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observations culinaires et gastronomiques.

e voilà arrivé à cette partie si intéressante
de la cuisine française; et, quoi qu'en puis¬
sent dire ces vieux gastronomes chagrins et

Moroses, je le répète hautement, oui, les potages
sont et resteront toujours les agents provocateurs
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d'un bon dîner. Maintenant, me voilà encore dans
l'importante nécessité de réfuter le Journal universel
du goût. J'ai donc lu dans ses numéros du 27 mai et du
24 juin i83o deux satires erronées contre les p 0.
tages,la soupe et le bouilli. En vérité , c'est chose
curieuse de voir un vieux gastronome, et un méde¬
cin qui signe G., de voir , dis-je , ces deux hommes
tout remplis de prétentions, et qui n'osent cependant
point mettre leurs véritables noms au bas de ces ar¬
ticles dérisoires. Gela est prudent, et prouve incon¬
testablement leur grand savoir ; mais je veux que la
critique du praticien les frappe du ridicule insépa¬
rable de la jactance ignorante et prétentieuse : car en¬
fin , comment se peut-il que des hommes qui pré¬
tendent au beau titre de gastronome écrivent d'une
manière si déraisonnable? Quoi, vous dites que vous
êtes vieux gastronome et médecin , et vous mécon¬
naissez la succulence des potages de la cuisine mo¬
derne. Ah ! ce n'est point ainsi que des gens du monde
peuvent oublier les résultats de la science alimentaire
du dix-neuvième siècle. Je ne puis croire que des
hommes qui ont trente ans d'expérience gastrono¬
mique ( à ce qu'ils disent ) prétendent que nous de¬
vions faire disparaître le potage de nos dîners. Ali!
comment faire abnégation de soi-même au point d'i¬
gnorer l'ensemble d'un dîner confortable et bien or¬
donné. Mais , si vous voulez dîner sans potage,
comment pourrez-vous satisfaire à la fois tous vos
convives. Ceux, par exemple, dont l'àge a éteint en
partie les facultés digestives, et auxquels les potages
semblent un bienfait des dieux, que deviendront-ils ■
Ah 1 qui que vous soyez , vieux gastronome et inéde-
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ci,, 5 reconnaissez votre erreur, et ne venez plus faire

outrage à la vieillesse souffrante; ne venez plus dé¬

nigrer nos festins, ou craignez que Gaster ne vous

envoie une mortelle indigestion : car il me semble

que votre gastronomie ressemble fort à la glouton¬
nerie de ces hommes qui font un dieu de leur ventre,
sans jayiais apprécier ni la délicatesse ni la saveur
de nos mets savoureux et réparateurs.

0 folie des folies ! o Cornus, ne vois-tu pas avec
dédain ces hommes étrangers à tes délices , et qui
osent prétendre a la suppression de nos potages mo¬
dernes, lorsque les riches et puissants gastronomes
de l'Europe les fêtent avec plaisir et envie : car la
cuisine française est comme nos modes, elle fait le
tour du monde.

Maintenant, vieux gastronome et vieux médecin,
dites-moi donc si vous ne vous êtes pas trouvé bien
des fois, dans votre longue carrière , à des banquets
d'amis et de famille. II s'y trouvait des femmes , l'or-
nement de nos festins, des enfants, des vieillards :
eh bien! avez vous jamais entendu dire par ces trois
classes si intéressantes de la société que les potages
etaient les barbares destructeurs de nos jouissances
alimentaires; que le potage (1) était la préface du.
dîner, et qu'un bon ouvrage n'en avait pas besoin.

j, ^' eux í ls '™omc, vous qui voulez vous servir de l'autorilé du
rat GUXaU'eilr ^Almanach des gourmands , écoulez ce que~dit ce litté-

1 gaslionome : « Le potage est au dîner ce qu'est le portique ou le

^ ^ Un ' c'est-à-dire que non seulement il en est la pre-
•idé ' ^leCG' ma 's quil doit être combiné de manière à donner une

e J«sle du festin, à peu près comme l'ouverture d'un opéra-comique
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O tristes réformateurs, que ces aphorismes sont
vides de sens !

Après de telles assertions , ne serait-on pas tenté
de penser que ces détracteurs viennent d'arriver tout
récemment du nouveau monde, après avoir vécu
au milieu de quelque peuplade sauvage. Déjà le vieux
gastronome m'a semblé revenir des antipodes lors-
qu'il a écrit sur les diners militaires en parlant de la
république et de l'empire. Car enfin j'ai aussi trente
ans d'expérience à opposer à vos systèmes anti¬
gastronomiques. J'ai vu de mes propres yeux, cent
fois vu et revu de bien près , de splendides festins;
j'ai vu des empereurs et des rois à table ; comme
praticien et observateur, j'ai servi mes diners dans de
grandes maisons de Paris ; les gastronomes les plus
opulents et les plus illustres s'y trouvaient réunis:
cependant les potages furent toujours louanges, et
jamais je n'ai entendu dire à qui que ce soit un seul
mot contre l'antique usage des soupes et des potages.
Je dis la soupe , car elle est aussi nécessaire à la classe
laborieuse que les potages le sont aux riches pour
charmer leur sensualité.

Enfin, pourquoi donc tant crier contre l'humble
paysan qui vit en mangeant la soupe et le bouilli?
Dites-moi donc encore une fois, vous, vieux gastro¬
nome, et vous, docte médecin gastrolàtre, leur santé

« doit annoncer le sujet de l'ouvrage. Le potage doit donner nn avant-
« goût de la science et des grands talents du cuisinier. » Eh bien ! Tieol

gastronome, voilà le jugement que portail Gryuiod de la Heynière sur
le potage; mais il en parle en vrai gourmand gastrolàtre et cn hom»1
de lettres. Pouvez-vous en dire autant?

M r/n

ilíilS
■t
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ne vaut - elle pas mieux cent fois que celle des
lionimes qui méprisent le potage , la soupe et le

Stií bouilli?
,in Je voudrais qu'il me fùt possible de faire cette

lu ex périence : nous trouver tous trois ensemble au ser-
vice de la table d'un riche Amphitryon qui, sans

ÍS' prévenir ses conviés, aurait tout à coup supprimé le
ntí p 0tage de son dîner. C'est alors que votre confusion
lltl; sera it grande en entendant l'expression de la sur-
8 ^ prise des gens invités. Q uoi ! dirait la petite-maîtresse
s,œ sensuelle, moi qui fais mon dîner avec un bon po-

esl® tage, une aile de poulet et un peu d'entremets de
5,111 douceur. Ali ! s'écrierait le gourmand vigoureux ,
IDS(k comment ! point dépotage ; cependant c'est le premier
^ bienfait d'un bon dîner. Puis le vieillard dirait dou-

sme loureusement : Comment ! pas un potage pour moi !
Ali! je le répète, gastronome et médecin vieillis sans

Ml doute à manger de mauvais potages, abjurez vos er-
■ reurs, car votre science éphémère ne peut changer

' !f'£ les antiques usages du monde civilisé.
Mais pour vous convaincre encore, si nous pas¬

sons de la table de l'opulence à celle de l'arlisan qui
H'lJ a son ménage : Quoi ! dirait l'ouvrier en ne trouvant
' pas sa soupe à l'heure de Ses repas, tu veux donc,

s? femme, supprimer la moitié de ma nourriture ; puis,
l(i)!' que donneras-tu à nos jeunes enfants pour remplacer

'a soupe? toi-même, qui nourris , tu as besoin d'une
tonne soupe grasse. Enfin, vieux gastronome et vieux

■i,c met̂ cin mal inspirés, voulez-vous des preuves con-
■ Pinçantes de mes véridiques observations? allez

!t(ií j° Us ^ eux en amis parcourir un beau matin nos hal-
' nos marchés, et vous jugerez par vous-mêmes si
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la classe laborieuse (le Paris ne préfère pas l'assietié e
de soupe à toute autre chose. Ensuite , parcourez les
petits restaurants que fréquentent les ouvriersfor»é s
d'aller travailler loin du logis : vous verrez servir
à ces tables vermoulues la soupe pour un dans la p e_
tite soupière brune.

O détracteurs de la vraie gastronomie, voilà
des faits avérés et que vous ne pouvez nier !

Maintenant je veux laisser tous ces débats culi-
naires et gastronomiques pour me livrer exclusive¬
ment à l'analyse de mes potages.

J'observerai donc à mes confrères qu'en décrivant
chaque article en particulier, j'abrégerai aulant que
possible les détails : ainsi, lorsqu'il s'agira de poules,
par exemple, il est tout naturel qu'elles doivent être
vidées, flambées et épluchées avant de les employer
clans le consommé. II en est de même des racines
nécessaires à l'assaisonnement : elles doivent être 1

épluchées et lavées, et se composer pour chaque po¬
tage de deux carottes, deux navets, deux oignons et
d'un bouquet de deux poireaux et d'un pied de cé¬
leri. Avoir soin surtout que le consommé soit doux de
sel. Mes potages seront toujours marqués pour douze
à quinze couverts au plus : c'est donc au cuisinier a
régler l'emploi des poules selon la quantité de pota¬
ges qu'il devra servir. J'ai aussi supprimé la vieille
manière de marquer des empotages : j'ai préfère
mettre dans les potages susceptibles d'être colores
des poules rôties et colorées à la broche ; elles don¬
nent un goût excellent au consommé. Ensuite 110®
avons aujourd'hui l'habitude de servir autant de po¬
tages au consommé blanc que de colorés : o" en
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■ Uira bientôt la preuve certaine par les chapitres qui
S Vont se succéder dans cette partie.

j' a j pris l'habitude de laisser mes consommés mi-

hi :oler pendant cinq heures consécutives , afin d 'obte-
ls''| n i r toute la gélatine que les os contiennent, ce qui

fSt la partie la plus annualisée, et par conséquent
1 "k h plus nutritive des bouillons, consommés, fumets et

essences que nous faisons journellement, sans nous

tscit apercevoir de ce grand résultat pour la nutrition. ¥
Ces résultats sont tout chimiques, et appartiennent

à la cuisine du jour. Enfin, en préparant mes con-

:ri® sommés pour potages avec des poules colorées à la
níf: ^oche, j'ai supprimé l'empotage , d'abord parce que

0ll'e8' lespoules , étant rôties , colorent légèrement le con-
sommé, tandis que par le procédé de l'empotage, si
seulement il a été un instant pincé par le feu , il a
trop de couleur et peut contracter un goût désa-

'entít gréable. Je le répète, par l'addition des poules rôties
ifí le potage a meilleur goût, et a toujours la même cou-
ig® leur dorée et appétissante. Le fameux Laguipierre
îife ne faisait pas non plus d'empotage, il ajoutait seule-
tfc : ment du blond de veau pour colorer ses potages,

m à Telle était sa manière d'opérer, mais je préfère les
iiií poules rôties. Ensuite lorsqu'on pourra ajouter au
dis consommé une carcasse de dindonneau qui aurait

lift- servi pour rôt, les potages en deviendront plus
aip agreables au palais du connaisseur , car ce volatile a
•té «n goût qui lui est particulier. Aussi dans les grands
pl tais je n'employais pour mes potages et consommés
niiK cIue des dindons rôtis. Enfin , la coction que je don-
j |Jí "Ç pendant cinq heures à mes consommés les rend
■ Mutant plus nutritifs qu'ils reçoivent plus d'osnia-
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zorne et de gélatine, procédé chimique et essentiel,
lement culinaire.

Eu indiquant de mettre deux poules dans un p 0.
tage de douze à quinze couverts, il est naturel de
penser que l'on peut en supprimer une, et même
loutes les deux : car la ménagère en mettant dans son
pot-au-feu un abatis de dindon obtiendra uu excel¬
lent bouillon, bien confortable pour faire toutes sot¬
tes de potages de racines et de pâtes indiqués dans
cet ouvrage. Puis la modeste cuisinière pourra, dans
ses jours de dîners d'apparat, mettre une poule dans
son consommé pour potage: car il faut qu'elle ait du
bouillon pour ses sauces; par conséquent, elle doit
bonifier son potage en faisant, comme nous, uncon-
sommé de volaille. Son potage par ce moyen aura
plus d'onction et de délicatesse. Le même résultatne
pourrait s'obtenir par le simple morceau de bœuf,
car ses sucs nutritifs ne peuvent avoir la même suc¬
culence. Voilà les causes réelles de la supériorité de
la cuisine des grandes maisons. Mais , je le répète,
l'humble cuisinière doit mettre une poule dans son
potage, et, si son maître s'y refuse, il n'est pas digne
de connaître les bienfaits du vœu du bon Henri,

qui voulait que le peuple mît la poule au pot tous
les dimanches.

Mais, me diront les cuisiniers des maisons où la
plus stricte économie exige uu travail peu coûteux,
croyez-vous que nous mettions des poules dans le
consommé pour nos potages? Cela ne nous est pas
permis : nous faisons tout bonnement l'empotage
avec du mouton , du veau et du boeuf, et souvent
même le modeste pot-au-feu nous suffit pour servir



TRAITÉ DES POTAGES FRANÇAIS.

% (les potages dont les maîtres ne se plaignent pas.
Mais, leur répondrai-je , de quoi pourraient-ils se

'"l plaindre? Ce ne serait que de leur avarice: car tout
Î:;î homme à qui 1 aisance permet d'avoir du monde

st! p 0Ur le servir est coupable envers lui-même et en-
y er s les autres de liarder sur les dépenses que néces-

11ff, sitent sa nourriture et celle des personnes attachées à

a'ts son service. Jelere'péte, ceux-là sont peu dignes de con-
naître les bienfaits de l'art alimentaire. Je dirai à leur

'ra)fc cuisinier: Je plains votre triste position, mais vous

ilelit employez au moins trois livres de viande de bouche-
eaiti rie pour votre empotage , tandis qu'avec quelques
Hì sous de plus vous pouviez mettre une poule dans le
» consommé, dont la succulence deviendrait plus nutri-
aaiii tive et plus profitable aux sensuels. Je finis mes ob-
Ati servations en souhaitant bien ardemment que les ri-
lebw clies français comprennent qu'il est de leur honneur
«s et de leur dignité que notre belle patrie conserve sa
tioritíí supériorité culinaire et gastronomique , que nous
leiífí avons acquise depuis des siècles, sur le reste de l'Eu-
ky rope gourmande,
pasfe
®Hï

u pott
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CHAPITRE PREMIER.

des potages garnis de racines, de volaille

et de gibier.

SOMMAIRE.

Potage de santé; idem de sauté h la française; idem de sanlé à la ré¬

gence; idem de santé au chasseur; idem de santé à la Sévigné; idem

de santé de poulet à la reine; idem printanier ; idem à la brunoise-,

idem à la julienne ; idem à la paysanne ; idem aux petits pois; idem

aux gros pois à la jardinière ; idem aux petites carottes nouvelles

idem de carottes nouvelles aux petits pois ; idem de laitues braisées,

idem aux laitues farcies ; idem de laitues aux petits pois; ideradecon-
combres farcis ; idem aux choux de Bruxelles et au cerfeuil ; idem m

petits oignonsblancs et aux petits pois ; idem à l'oignon à la Glermont;

idem de pelites civettes printanières ; idem d'automne ; idem à la pli
che de cerfeuil ; idem à l'oseille claire ; idem à (oseille liée ; idem dt

petits haricots verts et blancs à la civette ; idem aux pointes d'asperges:

idem aux pointes de grosses asperges; potage de marrons à la lyon¬
naise.

potagìï de santé.

JgKjr e 'r t e z dans une marmite à potage ( de la

^Síwftcapacilé de vingt potages de bouillon, afin

que le consommé, étant arrivé à son point (le cuis¬

son, se trouve réduit d'un cinquième) deux pou¬

les rôties, afin de donner un peu de couleur, P U1S
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un fort jarret de veau dont lu crosse aura été retirée ,

S et queíquos os de rosbif, si vous en avez ; ajoutez le
bouillon nécessaire, faites écumer, après quoi vous
mettez des racines et quelques grains de mignonnette-
faites mijoter cinq heures, dégraissez et retirez les
viandes ; alors vous mêlez au consommé un blanc
d'œuf que vous avez battu avec un peu de bouillon

froid, afin de clarifier le consommé; après vingt mi¬
nutes d'ébullition vous le passez à la serviette , en¬
suite vous le faites repartir en y mêlant les racines et

légumes suivants : le rouge d'une grosse carotte que
vous avez coupée avec un coupe-racines, en colonnes
du diamètre de quatre lignes, vous coupez ensuite

chaque colonne en petits ronds d'une ligne depais-

v seur, vous préparez un gros navet de la même ma-
pi;i4: nière, ainsi que deux racines de pied de céleri et
ikt. deux poireaux émincés en rond; ces racines doivent
Pot êlre blanchies ; ajoutez au potage une pluche de deux

| ° petites laitues, d'un peu d'oseille et de cerfeuil ; après
idtufe une heure d'ébullition vous ajoutez au potage une
lili pointe de sucre, trois cuillerées à bouche de pointes

d'asperges d'un beau vert, et vous le versez dans la
denií'
He soupiere, contenant de petits croûtons de pain àpo-
iBÍi tage (1). Us doivent être sans apparence de mie et

séchés à l'étuve; vous devez les couper avec un em-
porte-pièce en acier, du diamètre de huit lignes.

I1) Pain mollet d'une ou deux livres, rond el chapelé, dont la croûte

îcrt Pour ' es potages, et la mie pour les croûtons passés au beurre.
tdf i:
jfif

1. 6

/
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POTAGE IJE SANTÉ A LA FRANÇAISE.
*

Yous prcparez le même potage que celui indiqué
ci-dessus ; puis , au moment du service , vous met.
tez dans la soupière de petites quenelles de volaille
et une pluclie de cerfeuil. Vous supprimez seulement
du potage de santé la pluche de laitue et d'oseille

POTAGE DE SANTÉ A LA RÉGENCE.

Yous préparez le potage de santé selon la règle,
puis , au moment du service , vous mettez dans la
soupière un pain de volaille que vous préparez ainsi:
après avoir sauté quatre filets de poulets en chair,
vous les pilez bien parfaitement ; puis vous y joignez
un peu de sel, de poivre , de muscade râpée, deux
cuillerées à ragoût de béchamel et huit de bon
consommé; faites chauffer cette purée légèrement,en
la remuant avec la cuillère de bois ; puis vous y mê¬
lez une liaison de huit jaunes d'œuf; après quoi tous
la passez en la foulant par l'étamine; ensuite vous
versez la purée dans un moule uni et beurré ; mettez
le dans une casserole contenant de l'eau bouillante

pour servir de bain-marie; placez-la sur un feutrés
doux,afin d'éviter que l'eau bouille; mettez également
un peu de feu sur le couvercle de la casserole; don¬
nez une heure et demie de cuisson au pain de volaille,
et dès qu'il est froid , vous le coupez en petits carre»
longs semblables aux petites quenelles à potages ; ajo®'
tez des petits pois blanchis bien verts.
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potage de santé au chasseur.

kliç
iuj, Faites cuire à la broche trois perdreaux rouges en-
r veloppes de bardes de lard ; lorsqu'ils seront froids ,
ul, vous les parerez en séparant chaque membre en deux
se| et en retirant les peaux ; puis vous joignez les car¬

casses au consommé, et préparez du reste le potage

ainsi que je l'ai indiqué au détail du premier potage
de ce chapitre ; alors vous le versez dans la soupière

irèá contenant les perdreaux dépecés,
íansl
3,'jsj totage de santé a la sévigné,

pç Vous préparez votre potage selon la règle , et, au
t Jn moment de servir, vous le versez avec soin dans la
j e | soupière, sur de petites timbales de consommé de vo -

,Mt: lailleque vous avez marquées ainsi qu'il suit : faites
)U5yt cuire un gros poulet à la broche ; dépecez-le , mettez-
■p- le dans une casserole avec deux grandes cuillerées de

consommé de volaille ; après une heure d'ébullition,
;,gt vous le dégraissez et le passez à la serviette. Étant

boi refroidi, vous le mêlez peu à peu dans une liaison de
uni: huit jaunes d'oeuf en y joignant un peu de sel, de

pwre, et de muscade râpée ; passez le consommé à
étamine fine, pour le verser ensuite dans douze à

jjsii 'Il"" ze petits moules à madeleines que vous avez heur-
(lit: resave c soin ; placez-les dans un plat à sauter qui

cont ienne assez d'eau bouillante pour servir de bain-
ii'arie ; placez-le sur un fourneau très doux , mettez
(u eu sur le couvercle du plat à sauter : il faut ob-
bCrver l 116 l'eau ne doit pas bouillir, afin que les pe-

6*
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lites timbales restent très lisses, point essentiel de
l'opération ; autrement , elles se décomposent C11
partie par une infinité de petits globules d'air quel'é.
bullition a occasionés. Vous devez les laisser deux
heures au bain-marie , et les renverser avec soin dans
la soupière à l'instant du service.

POTAGE DE SANTÉ GARNI DE POULET A LA REINE,

Marquez votre potage de la manière accoutumée;
puis vous le versez dans la soupière contenant deux
petits poulets à la reine , que vous avez poêlés selon
la règle , et que vous avez dépecés en coupant chaque
membre en deux parties; les peaux doivent être re¬
tirées ; on doit seulement supprimer les petits croû¬
tons du potage de santé ordinaire.

POTAGE PRINTAN1ER.

Vous préparez le consommé de ce potage ainsi que
je l'ai indiqué à celui de santé (Voir le premier po¬
tage de ce chapitre.); ensuite vous préparez des racines
de la manière suivante : coupez le rouge d'une grosse
carotte en petites colonnes de six lignes de longueur
avec un coupe-racines de deux lignes de diamètre,
un navet , une racine de céleri et deux poireaux
coupés de même; après les avoir blanchis, ainsi
qu'une douzaine de petits oignons blancs, vous met¬
tez le tout dans un consommé en ébullition; p uis
vous y joignez une pluclie de laitue , d'oseille et de
cerfeuil, et, au moment de servir le potage, tous le
versez dans la soupière contenant trois cuillerées a



traité des potages français. 85

bouche de petils pois et trois de pointes d'asperges

tu,, blanchies bien vertes : ajontez une pointe de sucre

ì; et des petits croûtons , ainsi qu'il est indiqué au po-

tijt uge de santé.
(t ; Observation.

0'ts J'ai servi également le potage printanier à la pari¬

sienne, à la régence, au chasseur, et garni de petites

timbales de consommé de volaille ou de gibier. A

!E® et efjet, j'invite mes confrères à procéder en suivant
les détails indiqués aux potages de santé décrits sous

liu®È les désignations que je viens de citer.
Kdtn

««la potage a la brunoise.

'Ì1JK

lKT{. Coupez en petits dés de deux lignes carrées le

mui rouge d'une grosse carotte , puis deux navets et deux

racines de pied de céleri; ensuite vous faites légère¬

ment roussir ces racines dans du beurre fin sur un feu

modéré, en les remuant avec soin, afin de leur donner

une couleur blonde et bien égale ; ensuite vous les

jjnsj égouttez sur un tamis pour les mettre dans le con-

ui,, sommé de volaille préparé selon la règle (Voir le po-

esBj tage de santé.); ajoutez au potage deux poireaux dont

]Deí ks blancs seront blanchis et coupés en petits carrés,

Ion: Me pluche de cerfeuil, d'oseille et de laitue, un peu

lui; de sucre. Au moment de servir , vous avez soin de

jiìÌjí dégraisser le potage , versez-le ensuite sur des petits

Ij, doutons placés dans la soupière et préparés selon la

f0£í; Ie §l e - (Voir le potage de santé.) On peut également

..fj aJouter à ce potage des petites quenelles, ou un pain

| (fl> de volaille, ou de petites timbales de consommé , ou

t (( 'en encore le faire au chasseur.
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l'OTAGE A LA JULIENNE.

Mettez dans une marmite à potage deux p 0l,]eí
rôties et un fort jarret de veau dont la crosse auraété
retirée, puis le bouillon nécessaire ; après l 'avoir
écunié, ajoutez les racines convenues pour les con.
sommés à potage ; après cinq heures d'une légère
ébullition , vous dégraissez le consommé ; retirez les
viandes pour y mêler ensuite un blanc d'oeuf battu
avec un peu de bouillon froid afin de le clarifier
donnez un quart d'heure d'ébullition et le passez à la
serviette ; puis vous versez dans le consommé la ju¬
lienne que vous préparez ainsi : coupez deux carottes
en ronds de six lignes de hauteur ; coupez en rubans
le rouge de la carotte, pour le couper ensuite en pe¬
tits filets d'une ligne carrée ; coupez de même
deux navets pleins et deux racines de pied de céleri;
faites roussir les racines dans du beurre fin, en
les remuant sur un feu modéré , pour les colorei
d'un blond égal; ajoutez au potage deux poireaux
également coupés en filets, les feuilles d'une laitue,
autant d'oseille , une pluche de cerfeuil et un peu dt
sucre ; après une heure d'ébullition , vous dégraissez j
le potage, etle versez dans la soupière contenant deux
cuillerées à bouche de petits pois, deux de pointes
d'asperges blanchies bien vertes, et les croûtons de
pain à potage préparés de la manière accoutumée:
servez.

POTAGE A LA rAYSANNE.

Préparez voire consommé selon les procédés de-
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crits ci-dessus, et, après l'avoir dégraissé et passé à la

serviette , vous le faites repartir en y mêlant, deux
t cuillerées de gros pois, deux de petits haricots blancs

\ et nouveaux , deux de petits haricots verts coupés en

M losanges, puis le rouge d'une carotte , un navet, une

]f,: rac j ne de céleri, deux poireaux et un petit concombre,

,ele t0 ut également coupé en losanges. Ajoutez une

ìtjj douzaine d'oignons les plus petits possibles, autant

ufl de petits choux de Bruxelles, une pluche de laitue ,

lan d'oseille et de cerfeuil , une pointe de sucre et de

sez muscade râpée. Après une petite heure d'ébullition ,

e ja vous versez le potage dans la soupière avec les petits
3Jl croûtons préparés de la manière accoutumée.

POTAGE DE PETITS POIS.

1 ® Votre consommé étant préparé selon la règle,

e A vous le versez dans la soupière contenant deux litres

^ depetitspois préparés à la française pour entremets,

scí puis une pluche de cerfeuil et les petits croûtons à

F polage ; servez.
aelai::

H[K POTAGE DE GROS POIS NOUVEAUX A LA JARDINIÈRE.

Jéj®

Après avoir préparé votre consommé de la ma-

j, n 'ère accoutumée, vous le faites bouillir pour y ver-

• ser ensuite un litre de gros pois fraîchement cueillis

r et écosses 5 ajoutez une vingtaine de très petits oignons

blancs, et une pluche de laitue , d'oseille et de cer-

kuil. Donnez une heure d'ébullition, ajoutez une

Pointe de sucre et de mignonnette, et versez le potage

'lans la soupière avec les petits croûtons séchés à l'é~

<# scion l'usage.
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POTAGE DE GROS POIS A LA CRÉCY.

Faites cuire dans votre consommé préparé selon

la règle un litre et demi de gros pois fraîchement

cueillis, en y joignant deux carottes blanchies et cou.

pées en petits dés , et un peu de sucre j servez avec

des petits croûtons à potage.

POTAGE AUX PETITES CAROTTES NOUVELLES.

Tournez en petites poires une botte de petites ca¬

rottes printanières rouges en couleur, blanchissez-ìes '

quelques minutes à l'eau bouillante ; après les avoir

rafraîchies, vous les mettez dans le consommé préparé

de la manière accoutumée; ajoutez une pointe de su¬

cre , donnez une heure d'ébullition, et versez ce po¬

tage dans la soupière avec les petits croûtons préparés

selon la règle. On peut également cuire les carottesà

part pour les laisser tomber à glace.

POTAGE DE PETITES CAROTTES NOUVELLES AUX

PETITS POIS.

Préparez ce potage comme il est décrit ci-dessus;

puis, au moment du service, vous le versez dans la

soupière contenant un demi-litre de pois fins blanchis

à l'eau bouillante, un peu de persil haché et blanchi,

et les petits croûtons séchés à l'étuve.

POTAGE DE LAITUES BRAISÉES.

Faites blanchir vingt petites laitues j après
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voir rafraîchies, vous les pressez, afin d'en extraire
l'eau* ensuite vous les fendez en deux, sans cependant
jes séparer entièrement ; puis vous les assaisonnez
légèrement de sel et de poivre fin ; reformez-les en-

V et placez -les au fur et à mesure dans une cas-

!tit serole contenant une cuillerée à pot de blond de veau
Kí et de bon consommé, un petit bouquet de persil

contenant un clou de girofle , un fragment de lau¬

rier et de thym, un oignon et une petite carotte ;

[ïìl couvrez -les d'un rond de papier beurré; faites-les

mijoter deux heures ; après quoi vous les égout-
fficm j # 1 « . « r \

tez sur une assiette, pour les parer ensuite legere-
ment : coupez chacune d'elles en deux, et les placez

* dans la soupière, avec les petits croûtons prépa-
iés selon la règle. Au moment de servir, versez le

' consommé, dans lequel vous pouvez joindre le fond
tl des laitues ; mais pour faire cette addition l'assaison-

IIC' nement du bouquet des laitues ne doit donner aucun

gout aromatique.
Vous mettez pour faire le consommé deux poules

r rôties à la broche, un jarret de veau, et les légumes
nécessaires à son assaisonnement.

[.fc: potage aux laitues farcies.
Ilí
lie Après avoir blanchi, rafraîchi et pressé vingt pe-
1)1$: l ' tes laitues, vous les coupez en deux, sans cependant

fesséparer; assaisonnez-les d'un peu de sel et de poi-
vre ; puis vous placez sur chacune d'elles une petite
cuillerée de farce à quenelles de volaille à laquelle
l0us aurez additionné un peu de cerfeuil haché ; en-

jjtfíî suite vous enveloppez la farce en donnant a chaque
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laitue une forme allongée; puis vous les liez partrois
tours de ficelle, afin de les maintenir en cet élat.Après
cette opération, vous les placez avec soin dans une
casserole contenant une cuillerée à pot de blond de
veau et de bon consommé de volaille, puis un petit
bouquet de persil très peu assaisonné, un oignon et
une carotte. Après deux heures d'une légère ébullj.
tion, vous égouttez les laitues pour les débrider ; pa-
rez-les légèrement ; placez-les dans la soupière ; ver¬
sez dessus le consommé préparé de la manière accou¬
tumée, ajoutez une pointe de sucre et le fond des
laitues.

Nous sommes dans l'habitude de mettre des bardes
de lard dessous et dessus les laitues pour J.es braiser:
mais, pour les potages , je les préfère cuites seule¬
ment au consommé, afin de n'être point dans la né¬
cessité de les égoutter et de les presser dans une ser¬
viette. Par ce résultat , elles ont plus d'onction et ils
goût.

POTAGE DE LAITUES AUX PETITS POIS.

Braisez dou2e laitues ainsi que je l'ai indiqué au
potage aux laitues braisées ; puis vous les égouttez et
séparez chacune d'elles en deux ; ensuite vous les
placez dans la soupière contenant un demi-litre de
pois fins cuits à l'anglaise , c'est -à -dire à l'eau bouil¬
lante, avec un peu de sel, dans un poêlon d'office,afin
de les obtenir bien verts ; ajoutez les petits croûtons
et le consommé préparés selon la règle; servez.
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potage de concombres aux petits pois.

9 1

Votre consommé étant préparé de la manière ac¬
coutumée , vous ]e versez tout bouillant dans la sou¬

pière, contenant un demi-litre de pois fins préparés à
la française, puis deux concombres préparés en es¬
calopes comme pour entrée, et cuits dans une demi-
glace avec une pointe de sucre: servez.

potage aux concombres farcis.

Après avoir tourné trois petits concombres , vous
les videz avec soin ; vous les jetez dans l'eau bouil¬

lante et leur laissez donner deux ou trois bouillons 5

puis vous les rafraîchissez et les égouttez sur une ser¬

viette ; et dès qu'ils sont froids , vous les garnissez

d'une farce à quenelles de volaille ; faites-les cuire

dans un consommé réduit, afin de leur donner de

Ponction; au moment de servir , vous les égouttez

sur une assiette et les coupez en travers pour en ob¬

tenir des anneaux de six lignes de hauteur , garnis de

farce à quenelles ; placez-les à mesure dans la sou¬
pière et le long de ses parois ; ensuite vous ajoutez

une pluche de cerfeuil, et le consommé que vous au¬
rez marqué selon la règle.

On peut joindre à ce potage un peu d'oseille et de
cerfeuil émincé , et passé au beurre ; alors vous au-
scz s °i n de dégraisser ce potage après y avoir mis
"oseille.
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POTAGE AUX CHOUX DE BRUXELLES Eï AU CERFEUIL

Après avoir épluché et lavé une livre de petits
choux de Bruxelles, vous les jettez à l'eau bouil¬
lante , les rafraîchissez lorsqu'ils ont donné quelque
bouillons , et les faites mijoter pendant une demi-
heure dans d'excellent consommé , avec une pointe
de sucre ; ensuite vous le versez dans la soupière con¬
tenant les petits croûtons et une pluche de cerfeuil,

Vous devez ajouter à l'assaisonnement du con¬
sommé le quart d'un chou ordinaire , quatre poi-
reaux, deux pieds de céleri, une laitue et du cer¬
feuil , afin de donner plus de goût à ce potage.

POTAGE AUX CHOUX FRISES.

Préparez votre consommé selon la règle ; ajoutez-y
le quart d'un chou frisé, afin de lui en donnerlc
goût 5 puis vous émincez le reste du chou en reti¬
rant les côtes ; vous le faites légèrement colorer dans
du beurre clarifié ; après l'avoir égoutté , vous le faites
mijoter dans d'excellent consommé pendant une
heure et demie, après quoi vous le versez dans la sou¬
pière sur les croûtons à potage ; servez.

POTAGE AUX PETITS OIGNONS BLANCS , ET AUX

PETITS POIS.

Épluchez et blanchissez un iitre de très petits oi¬
gnons blancs ; puis vous les ferez cuire dans d 'excel¬
lent consommé , après quoi vous les égouttez et les
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placez dans la soupière contenant de petits croûtons,
et un demi-litre de pois fins cuits à la française • puis

vous versez le consommé préparé selon la règle.

potage d'oignons a da clermont.

Après avoir coupé en ruelles deux oignons de Por¬
tugal, vous les faites colorer bien blonds dans du
beurre fin clarifié; puis vous les égouttez et les faites
cuire ensuite dans le consommé destiné au potage et

préparé de la manière accoutumée; ajoutez une pointe,
de sucre et de mignonnette ; dégraissez le potage ;
versez-le dans la soupière contenant les petits croû¬
tons.

Le consommé de ce potage demande à être un peu
corsé.

potage de petites civettes printanières.

Préparez votre consommé de la manière accou¬
tumée (Voir le potage de santé.), ajoutez une pointe
de sucre et de muscade râpée , et le versez tout bouil¬
lant dans la soupière contenant les petits croûtons à
potage, et deux cuillerées à bouche de petites ci¬
vettes coupées de trois lignes de longueur et lavées ;
servez.

fotage d'automne.

Coupez comme pour la julienne le blanc de quatre
poireaux , les feuilles jaunes de deux pieds de céleri ,
'' re ^ es d'une laitue émincée ; après les avoir lavées,
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vous les jetez dans le consommé bouillant; ajoutez
un demi-litre (1e pois fins, une pointe de sucre et
de mignonnette, deux grandes cuillerées à bouche
de farine délayée claire et bien lisse avec du bouillon
froid: remuez le potage avec une cuillère à ragoût
afin de lier le consommé pour le rendre velouté'
après une heure et demie d'ébullition,vous versez le
potage dans la soupière contenant les petits croûtons
préparés selon la règle.

POTAGE A LA PLUCHE DE CERFEUIL.

Préparez votre consommé coloré de la manièreac-
coutumée, ajoutez une pointe de sucre, et le versez
bouillant dans la soupière où vous avez niis des croû¬
tons à potage et une pluche de cerfeuil bien vert;
servez.

POTAGE A L'OSEILLE CLAIRE.

Emincez et lavez une bonne poignée d oseille, une
laitue et du cerfeuil ; faites-les fondre ensuite avec
un peu de lard râpé , fondu et passé à l'étamine, ou
bien avec du beurre fin ; versez ensuite dans le con¬
sommé préparé de la manière accoutumée ; ajoulez
une pointe de sucre et dégraissez le potage; après une
demi-heure d'ébullition vous le versez sur vos petits
croûtons séchés à l'étuve ; servez.

L'oseille passée au lard a le goût plus savoureux :
je liens ce procédé de M. Riquette.
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potage a l'oseille liée.

Vous préparez le potage absolument comme il est
démontré ci-dessus, et au moment de servir vous le
versez peu à peu dans une liaison de huit jaunes d'œuf

passés à l'étamine, puis vous ajoutez deux petits pains
de beurre frais, et vous faites jeter quelques bouillons

au potage en le remuant, afin que la liaison soit ve¬
loutée; vous le versez ensuite dans la soupière avec

leS petits croûtons séchés à l'étuve.

POTAGE de petits haricots verts et elancs

a la civette.

Coupez en petits losanges une assiettée de très pe¬
tits haricots verts; puis vous les blanchissez dans un
poêlon d'office , afin de les obtenir très verts. Après
les avoir égouttés sur une serviette, vous les versez
dans la soupière avec un demi-litre de petits haricots
blancs cuits selon la règle , puis les petits croûtons
sèches à l'étuve, une pincée de civette émincée et
une pointe de sucre ; après quoi vous versez le con¬
sommé préparé de la manière accoutumée (Yoir le
potage de santé.) ; servez.

potage aux pointes d'asperges.

Après avoir préparé une botte de petites asperges
vertes, de même que pour entremets, vous les faites
blanchir d'un beau vert printanier, vous les rafraî¬
chissez, et leségouttez dans la passoire, ensuite sur



POTAGE AUX POINTES DE GROSSES ASPERGES.

Epluchez les bourgeons d'une botte de grosses as¬

perges, coupez-les d'un pouce de longueur, faites-les

blanchir dans un poêlon d'office afin de les obtenir

d'une belle fraîcheur printanière, égouttez-les sur

une serviette, mettez-les dans la soupière avec de pe¬

tits croûtons à potage et une pluche de cerfeuil ; ajou¬

tez une pointe de sucre, de mignonnette, et versez le

consommé que vous aurez préparé de la manière ac¬

coutumée.

POTAGE I)E NAVETS AUX PETITS POIS.

Coupez en petits dés six gros navets pleins, et

leur donnez une couleur blonde en les passant au

beurre clarifié, en les remuant sans cesse avec la

cuillère de bois; puis vous les égouttez dans la pas¬

soire ou dans le tamis, ensuite vous les faites mijo¬

ter dans le consommé préparé selon la règle : ajoutez

une pointe de sucre, dégraissez le potage, et dès que

les navets sont cuits, vous les versez dans la soupière

contenant un demi-litron de pois fins blanchis bien

verts, et les croûtons à potage; servez.

g6 DEUXIÈME PARTIE.

une serviette ; alors vous les versez dans la soupiè re

avec de petits croûtons séchés à l'étuve; ajoutez une

pointe de sucre au consommé coloré que vous aurez

préparé selon la règle (Voir le premier potage de ce

chapitre.) ; étant bouillant, vous le versez dans la sou.

pière.

#
les

(Jll#

l !ild4lrilí! ;P

K |IP!
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% potage de céleri au cerfeuil.

tajtí. Après avoir blanchi six pieds de céleri préparés

îBslijj comme pour entremets, vous les égouttez , et les fai¬

tes cuire dans d'excellent consommé, assaisonné

d'un petit bouquet, de deux oignons et de deux ca-
ìbces, rottes ; ensuite vous relirez cet assaisonnement ; vous

égouttez les pieds de céleri sur une assiette pour les

'ossescouper en gros dés, et les placer ensuite dans la sou-

te-lt pière avec une pluclie de cerfeuil et les croûtons à

obteni potage préparés de la manière accoutumée , ainsi que

h si le consommé; servez,

liepe-
potage de chocjx-fleurs et de brocolis au

mi. persil.

KM

Préparez votre consommé ainsi qu'il est indiqué

au potage de santé: puis blanchissez à l'eau bouillante

313. une tête de chou-fleur bien épluchée par petits

fragments, faites-lui donner quelques bouillons ,

pleini. puis, après l'avoir rafraîchie et égouttée, vous la ferez

pas#; mijoter dans un peu d'excellent consommé avec une

se aïs p'uclie de persil ; au moment de servir vous les ver-

us lis sezdansla soupière contenant deux têtes de brocolis

lita®: Manchis à part dans un poêlon d'office, afin de les

,|e:Sji( obtenir un peu violets -, ensuite vous ajoutez le con-

etfè som méetlcs croûtons à potage, et vous servez,

lasof'

iftii' potage aux marrons a la lyonnaise.

' r ®Parez votre consommé selon la règle, puis vous

L 7
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retirez avec le petit couteau la peau d'un demi-cent
de marrons de Lyon et leur faites jeter q Uçi_
ques bouillons en mettant dans l'eau une pointe de
sel. Sitôt que la seconde peau quitte sous la pression
des doigts, vous les mondez et les faites mijoter dans
un petit plat à sauter avec du consommé, uap eU(lc
beurre fin et de sucre. Apres deux heures de cuisson,
vous les faites tomber à glace, et les versez dans la
soupière contenant des petits croûtons à potage; ajou¬
tez le consommé dans lequel vous aurez mis un oi¬
gnon coupé en petits dés et passé blond au beurre,
puis une pluclie de persil et une pointe de mignon-
nette ; servez.

Observation.

II est nécessaire d'additionner une pointe de sucre
aux potages de racines et de légumes, afin d'en adou¬
cir l'àcreté et de les rendre plus agréables. Puis mes

confrères comprendront aisément que je pouvaisaug-
menter ce chapitre de quelques potages de fantaisie,
tels que ceux de poireaux , de radis, de romaine, de
chicorée et de fonds d'articliaux ; mais ils se servent
très rarement, et lorsqu'ils seront demandés, on don¬
nera au consommé le goût de l'un de ces légumes
ou racines, puis on pourra les faire mijoter dans
d'excellent consommé , et les verser ensuite dans la
soupière avec des croûtons à potage, et le consonne
préparé de la manière accoutumée.



traité des potages français. 99

CHAPITRE II.

POTAGES de creme de riz et d'orge perlé, garnis de
volaille et de gibier.

SOMMAIRE.

Potage de crème de riz à la royale ; idem à la Xavier ; idem velouté à la
française ; idem au chasseur; idem de faisan à la française ; idem de
petites timbales de gibier ; idem à la princesse ; idem velouté à la
d'Orléans ; idem à la Buffon-, idem à la Girodet.

Potage d'orge perlé à la royale ; idem d'orge perlé à la française ;
idem d'orge perlé garni de petites timbales de consommé de volaille ;
idem d'orge perlé au chasseur ; idem d'orge perlé de faisan à la fran¬
çaise-, idem d'orge perlé garni de petites timbales de fumet de gibier;
idem de crème d'orge perlé à la Beauharnais ; idem d orge perlé à la
Lesueur ; idem d'orge perlé à la Joinville.

potage de crème de riz a la royale.

près avoir habillé deux poules, vous les met¬

tez dans une marmite à potage, avec un fort

jarret de veau ; puis vous la remplissez de

pand bouillon après l'avoir écumée: vous ajoutez une

trotte, un navet, un oignon, un demi-pied de céleri et

7 *
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deux poireaux; après cinq heures d'ébullition, vousdé.
graissez bien parfaitementle consommé et lepassez àl a
serviette ; ensuite vous en mettez la moitié dans un e
moyenne casserole, avec six onces de riz Caroline lavé
à plusieurs eaux et blanchi ; faites-le mijoter deux heu-
res, après quoi vous le broyez avec la cuillère de bois ;
vous y mettez le reste du consommé. Le potage étant
en ébullition , et au moment de servir , vous en ver¬
sez une cuillerée à ragoût dans une purée de volaille
préparée de la manière accoutumée; puis vous re¬
commencez deux fois la même opération ; alors vous
versez la purée ainsi dilatée dans la soupière, et par¬
dessus le reste de la crème de riz, peu à peu, afin de
bien mêler la composition du potage; car si vous ver¬
sez précipitamment le riz, vous vous exposez à dé¬
composer la purée de volaille, tandis qu'elle doit lier
le potage en le rendant velouté et moelleux.

POTAGE DE CRÈME DE RIZ A LA XAVIER.

Faites votre consommé selon les procédés indiqués
ci-dessus. Après l'avoir bien dégraissé, vous le pas-
tez à la serviette, et le versez sur six onces de rixlavé
et blanchi ; faites mijoter pendant une heure etdemie,
sans le remuer, afin que le riz soit entier; ensuite
vous placez avec soin dans la soupière douze à
quinze petites timbales de consommé de volaille
préparées de la manière suivante : Faites cuire àla
broche un poulet, puis vous le dépecez et le mettez
dans une casserole avec deux petites cuillerées à pot
de bon consommé de volaille. Lorsqu'il est réduit
d'un tiers, vous le dégraissez , et passez cette essence
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'fe; a | a serviette ; laissez-íe un peu refroidir pour le ver-
ser ens uite peu à peu dans huit jaunes d'oeuf frais.

31 j^près l'avoir passé à l'étamine , vous le versez dans
douze à quinze petits moules à madeleine que vous
avez beurrés avec soin ; puis vous les placez dans un

% „ran(i pi a t à sauter, dans lequel vous avez mis assez
bouillante pour servir de bain-marie ; vous le

Seilltì placez sur des cendres rouges , et vous en garnissez
; vo!ij auss i le couvercle du plat à sauter. II est essentiel que
roust, i'eau ne jette pas le moindre bouillon : autrement les
°rsi petites timbales perdent tout leur mérite, quicon-
eíP» siste à se pocher en restant bien lisses.
Áè ç e potage est délicat et stomachique,
usver- H m'est arrivé d'y ajouter quelquefois un demi-
siUf litre de petits pois cuits à la française ou à l'an-
talic glaise.

POTAGEDE CRÈME DE RIZ VELOUTE A LA FRANÇAISE.

m
Faites écumer une marmite à potage dans laquelle

isinif vous aurez mis deux poules et un jarret de veau;
0llsjÉi ajoutez ensuite les racines nécessaires à l'assaisonne-
jdjjjjii ment, et un bouquet de cerfeuil; après cinq heures
reeth l'' une 'égère ébullition, vous dégraissez et passez le
ei;tí- cons ommé à la serviette; ensuite vous en versez la
( Jo® m °iïié dans une casserole contenant six onces de riz
iljjíli ' av é et blanchi, puis le quart de la mie d'un pain à
. jg; Pota ge de huit onces coupé en dés. Faites mijoter
£ll(ií' : i)en ^ ant deux heures, écrasez le riz et faites-le pas-

sor cn purée par l'étamine ; ajoutez à cette crème de
| (,|K- UZ res *e du consommé ; faites bouillir, et au mo-

lllent de servir, vous y mêlez un verre de bonne
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crème double et deux pains de beurre frais • en.
suite vous versez le potage dans la soupière contenant
de petites quenelles de volaille formées dans des cuil.
lères à café.

La chair d'un gros poulet suffit pour la farce dc
quenelles , que vous préparez selon la règle.

Ce potage est velouté et convient aux dames.

I'OTAGE DE CRÈME DE RIZ AU CHASSEUIÏ.

Faites rôtir quatre perdreaux rouges , ensuite re¬
tirez-en les chairs pour en faire une purée de la ma¬
nière accoutumée ; mettez la moitié des carcasses dans
un consommé de volaille préparé selon la règle. Après
cinq heures d'ébullilion , vous le dégraissez et le pas¬
sez à la serviette ; puis vous faites cuire à petit feu
six onces de riz avec du consommé et un peu de mie
de pain mollet, afin de donner du velouté au potage;
après avoir passé la crème de riz en purée par l'éta-
mine , vous la faites seulement entrer en ébullition
pour la mêler peu à peu à la purée de perdreaux;
vous la versez ensuite dans la soupière , et servez.

Ce potage convient aux amateurs de gibier.

I'OTAGE DE CRÈME DE RIZ ET DE FAISAN A LA

FRANÇAISE.

Levez les filets dc deux faisans bien en chair, pour
en faire une farce à quenelles selon la règle ; ensuite
avec la moitié des carcasses vous faites un fumet

avec le consommé de volaille ; après l'avoir dégraissé
et passé à la serviette, vous marquez une crème de
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if r iz en suivant les procédés indiqués au potage crème

% de riz velouté à la française ; dès qu'elle entre en

si 'bullition, vous la versez dans la soupière contenant

lcs quenelles de. faisan que vous avez formées dans

fat; une cuillère à café.

POTAGE DE CRÈME DE RIZ GARNI DE VETITES

TIMBALES DE FUMET DE GIBIER.

Ii!' faites rôtir trois perdreaux rouges ou un faisan ,

puis vous les dépecez pour en faire ensuite un fu-

ilii'í,f ' met que vous mouillez avec deux petites cuillerées

h®- à pot de consommé ; après une lieure d'ébullition ,

^daiis vous i e dégraissez et le passez à la serviette pour en

"V ts préparer de petites timbales prises au bain-marie,

ainsi que je l'ai indiqué au potage de petites timbales

de consommé de volaille ; avec les débris des osse-

:uda ments yous mar quez selon la règle votre consommé

de volaille au fumet ; puis vous faites cuire six onces

F !:- de riz blanchi pendant une heure; après quoi vous

éhl. jc vcrsez avec précaution sur les petites timbales que
eÉta vous aV ez renversées soigneusement une à une dans

® 8' la soupière.
Observation.

Ces trois potages ne diffèrent des potages garnis

île volaille décrits précédemment que par le gibier

qui la remplace , et le fumet de gibier que l'on ad-

lionne au consommé de volaille. Cependant il est

prudent que le goût relevé du gibier ne domine point,

gjjt w en potage il ne convient pas à tout le monde.

r df?í Mais 5 jc le répète, ces sortes dépotages plaisent aux

atl '»teurs de gibier.
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POTAGE DE CRÈME DE RIZ A LA PRINCESSE.

Préparez votre consommé de la manière accoutu.
mée; après l'avoir dégraissé et passé à la serviette
vous en mettez la moitié dans une casserole contenant
six onces de riz Caroline blanchi, deux poulets à la
reine, et un bouquet de laitue et de cerfeuil, puj s
le quart de la mie d'un pain à potage; donnez trois
quarts d'heure d'ébullition ; retirez les poulets ; dès
qu'ils sont froids, vous les parez en retirant les
peaux et en coupant chaque membre en deux ; lors-
que le riz est bien cuit vous le broyez bien parfaite¬
ment, puis vous y joignez le reste du consommé et
le passez à l'étamine ; au moment de servir vous le
versez dans la soupière contenant les poulets dépecés,
six petites laitues braisées et coupées en deux, une
pluche de cerfeuil et deux cuillerées à ragoût de pe¬
tits pois cuits à l'anglaise: servez.

POTAGE DE CRÈME DE RIZ VELOUTÉ A LA D'ORLÉANS.

Faites votre crème de riz ainsi qu'il est indiqué
ci-dessus; lorsqu'elle est en ébulíition et que vous
êtes prêt à servir, vous la versez dans la soupière
contenant de petites quenelles de volaille au beurre
d écrevisses, puis de belles crêtes bien blanches, de
gros rognons de coq et une pluche de cerfeuil; servez
de suite.

Ce potage de crème de riz est digne d'un grand
seigneur.
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potage de crème de riz a la buffon.

Suivez pour votre crème de riz les procédés que

$ertí:, j' a i indiqués au potage à la princesse , et lorsque votre
*4 cr ème est bouillante et prête à servir, vous la versez
ulît;, (]ans la soupière contenant une assiettée de gros ro-
u'l) f. gnons de coq cuits selon la règle, et les bourgeons
neztri; seulement d'une botte de grosses asperges coupés d'un
bjl pouce de longueur et blanchis à point,
rant if J'ai servi ce potage pour la première fois au prince

régent d'Angleterre.
ìáiit-

Binéet potage de crème de riz a la girodet.
mit
àèçœ, Préparez votre potage ainsi qu'il est indiqué au
m, « potage de crème de riz à la princesse ; au moment du
ìtds} service, la crème étant en ébullition, vous y mêlez

un beurre d'écrevisses, et la versez ensuite dans la
soupière contenant une escalope de riz d'agneau et

i'ojiíis une centaine de petites queues d'écrevisses, dont les

coquilles doivent servir à la confection du beurre
îstiá d'écrevisses,

que(f

j sis potage d'orge perlé a la royale.
jjulíl

iantlfc Mettez dans une marmite à potage deux poules et
uílj# un jarret de veau de trois livres ; ajoutez le bouillon

flecessaire > et après l'avoir écume, vous l'assaisonne-
jiOjt- rez de racines selon la règle ; faites mijoter cinq heu-

^cs,après quoi vous dégraissez et passez le consommé
a serviette • ensuite, lorsque l'ébuílition a lieu,
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vous y mêlez dix onces d'orge perlé de Francfort
en remuant le consommé, afin que l'orge ne se peloté
pas ; ajoutez deux cuillerées à bouche de farine dé-
layée claire et bien lisse avec un peu de consommé
froid ; placez le potage sur un fourneau garni decen.
dres rouges, de manière à ce que l'ébullition soit
douce pendant cinq heures consécutives; ensuitevous
retirez une petite peau légère qui s'est formée à la
surface du potage ; ajoutez une petite pointe de sucre
en poudre ; au moment de servir, versez une grande
cuillerée de potage dans une purée de volaille (deux
poulets) préparée de la manière accoutumée ; ajoutez
de rechef deux ou trois cuillerées d'orge en remuant
la purée, que vous versez dans la soupière et par-des¬
sus l'orge en le mêlant bien parfaitement à la purée
de volaille; servez de suite. II est essentiel dédire
ici que toujours les potages doivent se trouver d'un
bon sel.

Observation.

Je recommande l'orge perlé d'Allemagne, parce
qu'il se trouve infiniment plus fin que celui de Paris,
et cette différence est tellement sensible que ceux de
mes confrères qui servent de grands seigneurs doivent
en faire venir de Francfort. Je sais aussi que nous
sommes peu dans l'usage à Paris de servir des potages
d'orge perlé , et cependant ce potage est sain et rafraî¬
chissant ; seulement le point essentiel est de cuire
l'orge pendant cinq heures, et surtout dans de bon
consommé.

Chaque fois que j'ai servi ce potage, il fut app^'
cié par les conviés gourmands.
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La première fois que je l'ai servi, ce fut au prince
% réeent de la Grande-Bretagne.

potage d'orge perlé a la française.
Sìllt;
litions C'est la même manière de procéder que celle indi-

isuiteTi quée au potage de crème de riz à la française ; seule-
"ffléeì; m ent vous préparez dix onces d'orge perlé avec d'ex-
e desir cellent consommé, et le faites mijoter pendant cinq
n°juil heures, afin qu'il soit savoureux et moelleux an pa-
'ile (det lais; puis vous ajoutez de petites quenelles de volaille
; ajouts; préparées et formées de la manière accoutumée.
'mm,
jar-dss potage d'orge ferlé garni de petites timbales

de volaille.

Ueij
weili Vous procédez pour ce potage ainsi que je l'ai dé¬

montré au potage de crème de riz garni de petites
timbales de consommé ; la seule différence consiste
à remplacer le riz par dix onces d'orge perlé d'AlIe-

gne,pi magne, que vous faites mijoter durant cinq heures ,
uidefc en y joignant deux cuillerées à bouche de farine dé-
jiiettf layée très lisse et légère , afin de lier le potage , qui,
eorsl'í Par ce procédé, devient plus velouté ; ensuite, vous
siqiil k versez dans la soupière contenant les petites tim-
f(les|í «ales de consommé de volaille préparées selon la
îiatlií rè§le.
est

ijsusì potage d'orge perlé au chasseur.

séparez ce potage d'orge perlé de la manière ac-
'' 0l| tumée,et, au moment du service, vous mêlez peu
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à peu l'orge dans une purée de perdreaux roug Cs
confectionnée selou la règle ; servez.

POTAGE D'ORGE PERLÉ ET DE FAISAN A LA FRANÇAISE

Vous préparez votre orge perlé selon la règle, et, aí
moment de servir, vous le versez bouillant sur des
quenelles de faisan contenues dans la soupière ; vous
préparez selou la règle la farce à quenelles avec les
filets d'un gros faisan bien en chair.

POTAGE D'ORGE PERLÉ GARNI DE PETITES TIMBALES

DE FUMET DE GIBIER.

Préparez votre potage de la manière accoutumée;
il en est de même des petites timbales de fumet de
gibier; ayez soin de les renverser dans la soupière avec
précaution, afin qu'elles soient bien entières; versez
peu à peu l'orge perlé dessus ; servez de suite.

POTAGE D'ORGE PERLÉ A LA PRINCESSE.

Faites cuire pendant cinq lieures votre orge perle
dans d'excellent consommé; ajoutez deux poulets à
la reine, et les relirez après trois petits quarts d heure
d'ébullition ; dès qu'ils sont froids, vous les parez
ainsi qu'il est indiqué au potage de riz à la princesse:
placez-les dans la soupière contenant six laitues brai¬
sées, une pluche de cerfeuil et deux cuilleK es ®
bouche de petits pois cuits à l'anglaise.
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potage de crème d'orge perlé a la beauharnais.

àprès avoir préparé votre potage de la manière

indiquée précédemment, vons le passez en purée par
fétamine après l'avoir fait bouillir 5 observez qu'il

doit être velouté et peu lié ; alors vous le versez avec
soin dans la soupière contenant de petites quenelles
de volaille au beurre d'écrevisses, puis de belles crê¬
tes, de beaux rognons de coq et une pluche de cer¬
feuil; servez.

potage d jorge perlé a la lesueur.

Préparez votre crème d'orge perlé de la manière
accoutumée ; étant prêt à servir, lorsqu'elle est bouil¬
lante, vous la versez dans la soupière contenant une
assiettée de gros rognons de coq cuits dans d'excel¬
lent consommé, et les pointes d'une botte de grosses
asperges; je veux dire rien que les bourgeons blan¬
chis bien à point.

potage de crème d'orge perlé a la joinville.

Après avoir préparé votre crème ainsi qu'il est in¬
diqué à la crème d'orge perlé à la d'Orléans, vous la
versez dans la soupière contenant une escalope de riz
Agneau sautés, et une centaine de queues de petites
^revisses dont les coquilles vous auront servi à faire,
se' on k règle, un beurre d'écrevisses que vous mêlez
au potage en le servant.
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Observation.

Quoique l'orge perlé ne soit pas passé en purée p at

l'étamine , j'ai cependant toujours marqué sur ffies

menus ces potages à la creme, et cela par la raison

que l'orge perlé, étant cuit pendant cinq heures, de-

vient si velouté, qu'il a plus de caractère qu'enl e

passant en purée; il en est de même du riz, qui, étant

parfaitement cuit, puis écrasé , devient moelleux et

plus convenable qu'étant passé par l'étamine. Quoi

qu'il en soit, lep praticiens pourront aisément passer

les potages en purée.
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CHAPITRE III.

SOMMAIRE.

Potagede vermicelle, de semoule , de sagou français ; idem de l'Inde ,
de tapioca des Iles , de nouilles , de pâte d'Italie, de farine de Salep
de Perse, de farine d'arrow-root de l'Inde, de farine de grueau de

Bretagne;idem de blé de Turquie, dit maïs.

POTAGE DE VERMICELLE AtT CONSOMMÉ.

ettez dans une marmite à potage deux

poules, dont une sera rôtie, afin de colorer

légèrement le consommé ; ajoutez un fort

"set de veau (dont la crosse sera retirée) et le bouil¬

lon nécessaire : après avoir écumé la marmite, tous
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l'assaisonnez de carottes, de navets , d'oignons,d e
poireaux, d'un pied de céleri et de quelques grains de
mignonnette. Le consommé ayant mijoté p en d aili
cinq heures, vous le dégraissez, et retirez les viandes
pour y mêler ensuite un blanc d'oeuf battu avec t®
peu de bouillon froid , afin de le clarifier; après m
quart d'heure d'ébullitiou , vous le passez à la seN
viette et le remettez bouillir; alors vous y versez
douze onces de vermicelle d'Italie (1) ; après l 'avoir
blanchi un instant et égoutté, bien entendu, laissez
mijoter le potage pendant vingt à vingt-cinq mi-
nutes, et servez.

POTAGE DE VERMICELLE AUX PETITS POIS,

Préparez le potage comme il est démontré ci-des¬
sus; puis, au moment de servir, vous y joignez un
demi-litre de petits pois cuits à la française, comme
pour entremets.

POTAGE DE VERMICELLE AUX POINTES D'ASPERGES,

Après avoir préparé votre vermicelle selon la règle
(Yoir le premier potage de ce chapitre.), au moment
du service , vous y mêlez les pointes d'une demi -botte
d'asperges que vous aurez blanchies d'un beau vert
printanier ; ajoutez une pointe de sucre, et servez.

(i)Je recommande l'emploi da vermicelle d Italie, parce qu il a 1avan¬

tage de ne point se dilater dans le consommé , qui, par ce résultat, reste
clair, tandis que le vermicelle ordinaire se trouble et devient pâteux.
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^ , rf DK VERMICELLE A LA PLUCHE DE CERFEUIL.
Ni f0 '

Apprêtez votre vermicelle de la manière accoutu-
niée (Voir le premier potage de ce chapitre. ), puis

- vous le versez dans la soupière avec une pluche de

^ cerfeuil, et vous servez.

POTAGE DE SEMOULE AU CONSOMMÉ.

'"P . ' . ......
Après avoir prepare le consomme ainsi quil est

démontré ci-dessus, vous le dégraissez , le clarifiez ,
is et le passez à la serviette; puis vous le laites bouil¬

lir, pour y mêler ensuite légèrement douze onces de
èti-Jf semoule d'Italie, en ayant soin de remuer le con-
jgntr sommé avec une cuillère à ragoût, afin qu'elle soit
t coi parfaitement mêlée au consommé, et qu'elle ne se pe¬

lote pas.

SPRHRb t
POTAGE DE TAPIOCA FRANÇAIS AU CONSOMME.

Préparez votre consommé en suivant les procédés
U0 ,, . r , , ... , . ,

aecrits pour le potage de vermicelle ; âpres cinq heu-
, , res d'ébuilition , vous le dégraissez , le clarifiez et le

passez à la serviette ; ensuite vous le faites bouillir
pour y mêler dix onces de tapioca français, en re¬
muant le consommé avec une cuillère à ragoût, afin
que le potage ne soit point grumeleux ; donnez trois

d'heure d'ébuilition, et servez.
W Vous préparez le tapioca des îles de la même ma¬

cère que celui-ci.
1. 8.
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P0TAGK DE PETIT SAGOU BLANC DES IL Ks Au
CONSOMMÉ.

Apres avoir prcparé, dégraissé , clarifié et passé à

la serviette le consommé, ainsi que je l'ai démontre

pour le potage de vermicelle (Voir le premier de ce

chapitre.), vous le faites bouillir de rechef, puis vous

y mêlez dix onces de petit sagou blanc des Iles ; ayez

soin de remuer le consommé avec la cuillère à dé¬

graisser, afin que le sagou soit bien délayé; après

une heure d'une légère ébullilion, vous servez le

potage.

Le sagou français se prépare de la même manière

que celui des Iles.

POTAGE I)E NOUILLES AU CONSOMMÉ.

Faites selon la règle trois jaunes d'oeuf de pâte à

nouilles, en y mêlant autant d'eau, puis vous ra¬

baissez très mince et coupez les nouilles très fines;

un quart d'heure avant de servir, vous les blanchis¬

sez une seconde, et leségouttez pour les verser ensuite

dans le consommé en ébullilion ; faites-les mijoterdis

minutes, ajoulex une pointe de muscade râpée, et
servez.

Le consommé doit être préparé selon les procédés

indiqués au potage de vermicelle , premier article de

ce chapitre.

POTAGE DK PATE D ITALIE AU CONSOMMÉ.

Après avoir préparé lc consommé de la manière
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irC outuniéc (Voirie premier potage de ce chapitre.),

ìlonnez cinq heures d'ébullition , dégraissez, clari¬
fiez et passez à la serviette, puis vous ie faites bouillir

pour y mêler dix onces de pâte d'Italie de la for¬
mé de petites amandes; vous aurez soin de les faire

blanchir une seconde avant: faites-les mijoter qua¬

rante minutes, et servez.

potage de salep de perse att consommé.

Votre consommé doit être préparé ainsi qu'il est
démontré au premier article de ce chapitre (Voir le
potage de vermicelle.) ; ensuite vous mettez dans une
casserole à potage huit cuillerées à bouche de farine
ditesalep de Perse ; vous la délayez très lisse avec du
bouillon froid, puis vous y mêlez peu à peu le con¬
sommé en remuant le potage avec la cuillère de bois ;
dès que l'ébullition a lieu, vous le laissez mijoter
une demi-heure en ayant soin de le remuer de temps
en temps, afin qu'il ne gratine point; servez.

potage de farine d'arro"w-root de l'inde.

Préparez votre consommé selon la règle (Voir le
premier potage de vermicelle de ce chapitre.); puis
vous délayez dans une casserole dix cuillerées à bou¬
che d'arrow-root de l'Inde avec du consommé froid,
pour en former une pâte lisse et déliée : ensuite vous
ajoutez peu à peu le consommé, et vous faites bouil¬

li 1 le potage en le remuant sans cesse avec la cuillère
de bois; lorsque l'ébullition a lieu, vous le faites mi¬
joter durant une demi-lieure, en ayant soin de le re-

8*
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muer de temps en temps pour éviter qu'il gratine;

servez.

POTAGE DE FARINE DE GRUAU DE BRETAGNE.

Vous faites votre consomme ainsi que je l'ai indi¬

qué au potage de vermicelle (Voir le premier article

de ce chapitre.), puis vous mettez dans une casserole

à potage dix cuillerées à bouche de gruau que vous

délayez avec du consomme froid, afin d'obtenir une

bouillie claire et lisse ; après quoi vous y mêlez peu

à peu le consommé, et remuez sans cesse le potage

avec la cuillère de bois ; dès que l'ébullition a lieu, lais-

sez-le mijoter pendant une demi-heure en le remuant

par intervalle, afin d'éviter qu'il gratine ; servez.

POTAGE DE FARINE DE MAÏS.

Le consommé étant préparé de la manière accou¬

tumée (Voir le premier potage de ce chapitre.), vous

mettez dans une casserole huit cuillerées à boachede

maïs que vous délayez avec du consommé froid,

pour en faire une pâte mollette et très lisse ; ensuite

vous ajoutez peu à peu le consommé , vous remuez

le potage avec la cuillère de bois, et sitôt qu'il bout

vous le laites mijoter une demi-heure; remuez k

potage de temps en temps, afin d'éviter qu'il gra¬

tine ; servez.

PANADE POUR LES ENFANTS.

Coupez deux petites tranches de pain à potage qo c
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vous faites mijoter dans du bouillon de poulet ou

autre, pendant cinq minutes; ayez soin qu'elle soit
légère et douce de sel; au moment de servir vous y

joignez une liaison d'un jaune d'oeuf passé à l'éla mi¬ne avec un peu de lait ; donnez quelques minutes d'é-
bullition, et servez.

PANADE A LA CREME DE IUZ.

Vous préparez une petite crème de riz en délayant
une cuillerée à bouche de farine de cette céréale, avec
un peu de bouillon froid, puis vous la faites bouillir

en ayant soin qu'elle scit extrêmement claire; vous y
joignez une tranche de pain à potage que vous faites
mitonner cinq minutes, après quoi vous mettez une
liaison d'un jaune d'œuf, et vous servez.

PANADE A LA REINE.

Vous préparez une purée de volaille selou la règle
avec les blancs d'une poularde , puis vous faites mi¬
tonner la mie d'un pain à potage d'une livre , ensuite
vous y mêlez la volaille et la passez en purée par
l'étamine ; pour la servir , vous la faites chauffer au
bain-marie.

Observation.

Les potages de farine de salep de Perse, d'arrow-
root, de gruau et de maïs, se servent rarement, et
cependant ce sont des potages qui conviennent dans
'ordinaire d'une famille où quelques personnes se
Couvent indisposées ; ils sont encore plus convenables
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pour des potages d'enfants. J'observerai également à
mes confrères que j'aurais pu augmenter ce chapit re
de bien des sortes de potages ; il me suffira d'indiquer
aux praticiens qu'il leur sera facile d'ajouter auxp 0.
tages indiqués dans ce chapitre les racines du potage
de santé, pour obtenir, par exemple, le potage de
vermicelle de santé; il en sera de même à l'ëgardde
la julienne , de la brunoise, de la jardinière, de la
printanière, puis de l'oseille, des laitues braisées, des
concombres, et ainsi des potages de racines et de lé-
guines, contenus dans le premier chapitre des po¬
tages.

Je le répète , il est important que les potages soient
doux de sel, afin que le goût suave des consommés
de volaille et des racines additionnés aux potages
flatte agréablement les palais sensuels et délicats.
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CHAPITRE IV.

des potages de croutes gratinees.

SOMMAIRE.

'otage de croûtes gratinées printanier ; idem à la française ; idem à la
régence : ide.11 au chasseur ; idem à la princesse ; idem à la d Orléans;
idem aux laitues farcies; idem aux petits pois; idem aux pointes de
grosses asperges ; idem aux concombres ; idem aux concombres far¬
cis; idem à la Glermont ; idem aux marrons.

Observation.

^ es anciens cuisiniers des maisons opulentes

ì||| servaient les potages de croûtes gratinées sur

IP des plats creux, afin d'en faciliter le grati¬
ne; de nos jours ce potage est peu en usage, et cepen¬
dant il n'est point à dédaigner. Chaque fois que je lai
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servi,j'ai été obligé de le faire gratiner dans une casserole
d'argent destinée pour l'entremets; mais il me fallait
deux de ces casseroles pour un potage de douze cou.
verts. Pour remédier à cet inconvénient, il serait con-
venable que les Amphitryons amateurs de ce bonpo.
tage lissent faire une casserole d'argent de forme ovale
et du diamètre d'un plat de rôt ordinaire , sur lequel
on la servirait contenant le potage; elle pourrait avoir
trois à quatre pouces de hauteur. Cette casserole, quj
manque dans l'argenterie des maisons opulentesde
Paris, aurait le double avantage de servir pour des
soufflés, et pour des potages de prolitroles et gar¬
bures.

POTAGE DE CROUTES GRATINEES PRINTANIEK.

Mettez dans une marmite à potage deux poules co¬
lorées à la broche, un jarret de veau dont la crosse
aura été retirée ; ajoutez le bouillon nécessaire ; sitôt
que ìe consommé est parfaitement écumé, vous y joi¬
gnez les racines selon la règle. Après cinq heures
d'ébullition, vous le dégraissez et le passez à la ser¬
viette ; puis vous en faites réduire la moitié dans la¬
quelle vous aurez mis les petites racines indiquées
pour le potage printanier; le consommé étant réduit
d'un tiers, vous le passez au tamis de soie, afin d'en
extraire les racines qui doivent être cirâtes pour ser¬
vir dans le potage; maintenant vous enlevez le des¬
sous d'un pain à potage d'une livre , pour en oter
toute la mie , de manière que la croûte de dessus ait
la forme d'un dôme ; alors vous l'arrosez avec le « e"
graissis du consommé, que vous avez eu soin de con- |
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% ser yer à cet effet ; puis vous placez clans la soupière
^ potage une douzaine de moyennes croûtes de pain

N à potage grillées ; après les avoir fait tremper dans
""il; ]econsommé réduit, vous les faites gratiner sur un
eV feu modéré pour leur donner une belle couleur
tíifç blonde 5 ajoutez ensuite les racines printanières aux-
luru quelles vous avez additionné des petits pois et des
laitj pointes d'asperges blanchis bien verts et séparément;
folt,r placez-les en buisson, afin qu'ils se trouvent contenus
ilffltesì dans la grande croûte que vous mettez, bien entendu,
poiiri par -dessus; arrosez-la légèrement de consommé ré¬
el a duit ; placez la soupière sous le four de campagne , de

manière à ce que la grande croûte se rissole et de¬
vienne croquante (quelques confrères la font avant

a, sécher au four). Au moment de servir, vous ajoutez
du consommé seulement ce qui est nécessaire pour
en masquer la croûte gratinée ; puis vous mettez le

tla on reS (e d u consommé dans une casserole d'argent que
aitcjâ vous servez avec le potage : alors les convives pren-
roasîj nent de la croûte gratinée et du consommé ce qu'ils
inqta en désirent,
îzili!

ticfc POTAGE DE CROUTES GRATINEESA LA FRANÇAISE.
s inlfí

ítanW Yous procédez de tous points ainsi qu'il est dé-
.e,aì[- montré ci-dessus ; la seule différence est que vous
'Spo"! ajoutez de petites quenelles de volaille préparées et
evez!; marquées de la manière accoutumée; vous les joignez
jjtíûi au consommé que vous versez sur la grande croûte
;ìegratinée au moment de servir.

soi»*11®



122 DEUXIÈME PARTIE.

POTAGE DE CROUTES GRATINEES A LA RÉGENCE.

Vous avez préparé selon la règle un petit pain de

volaille avec les blancs d'un poulet gras, puis v 0Us

avez marqué votre croûte gratinée ainsi quejel'aj

démontré au potage ci -dessus ; étant prêt de servir,

vous coupez le pain de volaille en petits carrés longs

du même volume que les petites quenelles à potage!

placez-les au fur et à mesure autour de la croûte gra¬

tinée, ensuite vous ajoutez le consommé nécessaire

pour la masquer entièrement, et vous servez.

Pour ce potage , j'avais l'habitude de supprimer

les petits pois des légumes contenus dans la crcûte

gratinée, afin de les placer ensuite sur la croûte avec

une pluche de cerfeuil: cette verdure rend ce potage

plus attrayant.

POTAGE DR CRODTES GRATINÉES AU CHASSEUR.

Faites cuire à la broche trois perdreaux rouges

bardés de lard ; dès qu'ils sont froids, vous les parez

de même que pour salmis, en séparant toutefois les

membres en deux , aíìn de les rendre plus convena¬

bles pour le potage : étant prêt à servir, vous les pla¬

cez autour de la croûte gratinée selon la règle (Voir

le premier potage de ce chapitre.) , puis vous y joi¬

gnez des pointes d'asperges, et vous servea.

Vous devez ajouter la moitié des carcasses de pef'

dreaux dans la marmite du consommé , afin de W

donner le goût du fumet.
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ìlstl
POTAGE de croutes gratinées a la princesse.

: Après avoir préparé votre croûte gratinée selon la

^ r(',gle (Voir le premier potage de ce chapitre.) , vous

f placez à l'entour deux petits poulets à ia reine, poê-

ÍStl lés, dépecés et parés, en retirant les peaux et en sépa-

tesl; rant chaque membreen deux parties ; ajoutez six pe-

'j* E tites laitues braisées et coupées en deux, nne pluche

de cerfeuil et deux cuillerées de petits pois cuits à

^ l'anglaise ; masquez la croûte de consommé, et servez
en versant le reste du consommé dans une casserole

iprím d'argent que vous placez sur la table en même temps

crcûíe que le potage, ainsi que nous l'avons indiqué au prê¬

te m mier potage de ce chapitre,

efoto}
potage de croutes gratinees a la d'orléans.

Ml

ldx »f

isltsf»

julefél

iscort

VOtóff

Faites votre croûte gratinée de la manière accou¬

tumée (Voyez le premier potage de ce chapitre.) ;

puis, étant prêt à servir, vous placez autour des pe¬

tites quenelles de volaille au beurre d'écrevisses , de

belles crêtes bien blanches, de gros rognons de coq ,

et une pluclie de cerfeuil; ajoutez le consommé, et

servez selon la règle , c'est-à-dire une partie du con¬

sommé à part, afin que la croûte soit seulement

masquée à sa surface de consommé.

POTAGti DE CROUTES GRATINÉES AUX LAITUESISS&11''

|)1|! FARCIES.

Marquez douze laitues, ainsi que nous l'avons in-
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cliqué au potage de laitues farcies (Voyez cet article

chapitre I.) ; puis , votre croûte étaut gratinée selon

la règle, vous placez à l'entour les laitues aprèsl es

avoir parées avec soin ; puis vous versez dessus |e

consommé, afin de le masquer seulement, et vou<

servez le reste du consommé à part dans la casserole

d'argent.

POTAGE DE CROITTES GRATINEES AUX PETITS POIS,

Vous procédez pour ce potage ainsi que je l'ai dé¬

montré précédemment dans ce chapitre 5 la seule dif¬

férence est que vous supprimez les racines et légu¬

mes, pour les remplacer par un litre de pois fìn-s que

vous préparez à la française comme pour entremets:

voilà toute la différence.

POTAGE DE CROUTES GRATINEES AUX POINTES DE

GROSSES ASPERGES.

Préparez les pointes d'une botte de grosses asper¬

ges comme pour une garniture d'entrée, faites-leur

jeter quelques bouillons dans une demi -glace après

les avoir blanchies, puis vous les placez sur la croûte

gratinée , et vous servez votre potage de la manière

accoutumée. (Voir le premier potage de ce chapitre

POTAGE DE CROUTES GRATINEES AUX CONCOMBRE!

conii®

iucl-
Après avoir préparé trois concombres

pour garniture d'entrée, vous leur faites jeter q

(pies bouillons à Peau bouillante, et, après les avoir

égouttés, vous les faites mijoter dans un excelle 11'
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[ consommé réduit à demi-glace, dès qu'ils sont moel-
leus au toucher, vous les placez autour de la croûte

?! «ratinée que vous avez confectionnée selon la règle

t (Voir lc premier potage de ce chapitre.) ; puis vous

. aj0 otez le consommé nécessaire, et vous servez le po¬

tage.

ÏÏSH POTAGE DE CROUTES GRATINEES AUX CONCOMBRES
FARCIS.

jel'iii , „

sei,]e Préparez de tous points votre croûte gratinee ainsi

Kl que je l'ai indiqué au premier potage de ce chapitre;

llr puis vous tournez et videz avec soin trois concom-

bres que vous garnissez de farce à quenelles après les

avoir légèrement blanchis et rafraîchis ; ensuit c

vous les faites cuire dans un consommé réduit, après

CTS>. quoi vous les égouttez et les coupez en anneaux pour

lesplacer autour de la croûte gratinée ; ajoutez le con¬

sommé nécessaire et servez de la manière accoutu-

issjstf niée lc consommé à part.

, faits-;
j POTAGE DE CROUTES GRATINEES A LA CT.ERMONT.

lj Coupez en ruelles deux oignons d'Espagne ou de
Portugal, pass.ez-les bien blonds dans du beurre fin

CCW 1 'si ' !
ciaritie, cn ies remuant avec soin ; égouttez-les sur un

, tamis, puis faites-les cuire dans d'excellent consom-

me ' ve rsez-les ensuite selon la règle sur la croûte

gratinée (Voyez le premier potage de ce chapitre.) ;

joutez le consommé nécessaire , et servez ce potage
dc >a manière accoutumée.

iresIe;

ti#
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POTAGE DE CROUTES GRATINEES AUX MARRONS,

Après avoir ôté la première peau d'un demi -cent

démarrons de Lyon, vous les meítez a l'eau bouillante

avec un peu de sel; faites-leur jeter quelques boni).

Ions, et dès que la seconde peau quitte sous la pres¬

sion des doigts, vous les mondez ; ensuite vous les

mettez dans un petit plat à sauter avec du consotn-

mé, un peu de sucre, et un peu de beurre fin. Faites,

les mijoter deux petites heures et tomber à glace :

alors vous les placez avec soin autour de la croûte

gratinée , que vous avez préparée de la manière ac¬

coutumée: ensuite vous ajoutez le consommé ne»

saire, et vous servez. Le consommé doit être marqué

selon la règle, puis vous en servez la moitié à part

dans une casserole d'argent.

Observation.

Mes confrères pourront aisément ajouter un grand

nombre de potages à ceux contenus dans ce chapitre,

en donnant à chaque croûte gratinée le caractère

qu'il leur plaira , comme , par exemple, aux petites

carottes printanières, aux petits oignons blancs, aux

choux de Bruxelles, aux choux-fleurs , aux brocolis,

à la pluche de cerfeuil, à l'oseille, et ainsi d'autres

racines et légumes potagers.

II me reste encore quelques croûtes gratinées!

décrire, mais elles n'appartiennent point à ce cha¬

pitre. Ce potage est excellent lorsqu'on lui donne te

soins requis.
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CHAPITRE V.

CKS POTAGES DE PUREE DE VOLAILLE ET DE GIBIER.

SOMMAIRE.

Potagede purée de volaille il la reine ; idem à la Boïeldicu ; idem à la
Mouglas; :dem à la française; idem á la princesse;idem de perdreau*
à la duchesse; idem de faisans à la royale ; idem de lapereaux à la
Mouglas ; idem de gibier íi la française ; idem de caille à la Rossini.

TOTAGE DE PURÉE DE VOLAILLE A LA REINE,

'kttez dans une marmite à potage deux

^poules et un jarret de Veau dont la erosse

aura élé. retirée ; ajoutez le bouillon nécessaire ;

après avoir écume la marmite, vous y mettez les

racines convenues; donnez cinq heures d'ébulli-
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tion ; dégraissez et passez le consommé à la serviette

et faites-le bouillir de recbef; versez-le ensuite peu à'

peu dans la soupière contenant une purée de volaille

([lie vous aurez préparée de la manière suivante : après

avoir sauté les filets de deux poulets gras, vous les

pilez bien parfaitement, puis vous y joignez une once

de riz cuit avec du consommé et le quart de la mie

d'un pain à potage d'une livre ( L'addilion de cetle

mie rend le potage plus velouté.); ajoutez deux cuil¬

lerées de béchamel, un peu de sel et une petite cuil¬

lerée à pot de consommé. Mettez la casserole sur un

feu modéré, en la remuant avec la cuillère de bois,

pour éviter qu'elle ne bouille; alors vous la passez, en

la foulant, par Fêta mine sine; au moment de servir,

vous la faites chauffer avec soin et sans la quitter,

puis vous la versez dans la soupière en y mêlant peu

à peu le consommé, dont l'ébullitioa aura cessé une

seconde. Vous servez alors le potage avec de petils

croûtons en dés passés au beurre et légèrement colo¬

rés, La personne chargée de servir ne doit mettre ses

petits croûtons dans le potage qu'à l'instant même de

le servir sur les assiettes, afin de les obtenir croustil¬

lants; autrement, ils se dilatent en trempant dans le

potage etlui donnent mauvaise mine et mauvais goût,

tandis que , par ce soin, ce potage est clique des pa¬

lais les plus délicats.

POTAGE RE PURÉE DE VOLAILLE A LA BOÌ'ELDIM

Préparez ce potage ainsi que je l'ai décrit ci-dessus,

puis au moment de servir vous le versez dans la soU"

pière contenant une assiettée de belles crêtes, unefk
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i roS rognons de coq , et une de petites quenelles de
volaille de la forme d'olives; vous additionnez une

purée de champignons dans la farce de vos quenelles,

r Ce potage convient aux sensuels.

1%

|t i potage DE PUREE DE VOLAILLE A LA MONGLAS.

a Cette purée de volaille se prépare selon lesprocé-

dés décrits en tête de ce chapitre , puis au moment de

servir vous la versez dans la soupière contenant une

j j)( escalope de foies gras préparée de cette manière :
, z Après avoir fait dégorger un foie gras de Strasbourg,

V vous le faites blanchir une seconde , le rafraîchissez ,
l'essuvez légèrement, et l'enveloppez de bardes de

m. " lard pour le cuire dans une bonne mire-poix ; faites -

le mijoter une demi-heure, laissez-le refroidir dans

1 la cuisson, ensuite vous Pégouttez et le parez avec
; soin en escalopes d'un pouce de diamètre et de trois

^ ligne d'épaisseur; placez-les au fur et à mesure dans
lasoupière, ajoutez un peu de consommé bouillant,

et cinq minutes après vous versez la purée de volaille,
dans laquelle vous aurez mêlée le consommé de vo-

!ll,: laille; servez.
juvatí

-:ii " POTAGE LE PURÉE DE VOLAILLE A LA FRANÇAISE.

Préparez votre potage ainsi que je l'ai démontré
311premier potage de ce chapitre, puis au moment
('e servir vous le versez dans le soupière contenant

"! (' e petites quenelles de volaille confectionnées de la

l' m »mère accoutumée.
ètt>'
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POTAGE DE PURÉE DE VOLAILLE A LA PRINCESSE

Votre potage étant préparé de la manière accoutu.
mée (Yoir le premier de ce chapitre.) , vous le ver.
sez dans la soupière contenant deux petits poulets à
la reine poêlés et dépecés en retirant les peaux et en
séparant chaque membre en deux parties ; ajoutez
une pluche de cerfeuil blanchi, et servez.

POTAGE DE PURÉE DE GIBIER AU CHASSEUR,

Faites cuire à la broche quatre perdreaux rouges
enveloppés de bardes de lard; étant froids, vous re¬
tirez toutes les chairs, que vous faites piler bien par¬
faitement , après quoi vous y mêlez une once de riz
cuit au consommé avec le quart de la mie d'un pain
à potage de huit onces; le tout étant bien broyé,
vous ajoutez deux cuillerées à ragoût de bonne bé¬
chamel, une d'espagnole et huit de consommé;
chauffez ensuite la purée sur un feu modéré pour la
passer en la foulant par l'étamine; au moment de
servir vous y mêlez peu à peu le consommé, que vous
avez marqué selon la règle, en y joignant les carcasses
des perdreaux ;en servant le potage, vous avez soin
d'ajouter sur une assiette de petits croûtons en dés
passés blonds dans le beurre.

POTAGE DE PURÉE DE GIBIER A LA ROYALE.

Bardez deux faisans bien en chair, et les retirez
de la broche un peu verls cuits ; puis vous enlevez
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(oU tes les chairs pour les piler bien parfaitement avec
lise, un e once de riz cuit au consommé, et le quart de la

mie d'un pain à potage de huit onces ; ensuite vous
^ y mêlez deux cuillerées à ragoût de béchamel ou
«slt- j e bonne espagnole, et huit de bon consommé;
Nt faites chauffer la purée sur un feu modéré , pour la
atií? p asser ensuite à l'étamine ; au moment de servir, vous
> ij® y mêlez peu à peu le consommé préparé selon la règle

(Voir le premier potage de ce chapitre.), et vous ver¬
sez le potage dans la soupière contenant de belles

îeub, crêtes et de gros rognons de coq cuits bien blancs et

sans jus de citron; servez.
wrçi
OM POTAGE DE PUREE DE GIBIER A LA MONGLAS.

n n
itk: Préparez en escalopes un foie gras de Strasbourg ,
îitj ainsi que je l'ai démontré à la purée de volaille à la
subi Monglas (Yoir le troisième potage de ce chapitre.) ,
tout: puis vous les mettez dans la soupière avec un peu de
on»: consommé bouillant, et vous versez dessus , au
íjf ; : moment de servir, la purée de lapereaux, que vous
momí P^parez ainsi : Faites cuire à la broche deux lape-

reaux de garenne enveloppés de bardes de lard; dès
[est* qu'ils sont froids, vous en levez toutes les chairs, que

sjíîí vous parez légèrement, et que vous faites piler bien
lotsD' Parfaitement avec une once de riz cuit au consommé

dans lequel vous avez ajouté le quart de la mie d'un
pain à potage de huit onces; après quoi vous ajoutez

jjjií (' eus cuillerées de béchamel ou de bonne espagnole ,
ct une cuillerée à pot de consommé; faites chauffer

jjjjití Un Peu purée et passez-la par l'étamine. Au mo-
jft ment de servir, vous y mêlez peu à peu le consommé

9 *
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bouillant que vous aurez préparé selon lu règle (V 0 ir
le premier potage de ce chapitre.) ; versez la p ur^
sur les escalopes de foies gras; servez.

POTAGE DE PURÉE DE GIBIER A LA FRANÇAISE.

Préparez votre purée de perdreaux en suivant les
procédés indiqués ci-dessus; vous y mêlez ensuite peu
à peu le consommé confectionné de la manière ac¬
coutumée. (Voir le premier potage de ce chapitre,)
Cependant,vous observez qu'il doit être en ébullition,
et vous versez ensuite votre purée de gibier dans la
soupière contenant de petites quenelles de perdreaux
que vous aurez marquées selon la règle et moulées
dans de petites cuillères à café; vous aurez soin de ne
les pocher qu'au moment de servir.

POTAGE DE PURÉE DE GIBIER A LA BOSSINI.

Faites cuire dans une mire-poix douze cailles de vi¬
gne ; laissez-les refroidir dans la cuisson ; ensuite le¬
vez et parez les filets ; mettez-les dans la soupière
avec quelques moyennes crêtes, rognons de coq ;
une douzaine de moyens champignons, et autant de
petites truffes tournées en olive; puisvousy versez la
purée de faisans que vous aurez marquée ainsi qui'
est démontré pour le potage de purée de gibier à IJ
royale; le consommé doit être également confec¬
tionné selon la règle. (Voir le premier potage de «
chapitre.)

Observation.

Mes coníreres doivent remarquer que je n'ai p 35
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^ ajouté de fumet de gibier dans les consommés des p 0
tages de puree ci-dessus mentionnés, afin que le -oût
de ces potages ne soit pas dominé par le «ibier* et

4* qu 'ilssoient plusagréables à tout le monde • d'ailleur-
ces purées et leur garniture ont bien assez'deVumet*'

«*.. 0n peut egalement ajouter à la purée de volaille et L
«l|| celie de gibier une pointe de sucre en poudre

tïif
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DES POTAGES DE PURÉE DE POIS NOUVEAUX.

SOMMAIRE.

Polage de purée de pois nouveaux à la S. -Cloud ; idem à la française;
idem à la régence; idem à la Auber; idem à la S.-Faid; idem àla

Fabert i idem à la Ferney ; idem à la princesse; idem à lad Orléani.
idem à la Molière; idem à la Navarin.

POTAGE DE PURÉE DE POIS NOUVEAUX A LA ST .-CLOUD.

RENEz trois litres de pois nouveaux fraî¬

chement écosses ; versez-les clans un poê¬

lon d'office contenant assez d'eau bouillante

pour les blanchir aisément ; joignez-y un bouq liet

de persil et un peu de sel ■ faites-les bouillir à g''^

CHAPITRE VI.
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feu pendant une demi-heure , après quoi vous les
gouttez • retirez le bouquet et faites-les piler ; met¬

tez -les ensuite dans une terrine, et mêlez-les avec
du consommé froid et réduit à demi-glace, afin d'a¬

jouter l'eau du blanchissage des pois ; passez à l'éta-
mine et déposez la purée dans une terrine ; au mo¬
ment de servir , vous la faites bouillir dans un poê¬
lon d'office très clair, afin de la conserver verte ; écu-
mez la purée ; ajoutez une pointe de sucre et deux
pains de beurre frais que vous y mêlez après l'avoir
retirée du feu, ne devant plus bouillir; ensuite vous
versez la purée sur des petits croûtons en dés passés
blonds dans le beurre ; servez les croûtons à part,
cela vaut mieux.

Relativement au consommé de volaille, vous le

préparez de la manière accoutumée.

potage de purée i>e pois nouveaux a la française.

Préparez votre purée en suivant de tous points les
procédés décrits ci-dessus; étant prêt à servir, vous
la versez dans la soupière contenant de petites que¬
nelles de volaille moulées dans de petites cuillères à
café; vous supprimez les petits croûtons, les que¬
nelles devant les remplacer.

potage de purée de pois nouveaux a la
régence.

Vous confectionnez un pain de volaille en suivant
les détails donnés pour le potage de santé à la régence
(Voir le premier chapitre de cette partie.) ; puis
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vous le coupez eD petits carrés longs de la grosseur
des petites quenelles à potage ; étant prêt à servir
vous versez dessus avec précaution la purée de p 0js'
que vous avez préparée selon les procédés décrits ci
dessus pour le potage de purée de pois à la S.
Cloud.

POTAGE DE PURÉE DE POIS A LA AUBER.

Préparez cette purée de la manière accoutumée
(Yoir le polage de purée de pois à la S.-Cloud,)
puis vous la versez dans la soupière contenant qua¬
tre assiettées de gros rognons de coq et un litre de
petits pois cuits à la française; servez.

POTAGE DE PUREE DE POÍS NOUVEAUX A LA

SAINT-FARD.

Yous devez avoir un petit coupe-racines en acier
propre à former en petites olives le rouge d'une ca¬
rotte, pour en remplirdeux cuilleréesàragoût;faites-
les blanchir, pour les cuire ensuite dans du consommé
avec un peu de sucre seulement ; puis, vous émincez
une poignée d'oseille et de cerfeuil que vous passez
quel quessecondes dans le beurre, pour l'ajouter en¬
suite dans la purée de pois (avant de l'avoir passée)
que vous avez préparée selon la règle. (Voir le po¬
tage de pois à la S.-Cloud.) Au moment de servir,
vous la versez dans la soupière contenant les petites
carottes en olives et une vingtaine de très petits oi¬
gnons blancs cuits au consommé.
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%
POTAGE DE PURÉE DE POIS NOUVEAUX A LA FABERT.

faites cuire dans une niire-poix douze cailles de
à la: v igne; dès qu'elles sont froides, vous les égouttez de

]a cuisson ; séparez chacune d'elles en deux, en ayant
le soin d'extraire toutes les parties saignantes de l'in-

% térieur et de les parer convenablement; puis vous
les mettez dans la soupière avec un peu de consommé

M» auquel vous avez joint le fond de la mire-poix; ajou-
Clouì, tez ensuite les racines préparées comme pour la ju-
aniijií lienneet cuites dans du consommé. Au moment de
litre I servir vous versez dessus la purée de pois , que vous

aurez prépar ée d la manière accoutumée. (Voir le
potage à la purée de pois à la S.-Cloud.)

Hl
POTAGE DE PURÉE DE POIS NOUVEAUX A LA FERNEY.

,, Vous préparez douze à quinze petites timbales au
f consommé de volaille selon les procédés décrits au

oli; ; potage de santé à la Sévigné (Voir le premier cha-
f0„. pitre de cette partie.), puis vous les renversez avec

er précaution dans la soupiè-re, afin de ne point les dé-
0m ' ormer ; étant prêt à servir, vous y versez légèrement

la purée de pois que vous avez préparée selon les dé-
tails décrits pour le potage de purée de pois nouveaux

0; a ' a S.-Cloud. Seulement vous devez y mêler deux
tdeïí k'ros navets coupés en dés et passés blonds dans le

beurre, puis deux concombres également coupés en
et blanchis.

«F
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potage de purée de pois nouveaux a 1a

princesse.

Faites cuire clans une poêle deux pelits poulets à
la reine et les y laissez refroidir : puis vous les parez
en retirant les peaux et en séparant cliaque.membre
en deux parties; placez-les au fur et à mesure dans
la soupière; ajoutez une pluche de cerfeuil ; étant
prêt à servir, versez dessus la purée de pois toute
bouillante , et servez. La purée doit être préparée de
la manière accoutumée. (Voir le potage de purée de
pois à la Saint-Cloud.)

potage de purée de pois nouveaux a la

d'orléans.

Préparez la purée selon les procédés décrits pour
le potage de pois nouveaux à la Saint-Cloud; puis
vous mettez dans la soupière de petites quenelles de
volaille au beui're d'écrevisses, de grosses crêtes, de
gros rognons de coq et une pluche de cerfeuil;la
purée étant en ébullition, vous la versez sur cette gar¬
niture, et vous servez.

potage de purée de pois nouveaux a la

molière.

Après avoir préparé la purée ainsi que je l'ai indi'
que au potage de pois à la Saint-Cloud, vous la ver¬
sez toute bouillante dans la soupière contenant u»
beau riz de veau cuit dans une mire-poix etcoup e
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cn petits dés, des crêtes coupées de même, et les

bourgeons d'une botte de grosses asperges blanchies
bien vertes; servez.

pont f
POTAGE de puree de pois nouveaux a la

navarin.
e,%

Préparez votre purée de la manière accoutumée

D"' f (Voir Je potage de purée de pois à la Saint-Cloud.) ;
1101S,Í lorsqu 'elle est en ébullition vous la versez dans la
eí® ii soupière contenant des petites quenelles de faisan ,
puréei j es gi e ts d'une anguille coupés en escalopes et sautés

au beurre, une assiettée de queues d'écrevisses , un
demi-litre de petits pois cuits d'un beau vert; puis

ku une cuillerée de persil haché et blanchi -, servez.

Observation.

tcritsjí L a p Urée de pois nouveaux plaît généralement à
lS tout le inonde , tant par sa couleur printanière que
[uetè par sa saveur exquise : aussi l'ai-je enrichie d'excel-
scitlB. lentes choses qui la rendent plus digne encore de pa-
ceifíí raltre sur la table des riches, comme sur celle des
lirai amateurs qui veulent goûter parfois à ces potages

succulents.

potage de purée de pois secs.

Après avoir épluché un litre et demi de pois verts
ujîlii concassés, vous les mettez dans une marmite à po-
0' la ^ e avec l| n peu de sel, un morceau de beurre fin

flptí#1 et leau froide nécessaire; ajoutez un peu de maigre
ijjtfí te jambon, faites mijoter deux petites heures, retirez
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le jambon, passez la purez par l'étamine enyj oi.
gnant un peu de consommé, mêlez-y ensuite le reste
du consommé préparé selon la règle; clarifiez cette
purée une heure seulement, joignez-y un peu de sa-
cre et de beurre en la retirant du feu ; versez-la en.
suite peu à peu dans la soupière dans laquelle vous
aurez mis un vert d'épinards passé au tamis de soie!
afin de lui rendre en partie sa couleur printanière :
servez sur une assiette de petits croûtons en dés pas¬
sés au beurre.

Observation.

Comme ce potage de purée de pois secs se sert en
hiver, en le confectionnant avec soin , on peut éga¬
lement le servir en y joignant les racines de la bru-
noise ou celles de la julienne, ou de l'oseille,on
bien une pluche de cerfeuil ; mais il n'est point assez
savoureux pour y mêler les garnitures que je viens
de décrire dans la série des purces de pois nouveaux
Cependant mes confrères pourront en faire l'expé-
rience ; mais nous avons, pour varier les potages
d'hiver, les crèmes de riz et d'orge perlé, les purées
de volaille et de gibier, les purées de marrons, de
lentilles, de haricots blancs et rouges, d'oseille et de
pommes de terre, et un nombre infini de potages
contenus dans ce traité général des potages français
et étrangers.
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CHAPITRE] VII.

SOMMAIRE.

Potage de parée de lentilles à la Gonty; idem à la Soubise ; idem à la
brunoise;idem k l'oseille ; idetn à la pluche de cerfeuil : idem de ha¬
ricots rouges à la Coudé; idem de haricots blancs; idem de haricots
blancs nouveaux à h pluche de cerfeuil ; idem de haricots blancs
nouveaux à la Maria ; idem à la Clermont; idem à la Soubise ; idem

auxpetits haricots verts ; idem à la purée de racines à la Crécy; idetn
de riz à la Grécy ; idem de purée de carottes de Flandres ; idem
de purée de racines ; idem de purée de navets ; idem de sagou des
îles à la purée de navets; idem de purée de pommes-de-terre à la plu¬
che de cerfeuil ; idem à la purée d'oseille et de cerfeuil ; idem de
purée de potiron.

POTAGE DE PURÉE DE LENTILLES A LA CONTI.

tSl

p PLUCHEZ et lavez un litre et demi de len -

jj§gf tilles à la reine que vous mettez dans une

marmite à polage avec une tranche de

jambon maigre blanchi, une perdrix , une carotte,

un oignon et un bouquet de deux poi-l|n navet,
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reaux et un pied de céleri ; ajoutez le bouillon néce s
saire ; après avoir écume la marmite, vous la l a jSSft
mijoter trois heures ; alors vous retirez les racine;
la perdrix et le jambon ; puis vous passez les lentill '
par l'étamine; ajoutez à la purée le consommé q Ue
vous préparez de la manière accoutumée. La p ure'e
étant en ébullition, vous la placez sur l'angle du
fourneau, afin de la clarifìeren retirant l'écumeet
la graisse qui viennent se jeter de côté; au moment
de servir, vous la versez dans la soupière avec des
petits croûtons en dés passés au beurre.

POTAGE DE PURÉE DE LENTILLES A LA SOTTBISE.

■

Après avoir confectionné votre purée ainsi qu'il
est démontré ci-dessus, vous y joignez unesoubise
préparée de la manière suivante : Coupez en deux
quatre gros oignons; retirez-en les deux extrémités,
puis vous les émincez et les faites blanchir quelques
minutes; égouttez-les et passez-les légèrement dans
un morceau de beurre fin ; ajoutez quatre cuillerées
à ragoût de consommé ; faites mijoter, et dès que
l'oignon se met en purée, vous ajoutez une cuillerée
de béchamel pour la passer ensuite par l'étamine ;
joignez-la à la purée de lentilles avant de l 'avoir cla¬
rifiée. Au moment de servir, versez le potage dans
la soupière, contenant des petits croûtons préparés
comme pour le potage de santé et passés blonds dans
le beurre; et servez.
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i POTAGE DE PURÉE DE LENTILLES A LA BRUNOISE.

Après avoir épluché et lavé un litre et demi de

^ lentilles à la reine, vous les versez dans une mar-
mite à potage, avec un peu de sel, un morceau de

beurre fin et l'eau nécessaire ; puis vous ajoutez
deux carottes, un navet, deux oignons et un bou-

11mo® quet de poireaux et de branches de céleri; écumez
! avtc; la marmite : faites-la mijoter pendant trois heures ;

relirez'-en les racines ; égouttez les lentilles dans la
passoire; versez-les sur l'étamine pour les passer en

tffla, p Urée, en y joignant peu à peu du consommé; met¬
tez-les dans une casserole avec le consommé de vo-

imàij lailleque vous avez préparé selon la règle. Lorsque
rnesoí la purée est en ébullition, vous la placez sur l'angle

du fourneau, en y mêlant les racines préparées
esta comme pour la brunoise ordinaire ; ajoutez une
lir r pointe de sucre ; dégraissez bien parfaitement la
■émut, purée, puis, au moment du service, vous la versez
recul dans la soupière; servez sur une assiette de petits
etfe croûtons en dés passés au beurre , ou tout simple¬

ment ment des croûtons à potage séchés à l'étuve.
jféliÉ
jl'îW POTAGEDE PURÉE DE LENTILLES A L'OSEILLE.

poli?11
0D:ff séparez la purée selon les procédés décrits ci-
IjIoqÉ feus; puis vous passez au beurre une poignée d'o¬

seille émincée, et la joignez au potage, que vous cla¬
rifiez avec soin ; après quoi vous le versez dans la
soupière, avec des croûtons de pain séchés à l'étuve.
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POTAGE DE LENTILLES A LA PLUCHE DE CERFEtJU,

Failcs votre purée en suivant les détails donnés ci.
dessus, puis vous y joignez une forte pluche de cer¬
feuil très fine et lavée , versez le potage dans la sou-
pière avec les croûtons; servez.

POTAGE DE PURÉE DE HARICOTS ROUGES A LA COUDÉ,

Épluchez et lavez un litre et demi de haricots rou¬
ges ; vous les mettez dans une marmite avec une
perdrix et un morceau de maigre de jambon de
Bayonne, deux carottes , deux oignons, et le bouil¬
lon nécessaire; faites écumer la marmite, et dès que
la perdrix est cuite, vous la retirez ainsi quelejam-
bon et les racines ; passez ensuite la purée par l'éta-
mine ; versez-la dans une casserole avec le con¬
sommé de volaille, que vous avez marqué de la ma¬
nière accoutumée ; ajoutez une pointe de mignon-
nette : clarifiez le potage en le laissant mijoter sur
l'angle du fourneau pendant deux heures, après quoi
vous le versez dans la soupière , et vous servez sur
une assiette de petits croûtons en dés passés au beurre.

POTAGE DE PURÉE DE HARICOTS BLANCS.

baites cuire dans du bouillon un litre et demi de

haricots blancs de Soissons, en y joignant uue carotte,
un oignon ; retirez ensuite ces racines, et passez k
purée par l'étamine, en y mêlant par intervalle un
peu de consommé; versez-la dans une casserole avec

M
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le resíc du consommé que vous avez préparé scion
la règle ; lorsque l'ébullition a lieu , placez la purée
slirl'angle du fourneau, afin de la clarifier: une petite
heure suffit ; ensuite vous la versez dans la soupière

V cn ajoutant sur une assiette de petits croûtons en dés
H} p aSSés au beurre; servez.

POTAGE DE PURÉE DE HARICOTS BLANCS A LA PLUCHE

DE CERFEUIL.

ACOI;
Faites cuire dans du consomme deux litres de ha¬

rt» ricots nouveaux, puis vous les passez cn purée par
m ait l'étamine ; versez-la ensuite dans une casserole avec
b de le reste du consommé que vous avez préparé de la

manière accoutumée ; faites clarifier cette purée seu-
ifeiji lement une demi-heure, afin de la conserver aussi
aelejit. blanche que possible ; ajoutez une pointe de sucre,
pâti et, au moment de servir, vous la versez sur de petits
t le te croûtons à potage séchés à l'étuve ; ajoutez unepluclie
délit de cerfeuil.

ì mijiii Le bon goût de la primeur des haricots blancs

aijoteri donne à cette purée une tout autre saveur que celle
apte des haricots d'hiver; aussi j'ai souvent servi cette

1senii purée cn automne, et elle reçut toujours des louanges.
saute®

POTAGE DE PURÉE DE HARICOTS BLANCS NOUVEAUX

JSCS, A LA MARIA.

ft Je®- ^ r ®Par ez cette purée selon les détails donnés ci-
l|f t ' essus : puis vous la clarifiez une demi-heure seule-

ftp:' jIlent ; ct 5 au moment de servir, vous arrêtez l'ébul-
ll ' 0n en étirant un instant du feu pour y mêler

/ h 10



!

: ; 'j ij -il ' '

•

.

s*ÌÉ'

J
. •

■

DEUXIÈME PARTIE.

un verre de bonne crème double et deux petitspaj n8
de beurre ; versez dans la soupière contenant de pe¬
tits croûtons à potage glacés sous le four de campagne,
puis un demi-litre de petits pois cuits à l'anglaijg!
servez.

POTAGE DE PURÉE DE HARICOTS NOUVEAUX A LA

CLERMOMT.

Coupez en ruelles un gros oignon d'Espagne; ayez
soin que ces fragments soient d'égale épaisseur, afin
de les passer également de couleur dans du beurre in
clarifié; aprèslesavoir colorés blonds, vous leségouttez
sur le tamis de crin , puis vous les faites cuire dans
du bouillon , ensuite vous les égouttez et les mettez
dans la purée de haricots que vous avez préparée sc¬
ion les procédés indiqués pour le potage de haricots
nouveaux à la pluche de cerfeuil ; après quelques se¬
condes d'ébullition vous versez le potage dans la sou¬
pière contenant de petits croûtons séchés à l'étuve;
servez.

Le bouillon dans lequel a cuit l'oignon ne doit pas
être ajouté dans la purée , afin de n'en point altérer
la blancheur.

POTAGE DE PURÉE DE HARICOTS NOUVEAUX A LA

SOUBISE.

Vous préparez une purée d'oignon blanche à la
Soubise , puis vous l 'additionnez à la purée de hari¬
cots confectionnée de la manière accoutumée (Voírk
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; potage de haricots nouveaux à la pluche de cerfeuil.);
iprès quelques bouillons, vous ajoutez au potage

> (]eUX petits pains de beurre íìn , et vous servez ; inet-
4 tez sur une assiette de petits croûtons en des passés

nu beurre.

potage de purée de haricots nouveaux
aux petits haricots verts.

'SjjUtj); Coupez en petits losanges une assiettée de petils
haricots verts, faites-les blanchir dans un poêlon d'of-

ienm: fice, puis vous les rafraîchissez , et les égouttez dans
Sfjouít la passoire, et ensuite sur une serviette ; au moment
uittlj! de servir vous les mettez dans la soupière avec une
temlt cuillerée abouche de persil haché et blanchi; après
ttf»; quoi, vous versez dessus la purée de haricots blancs
delà que vous avez préparée selon la règle (Yoir le potage
quelqus de haricots nouveaux à la pluche de cerfeuil.) , en y
dansks joignant deux petits pains de beurre frais ; servez
isàïí avec le potage et sur une assiette de petits croûtons

en dés passés au beurre.
n net

pUÍHl|j: potage de purée de racines a da crêci.

Ratissez et lavez deux bottes de carottes nouvelles
de Gréci, puis vous zestez le rouge seulement, afin'Ë01 0 7
«e ne point attaquer le coeur ; vos carottes ainsi pré-
P^ees, vous les mettez dans une casserole avec de bon
beurre fin , un peu de maigre de jambon , un oignon.

E*' " n nav et et un bouquet de poireaux et de branches
|tlp;í <jc céleri ; faites roussir légèrement vos racines sur un
0' (u modéré en les remuant de temps en temps avec

10 *
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la cuillère de bois, afin qu'elles se colorent également

après quoi vous y versez du consomme et l cs laisse?

mijoter pendant deux lieures 5 retirez alors le jambon

et les racines, en ne laissant que les carottes; égout-

tez la Créci dans la passoire, broyez-la dans uri

mortier ; puis vous la relevez dans le fond de sa

cuisson pour Ja passer en purée par l'étamine; joi¬

gnez-y le reste du consommé à potage que vous avez

préparé selon la règle ; mettez la Créci sur un feu

ardent; dès quel'ébullition a lieu, placez la casserole

sur l'angle du fourneau, afin de dégraisser bien par.

faitement le potage; ajoutez une pointe de sucre

pour corriger l'âcrelé des racines ; lorsque la Créci

est bien clarifiée vous la versez dans la soupière, et

vous servez sur une assiette des petits croûtons en

dés passés au beurre.

POTAGE DE IUZ A LA CRÉCI.

Vous préparez votre Créci en suivant de te

points les procédés décrits ci-dessus, et lorsqu 'elle

est clarifiée vous y mêlez quatre onces de riz Caro¬

line lavé , blanchi et cuit dans du consommé; don¬

nez un quart d'heure d'ébullition , remuez 1c potage

et le versez dans la soupière ; servez. Yous aurez pré¬

paré le consommé selon la règle.

POTAGE DE PURÉE DE CAROTTES DE FLANDRE,

Après avoir zesté huit grosses carottes de Flandre,

excepté les cœurs, vous y mêlez deux oignons,deus

navets émincés et un bouquet de poireaux et de cèle-
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r j • passez ces racines au beurre sur un feu modéré

en les remuant avec la cuillère de bois, afin qu'elles

se colorent également ; dès qu'elles sont légèrement

roussies, vous y mêlez du consommé et les faites mi¬

joter deux heures, puis vous finissez cette purée ainsi

qu'il est indiqué au potage de purée de racines à
la Créci. Dès qu'elle est clarifiée, vous la versez dans
la soupière contenant de petits croûtons séchés à l'é -
tuve.

potage de purée de racines.

Emincez six carottes, six navets , quatre oignons,
dis poireaux et deux pieds de céleri ; faites roussir
légèrement ces racines dans du beurre fin, puis vous
terminez cette purée de la manière accoutumée
(Voirie potage de purée de racines à la Créci.); au
moment deservir vous laversezdans lasoupièreconte-
nantde petits croûtons séchés à l'étuve.

potage de purée de navets.

ot! Après avoir émincé un quart de navets de Suède,
:1: vous les faites roussir dans du beurre fin en les re-

jií muant avec la cuillère de bois, afin de les colorer d'un

blond égal; après quoi vous y joignez du consommé;
faites-les mijoter deux petites heures , puis vous les

UflE passez en purée par l'étamine fine; ajoutez le reste du
consommé de volaille que vous avez préparé de la

( f|;i maniéré accoutumée ; dégraissez doucement la purée,
jijí' a 'm l a clarifier , ajoutez une pointe de sucre , puis
;(|ji la versez dans la soupière, et vous servez sur
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une assiette de petits croûtons en dés passés

beurre.

potage de sagou des iles a la purée de n AYETS,

Préparez votre purée de navets en suivant les pro¬

cédés analysés ci-dessus, puis vous y versez six onces

de sagou des Iles (que vous avez eu soin d'éplucher

et de laver ) en remuant le potage avec la cuillère à

dégraisser, afin que le sagou ne se pelole point ; après

une petite heure d'ébullilion, et lorsque la purée est

parfaitement dégraissée, vous servez le potage.

Observation.

On peut également ajouter du petit sagou blanc des

Iles, du tapioca et des pâtes d'Italie , dans les purées

de lentilles , de haricots rouges ou blancs , de raci¬

nes, de navets et de pois secs , en donnant à ces po¬

tages le nom de tapioca, de sagou et d e pâtes d'Ita¬

lie ; exemple : le potage de tapioca à la Créci.

J'observerai également à mes confrères qu'en ad¬

ditionnant aux purées mentionnées ci-dessus (avant

de les passer) le quart de la mie d'un pain à potage

d'une livre , la purée en acquerra un velouté remar¬

quable; ou bien encore deux cuillerées à bouche de

farine délayée en pâte légère avec du consomme

froid, afin de la mêler aisément à la purée au moment

de la clarifier; cette addition de farine donne égale¬

ment du velouté aux potages.

'V
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potage de puree de pommes de terre a la pluche

de cerfeuil.

Emincez dix grosses pommes de terre , dites de

Hollande; faites-les blanchir , afin d'en extraire

l'âcreté ; puis vous les faites cuire dans du consommé,
avec un bouquet de deux poireaux et d'un pied de

céleri , et une mie de pain ; dès qu'elles se broient ai¬

sément sous la pression des doigts , vous en retirez le

bouquet et passez la purée par l'étamine ; puis vous
y mêlez le reste du consommé que vous avez préparé
selon la règle ; faites clarifier la purée en y joignant
une pointe de sucre et de muscade râpée; au moment
de servir , vous y mêlez un verre de bonne crème
double et deux petits pains de beurre frais : observez
quel'ébullilion doit avoir cessé. Yersez la purée dans
la soupière contenant une pluche de cerfeuil; servez
sur une assiette de petits croûtons en dés passés au.
beurre.

potage de purée d'oseille et de cerfeuil

Après avoir émincé et lavé un demi-paquet d'o¬
seille, vous y joignez deux paquets de cerfeuil éplu¬
ché et lavé, et la faites fondre avec un peu de beurre ;
ensuite vous avez préparé une crème de riz (quatre
onces) de la manière accoutumée ; mêlez-la avec
'oseille, et passez la purée par l'étamine; ajoutez le
consommé préparé selon les procédés ordinaires ;
mettez-la dans une terrine , et, un quart d'heure
av »nt de servir, vous la faites bouillir; puis vous la
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retirez du feu pour y mêler deux petits p a j ns
beurre, et vous la versez dans la soupière contenu
une pluche de cerfeuil et un vert d'épinards , afi n j(
donner au potage une teinte printanière; servez
sur une assiette des pelits croûtons en dés passes au
beurre.

I'OTAGE Dli PUBÉE DE POTIRON.

Prenez le quart d'un potiron de grosseur ordi¬
naire ; retirez-en l'écorce et la partie adhérente aux
graines ; après l'avoir émincé , vous le faites blanchir
à l'eau bouillante ; égouttez-le ensuite dans la pas¬
soire ; puis vous le passez sur un feu modéré avec m
morceau de beurre fin ; ajoutez le consommé néces¬
saire et le quart de la mie d'un pain à potage d'une
livre ; laissez mijoter pendant une heure ; passez la
purée à l'étamine ; joignez-y le reste du consommé
que vous aurez préparé selon la règle , et réduit d 'un
tiers , attendu que le potiron n'a point de corps, et
qu'il donne par conséquent une purée liquide. Après
avoir clarifié le potage avec soin , vous y mêlez un
peu de sucre, un verre de bonne crème double et
deux petits pains de beurre frais ; versez dans la sou¬
pière contenant de petits croûtons séchés à l'ctuve
servez.

!«i
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CHAPITRE VIII.

DES POTAGES TORTUE.

SOMMAIRE.

Cdoilt Polagotortue à la française : idem à la parisienne; idem h la financière,

]|lj;; idem à l'amiral Duperré ; idem à la rouennaisc ; idem à la Toulouse.

tsslít
rOTAGE TORTUE A LA FRANÇAISE.

i pif, henez une tête de veau grasse (la choisir le

i cuir epais), et bien dégorgée, afin qu'elle
soit blanche ; après l'avoir désossée, vous

coupez cn quatre parties, et vous relirez les oreilles
et les parties charnues ; puis vous les faites cuire se-
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Ion la règle ; vous égouttez ensuite sur un plafond

que vous couvrez d'un grand couvercle de casserole

sur lequel vous placez un poids de dix kilos. Dès

que la tête de veau est froide, vous la coupez avec

un emporte pièce rond en acier, du diamètre d'un

pouce ; retirez à chacune de ces parties la chair et le

gras qui seraient susceptibles de s'y trouver.

Mettez la tête de veau ainsi préparée dans un plat

à sauter , avec un douzaine de belles crêtes, vingt-

quatre petits rognons de coq et autant de petits chauu

pignons bien blancs ; ajoutez un verre de vin de Ma¬

dère sec ; faites mijoter à très petit feu pendant dix

minutes ; ensuite vous versez la tête de veau dans

une sauce espagnole légèrement liée et bien clarifiée

(cette sauce doit, bien entendu , constituer le corps

du potage et remplacer le consommé ordinaire), dans

laquelle vous avez ajouté une essence préparée ainsi:

mettez dans une casserole à ragoût deux carottes,

deux oignons et deux maniveaux émincés, un peu de

persil en branche, une demi-feuille de laurier, un

peu de thym, de basilic, de romarin , de marjo¬

laine, un peu de maigre de jambon coupé en dés,

trois anchois parés et lavés , une pincée de poivre de

Caïenne, une de piment, deux clous de girofleetun

peu de macis ; ajoutez une petijte cuillerée à pot de

consommé, et un verre de vin de Madère ; faites

mijoter cet assaisonnement durant une heure, sur un

feu doux , après quoi vous en exprimez l'essencepat

l'étamine. Lorsque vous avez additionné cette es¬

sence au potage, vous lui donnez un quart d'heure

d'ébullition • retirez de dessus une mousse légère qu e

le vin a occasionnée ; puis vous le versez dans la sou-
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H1 nière contenant une assiettée de petites quenelles de
volaille, dont la moitié sera au persil par l'addilion

que vous aurez faite à la farce d'un peu de persil ha-
'"R ché et blanchi, tandis que vous aurez ajouté à la
nèit farce des autres quenelles un peu de champignons lia-
ctiì- ebés très fin et pressés dans le coin d'une serviette ,
1 afin de ne point relâcher la farce. Ces petites que-
Kuj; nelles doivent être moulées dans des cuillères à café.

5,1 Observation.Mstli;
aíel II esl important de remarquer que le goût d'au-
dantt cun des aromates et épices ne doit dominer , afin

au (k q Ue cet assaisonnement se trouve d'une harmonie
clarifié parfaite; à peine seulement le poivre de Caïenne
fetor doit-il se faire sentir. Je sais que parmi les prati-
ítjj; ciens il en est qui rendent ce potage fort relevé par
uéeit le caïenne et le piment. Cela est un tort, puisque
CMr ces épices ne conviennent que dans les pays chauds,

a,,, où les indigènes ont besoin de tonique pour donner
m du ressort aux fibres de l'estomac, qui, relâché par
iijj l'extrême chaleur, fait mal les fonctions de l'hygiène.

Quelques praticiens ajoutent le quart d'un verre
j de Madère, une seconde ayant de retirer le potage

,j[0; de l'ébullition ; d'autres y mêlent quelques tranches
de chair de citron : cela dépend du goût. Cependant,

j s je n en mettais jamais, et l'assaisonnement de ce po-
jt . lage fut toujours du goût des Amphitryons auxquels
■0 je l'ai servi.
({jí

^ potage tortue a la parisienne.

p.,

ijjî ij- a,les cuire daus une mire-poix huit palais de
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bœuf gras et blancs, puis vous les égouttez sur ^
plafond ; dès qu'ils sont froids , vous les parez en r e.
tirant la partie sanguine qui se trouve au milieu et

la partie adhérente à la gorge ; vous les rendez d'é¬
gale épaisseur et vous les coupez ensuite avec un
emporte pièce en acier de forme ovale et de la gran¬
deur d'une cuillère à café. Placez -les dans un plat à
sauter contenant un verre de vin de Champagne et
deux assiettées de gros rognons de coq qui ne soient
pas cuits 5 donnez dix minutes d'une légère ébulli-
tion, versez-les ensuite dans le consommé préparé
selon la règle , et dans lequel vous aurez mêlé qua¬
tre cuillerées de farine délayée en pâte légère avec du
consommé, afin de lier un peu le potage. Mainte¬

nant , préparez une essence composée de deux oi¬
gnons, unmaniveau émincé, un bouquet de cerfeuil,
deux clous de girofle , un peu de muscade râpée, une
pincée de poivre de Caïenne, un fragment de feuille
de laurier, de thym, de basilic et de marjolaine,
un peu de jambon émincé, les parures de quatre
grosses truffes, la moitié d'une gousse d'ail, un verre
de champagne et deux grandes cuillerées ù ragoût
de consommé 3 donnez une petite heure d'ébullition
à feu très doux ; passez ensuite cette essence avec
pression par l'étamine, puis vous faites cuire dedans
les quatre truffes que vous avez parées en grosses
olives; ajoutez-les dans le potage; donnez quelques
bouillons; retirez-le du feu pour y mêler, en le re¬
muant avec la cuillère une liaison de dix jaunes d'oeut
passés à l'étamine ; replacez le potage sur le fourneau)
et sitôt qu'il est prêt à bouillir vous le versez dans
la soupière contenant une assiettée de petites q®"
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uclles de volaille. Vous devez joindre à la farce des

quenelles les parures des IruíFes que vous avez ha¬
chées- Ce potage ne le cède en rien au potage tortue au

madère et à la tête de veau. Le moelleux du palais

de bœuf m'a donné l'idée de ce potage , et chaque fois

que je l'ai servi, j'ai reçu des louanges.

POTAGE TORTUE A LA FINANCIÈRE.

Préparez l'essence que nous avons indiquée pour le

premier potage de ce chapitre ; cependant vous y

joindrez la carcasse d'un faisan dont la chair vous

sert pour une farce à quenelles; puis vous mêlez

l'essence avec une sauce espagnole légèrement liée ;

clarifiez-la avec soin; puis, au moment de servir,

vous arrêtez l'ébullition pour y mêler un beurre d'é-

crcvissesen la remuant avec la cuillère à ragoût ; ver¬

sez la de suite dans la soupière contenant une assiettée

de petites quenelles de. faisan, une de petites escalopes

de foie gras de Strasbourg, et une de queues d'écre¬

visses, dont les coquilles doivent servir à faire le

beurre d'écrevisses additionné au potage; servez.

POTAGE TORTUE A L' a MÏRAL DUPERRÉ.

Après avoir levé ies filets d'une moyenne sole,

vous en marquez une escalope que vous sautez au

beurre avec sel et mignonnette; puis vous mettez les

fragments de la sole avec le fond de l'escalope dans

Jne ca sserole à ragoût, ainsi que les parures d'une

Pf lite darne de saumon dont la chair doit vous ser-

U1 à marquer une farce à quenelles au beurre ; ajou-
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tez dans cette casserole deux maniveaux, deux oj.

gnons et deux carottes émincés, un peu de persil en

branches, deux anchois bien lavés, un peu de mai» rc

jambon émincé, une gousse d'ail, une pincée de m j.

gnonnette, une de piment, une decaïenne, une de

macis, deux clous de girofle, un verre de vin du

Rhin, deux grandes cuillerées à ragoût de consom-

mé et les parures de quatre grosses truffes; après une

heure d'une légère ébullition , vous passez avec pres¬

sion cette essence par l'étamine, et la joignez à une

sauce espagnole légèrement liée , que vous clarifiez;

étant prêt à servir, vous la versez dans la soupière

contenant les escalopes de filets de soles, les quenel¬

les de saumon moulées dans des cuillères à café,

puis les quatre truffes coupées en escalopes, deux pe¬

tits riz de veau cuits dans une mire-poix et parés

ensuite en petites escalopes, trente petits champi¬

gnons et autant de petits rognons de coq cuits selon

la règle ; servez.

potage tortue a la eouennaise.

Marquez en escalopes les filets d'un très petit tur¬

bot ; mettez les parures et les arrêtes dans une cas¬

serole à ragoût avec deux oignons, deux manivaos

émincés, un peu de maigre de jambon , du persil en

branches, une gousse d'ail, une pointe de muscade, de

piment, de poivre de Caïenne, un fragment de laurier,

de thym, de basilic et de marjolaine; ajoutez une demi-

bouteille de bon champagne; faites mijoter cet assai¬

sonnement pendant une heure, après quoi vous le passe*

avec pression par l'étamine; ajoutez- leensuite dansunc
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K sauce espagnole légèrement liée, et, après l'a voir cla-
'(M rifiée, vous la versez dans la soupière contenant les

escalopes de turbot cuilesa 1 eau de sel bouillante, une

% assiettée de quenelles de perdreaux rouges dont le

%% fumet doit entrer dans le potage, une assiettée de gros
devin, rognons de coq, une de queues de crevettes, la noix
; cousu i' c (luatrc douzaines d'huîtres blanchies dans leur

;après eau, p l " s une trentaine de petits champignons;

aveep. servez,
nezìt

cjarj| (1 POTAGE TORTUE A LA TOULOUSE.

SOljpil!
Ç|lmj Faites cuire dans une mire-poix douze ailerons

de coq d'Inde désossés, dégorgés, blanchis et parés;
4m ,, au moment de servir, vous les égouttez et les placez
.dp dans la soupière avec une assiettée de petites crêtes
sck doubIes ' une (le rognons de coq et une trentaine de
cràsá petits cllam pignons; ensuite vous ajoutez dans la

soupière le corps du potage indiqué pour celui tortue
à la parisienne : ainsi donc vous marquerez égale-

SEi raent l'essence indiquée à cet article, et vous lierez
'le même le consommé avec une liaison de dix jau-

yí: "esd'œuf; et servez.

/
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CHAPITRE IX.

des totages de poisson.

SOMMAIRE.

Potage de poisson de Seine à la française ; idem à la parisienne ; idem

à la Lucullus ; idem de poisson à la printaniòre s idem à la mariniè'
re ; idem au pêcheur.

POTAGE DE POISSON DE SEINE A LA FRANÇAISE.

t re p A rez d'abord 1c consomme à potage dela manière accoutumée ; ensuite vous levez les
filets d un moyen brochet, ceux d'une carpe et ceux
d une belle anguille 3 parez ces filets en petites es¬
calopes, sautez-les ensuite avec un peu de sel fin)
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puis une lieure après vous les lavez et les égouttez

s ur une serviette; placez-les dans un plat à sauter,

légèrement beurré, en mettant la carpe à pari dans

un coin du plat. Maintenant vous aurez marqué une

essence de cette manière : mettez dans une casserole

à ragoût une demi-bouteille de vin de Champagne ,

deux grandes cuillerées à ragoût de consommé, les

parures, les têtes et les arêtes du poisson, deux oi¬

gnons, deux carottes et deux maniveaux, le tout

émincé ; un peu de racine de persil, un fragment de

laurier, de thym, de basilic, une pointe de mignon-

nette, une de muscade râpée et deux clous de girofle :

faites mijoter celte essence durant une heure, puis

vous l'exprimez par l'étamine dessus les escalopes ;

couvrez le plat à sauter, donnez dix minutes d'ébul-

lition, relirez la carpe lorsqu'elle est cuite à point,

laissez mijoter encore un quart d'heure le brochet et

l'anguille, puis vous les égouttez dans la soupière

avec la carpe; ajoutez une vingtaine de petits cham¬

pignons, autant de très petits oignons blancs cuits au

consommé et tombés à glace ; passez la cuisson des

escalopes au tamis de soie , joignez-la au consommé

que vous aurez clarifié selon la règle ; dès qu'il est

en ébuîlition, vous le versez dans la soupière avec

quatre laitances de carpe dégorgées (vous aurez re-

tire les parties sanguines) et cuites à l'eau de sel,

afin de les obtenir blanches; séparez chacune d'elles

' n quatre parties , et servez.

POTAGE DE POISSON A LA PARISIENNE.

Faites, avec la chair d'un gros merlan, une farce
I.
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à quenelles maigre; levez les filets de deux nioy enBos

soles et d'une moyenne anguille de Seine; parez-les

en petites escalopes et sautez-les avec une pointe de

sel. Maintenant vous marquez une essence avec le

racines, aromates et épiceries indiqués ci-dessos

puis vous y joignez les parures et les fragments de:,

escalopes, une demi-bouteille de bon vin blanc de

Bordeaux et deux grandes cuillerées à ragoût de con¬

sommé; faites mijoter pendant une petite heure,

après quoi vous exprimez l'essence par l'étamine, et

la versez dans un plat à sauter, légèrement beurré,

dans lequel vous aurez mis les escalopes de poisson,

après les avoir lavées et égouttées sur une serviette:

donnez dix minutes d'ébullition ; retirez les escalopes

de filets de soles et placez-les dans la soupière ; lais¬

sez encore mijoter cinq minutes les filets d'anguilles,

après quoi vous les égouttez et les mettez avec les

escalopes de soles, auxquelles vous ajoutez les petites

quenelles de merlan formées dans des cuillères á

café ; ajoutez encore trente queues de moyennes

écrevisses et le même nombre de petits champignons;

passez au tamis de soie la cuisson des escalopes;

joignez-la au consommé que vous aurez préparé de

la manière accoutumée ; clarifiez-le et donnez quel¬

ques minutes d'ébullition ; retirez une légère écume

blanche occasionée par le vin dans lequel aura cuit

le poisson ; ajoutez une pluche de cerfeuil au con¬

sommé, et versez-le dans la soupière ; servez.

POTAGE DE POISSON A LA LUCULLUS.

Après avoir levé les filets d'un truite saumonée

île
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quinze pouces de longueur, vous en marquez une es-
caiope, que vous sautez avec un peu de sel; une
heure après, vous les lavez et les égouttez sur une

serviette; faites une farce à quenelles d'anguilles au
beurre d'écrevisses ; mettez ensuite dans une casse¬
role une sole parée et coupée en quatre; ajoutez les

parures de la truite et de l'anguille, deux oignons,
deux carottes et deux maniveaux émincés, quelques

racines de persil, un peu de laurier, de thym et de
basilic, une petite gousse d'ail, une pincée de mignon-

netlectde muscade râpée, deux clous de girofle, qua¬
tre anchois lavés et parés, les parures de quatre grosses

truffes, un bouquet de cerfeuil et de céleri, une de¬
mi-bouteille de vin de Grave et deux grandes cuil¬
lerées à ragoût de consommé ; après une heure d'une
légère ébullition, vous passez avec pression l'essence
à l'étamine dans le plat à sauter beurré, contenant les
escalopes de truites ; faites-les mijoter un quart
d'heure et les égouttez dans la soupière, en y joignant
les quenelles d'anguilles formées dans la cuillère à
café, et pochées au consommé ; ajoutez les chairs
d'un gros homard bien frais et coupé en escalopes,
ainsi que les quatre truffes cuites avec la truite
quatre laitances de carpe cuites à l'eau de sel seule¬

ment, et la noix de quatre douzaines d'huîtres;
ajoutez les pointes d'une botte de grosses asperges;
vousaurez préparé le consommé coloré de la manière
accoutumée, puis vous y joignez l'essence de poisson,

après l'avoir clarifié, vous le versez bouillant dans
la soupière ; servez.

11*
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POTAGE I)E POISSON AUX RACINES rRINTANIi.;n Eíj

B.

i.v.

Après avoir levc les filets de deux maquereau

laites, vous les parez en escalopes et íes sautez dans

un peu de sel ; une lieure après, vous les lavez, lcs

égouttez sur une assiette et les sautez au beurre avec

sel et mignonnette; puis vous y joignez du consomme

tiède seulement, afin de les débarrasser d'un peu

d'écume blanche qu'ils ont rendu à la cuisson ; après

les avoir égouttés sur une serviette , vous les placez

dans la soupière contenant les laitances de maque¬

reaux cuites à l'eau de sel ; ajoutez la cuisson du

poisson dans le consommé coloré, préparé selon k

règle ; clarifiez-le, et versez-le en ébullition dans la

soupière, en y mêlant un demi-litre de pois fins

cuits à l'anglaise, une assiettée de petites carottes

nouvelles, tournées en poires et tombées à glace,une

pluche de cerfeuil, une pointe de sucre et de mignon-

nette, les petits croûtons à potage séchés à l'étuve;
servez.

POTAGE DE POISSON A LA MARINIÈRE.

Habillez un petit brochet, une tanche , une carpe,

une moyenne anguille; coupez-les par petits tron¬

çons et sautez-les dans un peu de sel marin pour les

limoner et les saler en même temps; une heure après,

vous les lavez et les égouttez sur une serviette ; pu 15

vous placez chaque poisson par compartiment dans

un plat à sauter contenant deux oignons, deux ca¬

rottes et un maniveau émincés, quelques racines <'e
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crsil, un peu de laurier, de basilic, de thym, deux

clous de girofle, une gousse d'ail, une pointe de mi-
unonnetteet de muscade râpée , un verre de bon vin
(je Chablis et une cuillerée à pot de consommé ;
fuites mijoter dix minutes ; retirez la carpe, et, dix
minutes après , vous égouttez le poisson sur un pla¬
fond ; ayez soin d'observer si chaque tronçon est
bien net de tout fragment d'assaisonnement; placez-

les à mesure dans la soupière, que vous couvrez et
mettez dans l'étuve; passez la cuisson par l'étamine ;
ajoutez le consommé coloré que vous aurez préparé
selon la règle; clarifiez-le, et versez-le bouillant dans
la soupière, en y mêlant les racines ( cuites au con¬
sommé ) que nous sommes convenus d'ajouter dans
le potage de santé ; seulement vous supprimez la
laitue et l'oseille.

potage d'anguilles de seine au pêcheur.

Après avoir habillé trois moyennes anguilles, vous
les coupez par tronçons et les sautez dans un peu
de sel marin; une heure après, vous les lavez et les
égouttez, puis vous les versez dans le consommé
(préparé de la manière accoutumée ), auquel vous
ajoutez une pluche de cerfeuil et une pointe de mi-
gnonnette; après avoir donné une demi-heure d'ébuì-
lition, vous écumez le potage, et le versez dans la
soupière contenant les petites croûtes de pain séchées
a 1 étuve ; servez.
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CHAPITRE X.

DES POTAGES DE BISQUE D'ÉCREVISSES.

SOMMAIRE.

Potage de bisque d'écrevisses; idem à la française; idem à la Corneille,
idem à 1amiral de Kigny ; idem à la Périgord ; idem à la princesse
idem au chasseur; idem à la régence : idem à la royale.

POTAGE DE BISQIÍE D'ÉCREVISSES.

to u u un potage de douze à quinze couverts,prenez cinquante moyennes écrevisses de Seine;
après les avoir lavées , vous les cuirez dans deux
cuillerées à ragoût de consommé , avec un peu ^
beurre fin , une pointe de mignonnette , quelques i a
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cines de persil, uu oignon émincé et un petit bou¬

quet légèrement aromatisé; sautez-les à plusieurs

reprises, afin de les obtenir d'un rouge parfait; après

les avoir égouttées, vous retirez les chairs des queues,

que vous parez et mettez de côté; puis vous retirez

tout le reste de la chair des écrevisses, que vous pilez

bien parfaitement ; ensuite vous mêlez ces chairs

avec six onces de riz cuit en purée dans le consommé,

auquel vous avez ajouté la cuisson des écrevisses que

vous avez passée au tamis de soie; passez cette purée

par l'étamine, puis vous y joignez le reste du con¬

sommé blanc à potage, confectionné de la manière

accoutumée. Au moment de servir, vous versez la

purée en ébullition dans la soupière contenant les

queues d'écrevisses et un beurre d'écrevisses préparé

selon la règle ; remuez avec la cuillère à ragoût,

afin de bien l'amalgamer au potage; servez sur une

assiette de petits croûtons en dés passés au beurre,

que l'on ajoute à L'instant même de servir à table.

Observation.

A l'égard du beurre d'écrevisses, vous procédez

ainsi: vous faites sécher les coquilles d'écrevisses une

heure dans une étuve douce, puis vous les faites bien

piler et vous y mêlez deux petits pains de beurre fin ;

pilez de nouveau ; ensuite vous mêlez le beurre d'é¬

crevisses dans une petite casserole contenant deux

cuillerées à ragoût d'eau chaude, afin de le dissoudre,

apres quoi vous le passez avec pression dans une ser¬

pette unie placée au-dessus d'une terrine remplie

(leau froide ; dès que le beurre est figé , vous l'égout-

i('z sur un tamis de soie , et vous vous en servez.
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POTAGE DE BISQUE D'ÉCREVISSES A LA FRANÇAISE

Faites selon la règle une farce à quenelles avec les
chairs d'un poulet gras, puis vous en formez de p e.
tites quenelles dans des cuillères à café ; pochez -les
au moment de ser vir dans du consommé, sans qu 'elles
bouillent : puis vous les versez dans la soupière en y
joignant la bisque ainsi qu'elle est décrite ci-dessus.

On doit ici supprimer les petits croûtons de pain
passés au beurre.

POTAGE DE BISQUE D'ÉCREVISSES A LA CORNEILLE.

Faites cuire ainsi qu'il est démontré précédem¬
ment cinquante écrevisses; parez la chair des queues
et mettez-la de côté : pilez le reste des chairs bien
parfaitement, et les mêlez dans six onces de riz cuit
en purée dans du consommé , avec le quart de la mie
d'un pain à potage d'une livre ; ajoutez le reste da
consommé blanc préparé comme de coutume; avec
les coquilles, vous aurez fait un beurre d'écrevisses
selon les procédés décrits ci-dessus; au moment de
servir, faites entrer la purée en ébullition, puis vous
la versez dans la soupière contenant une assiettée de
crêtes, une de rognons de coq et une de petites que¬
nelles de merlan; ajoutez les queues et le beurre
d'écrevisses; servez.

POTAGE DE BISQUE D'ÉCREVISSES A L'AMIRAL DE RIGÎfï'

l'ai tes cuire selon la règle (Voir le premier potage
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j e bisques.) un cent de moyennes écrevisses de Seine;

prenez les chairs des queues de cinquante des plus
belles, et parez-les maintenant avec le reste de toutes
les chairs des écrevisses ; vous préparez votre bisque
ainsi qu'il est démontré ci-dessus ; au moment du

service , vous la versez bouillante dans la soupière

contenant une assiettée de petites quenelles de filets
désolés faites avec la moitié du beurre d'écrevisses;
l'autre moitié doit être mise dans la bisque ; ajoutez
les escalopes des filets d'une moyenne anguille sautée

au beurre, une assiettée de laitances de carpe cuites
àl'eau de sel, les queues d'écrevisses conservées, et
la noix de six douzaines d'huîtres parées avec soin;
servez.

POTAGE DE BISQ0E D'ÉCREVISSES A LA PERIGORD.

Préparez votre bisque en suivant les détails donnés
au premier potage de ce chapitre , puis vous la ver¬
sez bouillante dans la soupière contenant les queues
d'écrevisses conservées à cet effet. , puis une assiettée
de petites quenelles de gibier , une d'escalopes de
foies gras, une de gros rognons de coq et le beurre
d'écrevisses ; servez.

POTAGE DE BISQUE I)'ÉCREVISSES A LA PRINCESSE.

Après voir préparé votre bisque ainsi qu'il est dé¬
montré au premier article de ce chapitre, vous la
hersez bouillante dans la soupière contenant deuxpe-
llls P 0ll lets à la reine cuits dans une mire-poix, et dé-

K' ces pour potage, puis les queues et le beurre d'écre¬
visses; servez.
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POTAGE DE BISQUE D'ÉCREVISSES AU CHASSEUR.

Faites cuire dans une mire-poix trois perdreaux

rouges ; dès qu'ils sont froids , vous les dépecez et les

parez selon la règle; puis vous les mettez dans la sou.

pière avec les queues d écrevisses; terminez le pota« e

en préparant la bisque ainsi qu'il est démontré ai

premier article de ce chapitre, en y joignant le beurre
d'écrevisses.

POTAGE DE BISQUE D'ÉCREVISSES A LA RÉGENCE,

Préparez votre bisque ainsi qu'il est démontré au

premier potage de ce chapitre ; versez-la bouillante

dans la soupière , contenant un pain de volaille (pré¬

paré pour potage) coupé en petits carrés longs de la

grosseur des petites quenelles à potage, puis les queues

et le beurre d'écrevisses ; servez. Ori peut remplacer

le pain de volaille par un pain de gibier : alors oa

obtiendra un potage à la Colbert.

POTAGE DE BISQUE D'ÉCREVISSES A LA ROYALE.

Faites cuire à la broche un poulet gras , envelop¬

pé de bardes de lard; faites en piler les blancs ; ajou¬

tez un peu de sel , de poivre et de muscade râpée,

une grande cuillerée à ragoût de bonne bechamelet

deux de consommé ; faites chauffer un peu la puree

pour la passera l'étamine; versez-la dansla soupière,

et, au moment de servir, vous y mêlez la M sllllí

bouillante, et préparée selon la règle. ("V oir lepre -

mier potage de ce chapitre. )
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CHAPITRE XI.

des potages de garbure.

SOMMAIRE.

"" 1" Potagede garbure à la Gréci ; idem aux laitues braisées; idem aux lai¬

tues farcies ; idem de choux à la jardinière ; idem a la Cleimonl „

5i®' idem aux poireaux , céleri et cerfeuil.

potage de garbure a la crecy.

v/ ® ettez dans une marmite à potage un jarret
]5K,de veau, dont la crosse sera retirée, deux

poules colorées à la broche et le bouillon
nécessaire ; après l'avoir écumé , vous additionnez
les racines ; telles que carottes , navets , oignons, et
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un bouquet (le poireaux et de céleri; après cinq heu
res d'une légère ébullition , vous dégraissez l e co „

sommé ; puis vous en retirez les viandes , p our ^
mêler ensuite un blanc d'œuí battu. avec 1
bouillon froid , afin de le clarifier ; donnez dix mj.
mites d'ébullition , et passez-le à la serviette ; fajt es,
en réduire la moitié pour le rendre un peu corsé;
faites quinze ou dix-huit croûtons en cœur, comme
pour salmis. 11 faut en retirer toute la mie; puis vous
les faites sécher au four ; après quoi vous les laissa
mijoter quelques minutes dans un plat à sauter, avec
une partie du consommé réduit et une pointe de mi.
gnonnette. Vous aurez préparé une purée de carottes
nouvelles , en suivant les procédés indiqués au cha¬
pitre Potage de purée de racines à la Cre'ci ; seule¬
ment vous avez soin qu'elle soit réduite au point de
vous servir pour entrée -, ensuite vous avez une sou¬
pière à fond plat , ainsi que nous l'avons indique
pour les potages de croûtes gratinées ; vous y mettez
un lit de vos croûtes de pain mitonnées au consom¬
mé ; puis vous les masquez de Créci; ensuite vous
ajoutez un lit de croûtons mitonnés , un lit de Cré¬
ci : puis des croûtes , que vous masquez encore de
Créci ; placez la soupière sur un feu doux, afin de
taire gratiner le potage , après quoi vous mettez le
reste du consommé dans une casserole d'argent, q®
vous servez avec le potage, afin que les convives puis¬
sent en prendre eux-mêmes selon leur goût, ainsi
que du fromage de Parmesan râpé, que vous servez
sur une assiette.

Observation.

Mes confrères suivront les procédés indiqués ci-
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dessus pour- les garbures à la purée de navets, de
, marrons, de racines, de pois nouveaux, de pois secs,

de lentilles, de haricots blancs et rouges, et de poti¬
ron- il faudra avoir soin de tenir ces différentes pu-

r ées' assez liées et d'y joindre un peu de glace de

volaille, afin qu'elles soient un peu corsées; puis on
^ servira toujours du consommé à part. J'ai pris ces

:Jr,tí potages du fameux Laguipierre, et ne les ai vu servir
P"6' qUe par lui; cependant il est bien d'en marquer

quelquefois sur son menu , afin d'avoir plus de va-
,lier' r iété ; d'ailleurs chaque fois que j'ai servi ces sortes
"e ^' dépotages, ils onl toujours fait plaisir.
eftw £a garbure est le potage par excellence des Lari-

guedociens. Les cuisiniers de cette province sont dans
11 Sl 1'habitude d'ajouter du fromage de Gruyère ou de
api Parmesan râpé enlre chaque lit de pain et déracinés,
ìim ce qui caractérise réellement ce potage. Mais ayant

KÌii reçu un jour l'invitation d'un gourmand de suppri-
1S) merle fromage de l'intérieur du potage et de le ser-
aiita vir sur une assiette, j'ai adopté cette manière, en ré¬
nal' fléchissant qu'elle convenait mieux , car il est tou-
ilìî 1 jours parmi les convives des personnes qui aiment
jt«i plus ou moins le fromage, il en est même qui ne
ois.í l'airaent pas du tout. Far ce procédé, chacun peut
us18" satisfaire son goût.
'arj*
BVÍtíj POTAGE DE GARBURE AITX LAITUES BRAISÉES.

IjHf
0. Faites cuire vingt laitues en suivant les procédés

indiqués au polage de laitues braisées ( Voir le pre¬
mier chapitre de celte partie.); puis vous faites mijot¬
er vos croûtes selon la règle , avec du consommé
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réduit et une pointe de gros poivre (Voyez le potage
décrit ci-dessus.); après quoi vous mettez dans le
fond de la soupière un lit de croûtes gratinées, p ujs
un lit de laitues; vous placez ainsi de suite vos laitues et
vos croûtes ; observez que les laitues doivent m as.
quer le potage; ajoutez le lond des laitues ; faites
doucement gratiner le potage ; puis vous le servez ;
en donnant à part, dans une casserole d'argent,l e
reste du consommé coloré que vous aurez préparé de
la manière accoutumée.

POTAGE DE GARBURE AUX LAITUES FARCIES.

Préparez vos laitues farcies selon la règle (Voirie
potage de laitues farcies , premier chapitre de cette
partie.); puis vous faites mijoter quelques minutes
vos croûtes dans d'excellent consommé avec un peu
de mignonnette , et terminez le potage ainsi qu'ilest
démontré ci-dessus.

POTAGE DE GARBURE AUX CHOUX A LA JARDIKIÈKE.

Après avoir blanchi et rafraîchi deux petitschoui
coupés et parés par quartiers , vous les faites cuire
dans du consommé réduit avec quatre onces de petit
lard de poitrine coupé en dés , blanchi et paré; les
choux étant presque cuits, vous y joignez dix pe¬
tites saucisses chipolata , que vous avez eu soin de
piquer afin de les conserver entières. Une demi-h^
avant le moment du service , vous égouttez les choux
pour les couper en lames; puis vous masquez le foui1
de la soupière d'un lit de croûtes mitonnées selon 1»
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„[ c . (Voir le premier potage de ce chapitre.) Ainsi
vous mettez alternativement dc-s choux, du pain , en
,les choux pour finir, sur lesquels vous placez en

, les petites'saucisses et le petit lard ; après
u0 i vous faites gratiner vot re potage et le servez avec

le reste du consommé que vous versez dans une cas-i 1". « v*+ \/ mi o lìfslnn 'vr\nr on I /mi 1n .-vl ^ 1 ...

reg
vot
des
couronne
quoi \

serole d'argent. Vous préparez selon la règle le con¬
somme colore.

POTAGE DE GARBURE A LA CLERMONT.

Après avoir coupé en ruelles deux gros oignons
d'Espagne, vous les passez blonds dans du beurre fin
clarifié, sur un feu modéré , en les remuant avec la
cuillère de bois , afin de les colorer également : dès
qu'ils lc sont, vous les égouttez sur le tamis, puis
vous les faites cuire dans d'excellent consommé avec

une pointe de mignonnette : maintenant vous faites
mijoter vos croûtes dans du consommé réduit, puis
vous en masquez le fond de la soupière ; ajoutez un
lit de vos oignons , et ainsi de suite , pour finir le
potage de la manière accoutumée ; vous devez ajou¬
ter le fond des oignons 11 n'est pas nécessaire de
mettre de sucre , les oignons d'Espagne étant assez
sucrés. Le consommé doit être coloré et marqué selon
la règle.

[8 11
Og: Observation.

r . , ,.i
ws praticiens s'apercevront aisemenl quils peu¬

vent faire des garbures à la brunoise, à la julienne ,
r àlajardinière, à la paysanne, et généralement selon

' cs ra cines et légumes potagers indiqués dans le pre-

I
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inier chapitre du traité des potages. 11 s'agira seul e.

consommé
ment de faire cuire les racines dans du

réduit et presque tombé à glace, pour en rriarqucrl7

croûtes mitonnées , car ces sortes de potage de gar

bure doivent se couper à la cuillère en les servant

cela se conçoit , puisque nous servons à part la moi

tié du consommé destiné pour le potage.

POTAGE DE GAKBURE AUX POIREAUX .

ET CERFEUIL.

CELERI

Coupez en petits filets, comme pour la julienne,

dix gros poireaux , les branches jaunes de quatrepieds

de céleri ; après les avoir lavés, blanchis et rafraî¬

chis , faites-les cuire dans d'excellent consomme

avec une pointe de sucre et de mignonnette ; ensuite

vous y joignez une poignée de cerfeuil en pluche lavé;

après quelques bouillons , vous placez dans le fond

de la soupière vos croûtes mitonnées selon la régie,

et terminez le potage de la manière accoutumée.

(Voyez le premier article de ce chapitre.)

1
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CHAPITRE XIL

DES POTAGES DE PROFITEROLES.

SOMMAIRE.

Potage de profiteroles à la Wagram ; idem à la régence; idem au chas¬
seur rojal ; idem à la Monglas; idem à la Condé ; idem à la Mont-
goffien idem à la Périgord ; idem à la macédoine.

' K

POTAGE DE PETITES PROFITEROLES A LA WAGRAM.

A veille de servir ce potage, il faut com-

fe mander au boulanger quinze petits pains
*** ronds à potage de deux pouces de dia-

que nous sommes dans l'usage de nommermètre

P r °filtroles : ces petits pains doivent avoir une belle
I, 12
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couleur et ne pas être chapelés. T rois quarts (l'he Bre

avant de servir vous les cernez à la surface, a jnsj

que nous faisons pour les petits choux garnis à ]a

crème. Après les avoir découverts et vidés, en ôtant

avec soin toute la mie, vous les remplissez avec un

peu de farce à quenelles de volaille faite au beurre

d'écrevisses; puis vous la recouvrez avec le petit rond

de la croûte, que vous retirez et conservez à cet effet'

ensuite vous imbibez ces petits pains ainsi garnis de

consommé réduit, en les y laissant tremper que),

ques secondes ; puis vous les egouttez et les mettez

à mesure dans un plat à sauter beurré que vous pla¬

cez sur des cendres chaudes, afin que la farce à

quenelles ait le temps de se cuire , sans que les pro¬

fiteroles prennent couleur en gratinant; puis vous

mettez un peu de feu sur le couvercle du plat à

sauter. Dès que la farce est cuite, ce que vous voyez

aisément en découvrant un petit pain et en regardant

si elle est un peu ferme au toucher, vous retirez vos

profiteroles avec soin pour les-placer dans la sou¬

pière , en y joignant les queues de cinquante moyen¬

nes écrevisses, dont les coquilles vous auront sera

pour faire le beurre additionné à la farce à quenelles;

ajoutez une cinquantaine de petits champignons

tournés bien blancs; le fond de leur cuisson doit

être, bien entendu, supprimé du potage, et pour ob¬

tenir ce résultat vous égoultez les champignons sur

une serviette ; ajoutez encore une pluche de cerfeuil

et les pointes d'une botte de grosses asperges blan¬

chies avec soin. Au moment de servir vous versez

dessus le consommé coloré, préparé de la manière ac¬

coutumée , en y joignant une pointe de sucre et de
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muscade râpée. Ce potage réclame des soins assidus,

■\sin que les profiteroles ne prennent couleur ni dessus

'' ni dessous.

*2ít POTAGE DE PROFITEROLES A LA RÉGENCE.

ïïit;

; peiìt> Vous avez quinze petifs pains profiteroles que vous

àcttr cernez et videz avec soin ; puis vous les garnissez de

iigant purée de volaille préparée selon la règle pour en flor¬

ifère mer un pain de volaille • après les avoir recouverts

lésas; avec les petites croûtes que vous avez conservées,

roi^ vous les imbibez de consommé réduit, et les placez

farce avec soin dans un plat à sauter légèrement beurré 5

lesp puis vous le placez sur des cendres chaudes , et vous

^ en mettez aussi sur le couvercle , afin que les profi-

jj) çì teroles cuisent également : une demi-heure suffit pour

[offiw faire prendre la purée de volaille; cependant il est

prudent de s'en assurer en découvrant un petit pain,

et dès que la purée est prise , vous placez avec pré-

m;i., caution les profiteroles dans la soupière ; puis vous y

Bleï joignez un litre de petits pois cuits à l'anglaise, et

le consommé coloré , confectionné selon la règle et

auquel vous devez additionner une pointe de sucre

y et de niignonnette ; servez.

:uis»-

POTAGE DE PROFITEROLES AU CHASSEUR ROYAL.

pjne

laites cuire à la broche trois perdreaux rouges

tnveloppés de bardes de lard; puis vous faites piler

,, ' es chairs pour en faire un appareil de pain de gi-

toerque vous préparez ainsi: ajoutez deux cuillerées

( a ragoût de béchamel ou de bonne espagnole réduite,
12*
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puis une petite cuillerée à pot de consommé, sis

jaunes d'œuf et une pointe de sel et de muscade râ¬

pée ; passez la purée de gibier par l'étamine ; ensuite

vous en garnissez les profiteroles; vous les couvrez de

leurs petits couvercles et les imbibez de consommé

(que vous préparez selon la règle en y joignant les

carcasses de perdreaux) , et les faites cuire dans le

plat à sauter, ainsi qu'il est démontré dans l'analyse

du potage décrit ci-dessus ; après les avoir placées

avec soin dans la soupière , vous y joignez les racines

préparées de même que pour le potage printanier,et

cuites au consommé avec une pointe de sucre et de

mignonnette; ajoutez le reste du consommé au po¬

tage , et servez.

POTAGE DE PROFITEROLES A LA M0NGLAS.

Faites cuire selon la règle un foie gras de Stras¬

bourg dans une bonne mire-poix ; dès qu'il est froid,

vous le parez légèrement et le coupez en petits dés;

coupez de même le quart d'une langue à l'écarlateet

quelques champignons ; versez-les ensuite dans cinq

cuillerées à ragoût de bonne béchamel en ébullition,

dans laquelle vous aurez joint un peu de glace de

volaille, de poivre et de muscade râpée ; maintenant

vous en garnissez quinze petits pains profiteroles

préparés selon la règle; puis vous les imbibez de con¬

sommé et les faites mitonner vingt minutes, âpres

quoi vous les placez avec soin dans la soupière ; ver¬

sez dessus le consommé que vous aurez confectionne

de la manière accoutumée ; servez.
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potage de profiteroles a la condé.

Avez quinze petits pains destinés pour ce potage,

puis vous les videz avec soin en conservant la petite
croûte qui forme le couvercle ; ensuite vous les gar¬
nissez de petits rognons de coq, de riz d'agneau et de
champignons coupés en dés et mêlés dans cinq cuil¬
lerées à ragoût de purée de volaille dans laquelle
vous aurez joint un peu de glace, de poivre et de
muscade râpée. Après avoir imbibé vos petits pains
de consommé, vous les faites mitonner dans un plat
à sauter beurré , avec un peu de feu dessus et des¬
sous ; vingt minutes après , vous mettez avec pré¬
caution les profiteroles dans la soupière ; ajoutez
une nivernaise de petites carottes tournées en olives
et tombées à glace, puis une vingtaine de petits oi¬
gnons bien blancs cuits dans une demi-glace -, versez
dans la soupière le reste du consommé, et servez.

potage de profiteroles a la montgoffier.

Après avoir pilé les chairs de deux perdreaux
rouges cuits à la broche , ou les blancs d'une poular¬
de, vous y mêlez quatre cuillerées à ragoût de bé¬
chamel, deux de consommé en ébullition; ajoutez
une pointe de sel, de poivre, de muscade râpée,
deux cuillerées à bouche de beurre fin, tiède seule¬
ment, puis quatre jaunes d'œuf ; passez la purée par
1étamine, après quoi vous y mêlez deux blancs d'œuf
fouettés, ensuite vous en garnissez quinze petits pains
profiteroles j vous les imbibez de consommé et les



j8 2 deuxième partie.

mettez dans un plat à sauter beurré ■ placez-le en¬
suite sur des cendres chaudes, mettez-en également
sur le couvercle ; après vingt à vingt-cinq minutesde
cuisson, regardez si le soufflé de gibier a fait son cf.
set, car il doit avoir dépassé les petits pains de quel,
ques lignes et être devenu un peu consistant (II esl
convenable de peu imbiber les petits pains, afin qu'y 8
ne se déforment point par l'effet du soufflé.); alors vous
les placez dans la soupière , et versez dessus le con¬
sommé que vous avez préparé selon la règle, en y
joignant les os des perdreaux et une pointe de mi-
gnonnette.

A l'égard des blancs de poularde indiqués ci-
dessus, on procédera pour confectionner ce soufflé
de volaille en suivant les détails analysés dans ce
potage.

POTAGE DE PROFITEROLES A LA PERIGORD,

Faites cuire à la broche un faisan enveloppé de
bardes de lard ; lorsqu'il est froid, vous en émincez
les chairs ; puis dix gros champignons et deux gros¬
ses truffes cuites dans le consommé, que vous avez
marqué selon la règle en y joignant les os du faisan;
mêlez l'émincé avec cinq cuillerées à ragoût d 'espa¬
gnole réduite ; garnissez ensuite quinze petits pains
en profiteroles; recouvrez-les et imbibez-les de con¬
sommé , placez-les dans le plat à sauter, et terminez
le potage de la manière accoutumée.

POTAGE DE PROFITEROLES A LA MACEDOINE.

Préparez une macédoine do petites racines,
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que carottes, navets, haricots verls, racine de cé¬
leri , petits pois et concombres ; les racines et les le¬
mmes doivent être blanchis , cuits séparément et
tombés à glace ; ensuite vous les réunissez pour les

sauter, afin de les mêler; puis vous en garnissez quin¬

ze petits pains profiteroles; vous les faites mitonner
selon la règle dans le plat à sauter , et vous terminez

le potage en additionnant une pluche de cerfeuil au
consommé de volaille que vous aurez marqué de la
manière accoutumée en y joignant une pointe de mi-
gnonnette ; servez.

Observation.

Ces sortes de potages sont préparés à l'instar de
ceux de la vieille cuisine décrite par Vincent-la-Cha¬
pelle ; cependant je lès perfectionne en suivant les
progrès de îa cuisine moderne ; d'ailleurs la garni¬
ture de mes profiteroles ne ressemble en rien aux an¬
ciennes. J'ai servi quelquefois ces potages, et toujours
avec satisfaction. II est donc bien d'en servir quel¬
quefois, afin d'avoir plus de variété dans son travail;
cela est de toute nécessité pour les chefs de cuisine qui
appartiennent aux grandes maisons, et aux Amphi¬
tryons, auxLucullus qui aiment et paient pour avoir
des nouveautés. J'ai également fait gratiner ces pro¬
fiteroles en employant les procédés indiqués pour le
potage de croûtes gratinées : ces petits pains ainsi
preparéset garnis sont plus agréables à servir, pou-
yant en plaœr un entier sur l'assiette de chaque
convive.

Observation.

•le finis ici la série des potages français en gras à
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servir pendant les quatre saisons de Tannée. M es
confrères peuvent s'apercevoir du grand nombre
qui appartient à mon travail. Cependant je pouvais
encore l'augmenter ; mais je préfère cetlc réserve
afin d'agrandir les chapitres contenant l'analysedes
potages étrangers que je vais décrire. Ensuite je re¬
viendrai sur nos potages de la cuisine en maigre,
D 'ailleurs, il est parmi les praticiens des hommes de
goût qui profiteront de ma manière de faire pour
imaginer de nouveaux potages: lart culinaire est et
restera sans fin tant que le monde gourmand
existera.

Je préviens mes confrères que j'ai changé les
noms de plusieurs potages désignés dans mon Traite

des menus, cela m'a paru convenable par le temps
qui court ; tandis que j'en ai désigné d'autres parles
noms de grands personnages dont les travaux ont
illustré la France , de même que les noms de grandes
époques consacrées dans nos fastes historiques; cepen¬
dant je me suis attaché spécialement à donner à
mes potages des noms analogues à leur composition,
afin d'en rendre les détails plus faciles à la mémoirt
des jeunes praticiens.
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CHAPITRE XIII.

DES POTAGES ANGLAIS.

SOMMAIRE.
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[ues;ce[;, Potage de tortue h l'anglaise ; idem de levrauts à l'anglaise ; idem de
levrauts à la Saint-Georges ; idem de mouton à l'anglaise; idem d'orge

ODlfíK perlé à irlandaise ; idem de perdrix à la Stewart; idem de faisan ìi la
lailtt Londondcry ; idem à lady Morgan; idem anglais à la Rothschild.

POTAGE DE TORTUE A L'ANGLAISE.

Remarques et observations.

f E potage est sans contredit le plus détaillé

H&queje connaisse; la composition de son as¬

saisonnement réclame une main habile et

Une m ®m °ire récente ; le palais du cuisinier qui l'exé-

"ite doit être fin appréciateur; aucun des ingrédients
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qui le composent ne doit dominer , pas même le p,,
ment et le poivre de Caïenne ; que les cuisiniers an.
glais emploient inconsidérément : ils prétendent qnc
leurs seigneurs aiment ce potage extrêmement rele.
vé. II suffit de leur faire observer, pour les convaincre
de leur erreur , que les gourmands anglais aiment la
bonne chère, et savourent, en vrais gastronomes,^
bon dîner du commencement à la fin. Ainsi donc,
ce potage tortue est trouvé agréable sans produire au
palais un picotement irritant. A coup sûr, le pre¬
mier service de cuisine qui suit le potage sera
mieux apprécié ; les sauces conserveront l'onctuosité
de leur saveur, et le second service sera également
savouré avec délices ; le palais du gourmand, étant
resté intact, dégustera avec joie le premier et le second
service de cuisine ; ensuite il appréciera mieux les
glaces et les aimables friandises d'un dessert bien
servi.

Yoilà des résultats incontestables pour la science,
et pour la santé des Amphitryons.

Je fis ces observations et ces remarques étant à la
bouche du prince régent d'Angleterre. Le cuisinier
(M. Badois), que je remplaçais à cause de son âge
avancé, me montra à faire ce potage. Lorsque je le
fis seul quelque temps après , je suivis de tous points
lesprocédés qu'il m'avait indiqués pour sa confection;
cependant je me gardai bien de faire domines k
caïenne et le piment, et mon potage , quoique doux
d'assaisonnement, avait conservé le goût aromatiq"8
qui le caractérise. Cependant le prince m'en fit foi[C
des compliments. De cette manière, 111011 dîner»
trouvait en parfaite harmonie : car rien 11'y domi 11'"'

♦
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ni les épiceries, ni les aromates; point essentiel pour
flatter toute la sensualité des vrais gastronomes.

Maintenant, nous allons procéder à la confection
de ee riche potage.

Première parlie de l'opération.

ronouij L a veille de servir ce potage, vous attachez la tor-
iinsijf tue par les nageoires de derrière avec une grosse
prodt corde, puis vous la suspendez en l'air pour lui cou-

ir,l ( [ perla tête, afin de la laisser saigner pendant la nuit (1);
le lendemain matin, de bonne heure, vous com-

bjiefuC" mencez P ar ouvrir les deux coquilles en appuyant la
v}lm lame du couteau sur la coquille de dessous, et tout

autour, afin de ne point attaquer les intestins; puis
Ùm vous jetez toute l'eau qu'elle contient. II y a des per-

sonnes qui retirent avec soin le cœur , le foie, et les
iesserlt parties génitales; mais cette opération anatomique

est inutile, tous les intestins doivent être jetés ;
tla» seulement,vous avez soin d'en extraire la graisse

qui pourrait s'y trouver. Ensuite vous enlevez un de
je; ses membres avec toute la chair qui tient à la grande
j^,;, ^quille; vous opérez de la même manière pour les

trois autres parties de la tortue; vous coupez les chairs
tout près des joints des gros os; dans ces chairs vous
trouvez des espèces de noix de veau toutes parées

áes«'

ion* M g.,,
lcl ' e est grosse, vous devez avoir le soin de faire tenir les nageoi-

jlfj ^ e devant par deux hommes; autrement elle est capable de reuver-

[jlJr ^ i pwsonae qui lui donne la mort. J'ai va chez le prince régent un

111'''' Ji»"'16 l0Inme t' u ' tena ' t 'es nageoires d'une tortue et qui fut renversé
llu de ses mouvements convulsifs. Celle-ci pesait plus de trois ceuì*

lllOIÌ»' '"«s, 1 1
fM
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dont on fait des entrées de différentes manières, La

sous-noix ressemble assez à la première par sa forni j

ovale et arrondie ; elle sert également pour fai re des

entrées. (Nous reviendrons sur ces différents arti.

des.)

Seconde partie de 1 opération.

Pour une tortue de cent cinquante à deux cents

livres, vous dépecez deux forts cuissots de veau, puis

vous coupez en lames une demi-noix de jambon q®

vous mettez dans le fond d'une grande casserole beur¬

rée j ensuite vous y placez les parties dépecées desdem

cuissots, huit poules, quatre carottes, quatre gros oi¬

gnons , et le bouillon nécessaire pour mouiller seule¬

ment la surface des viandes ; posez la casserole sur

un feu ardent, en ayant soin d'observer que la réduc¬

tion s'opère doucement, afin que la glace se colore

d'un blond rougeâtre : alors vous remplissez la casse¬

role de grand bouillon et laissez cuire les viandes;

après quoi vous passez le blond de veau à la serviette

et le liez de suite avec un roux légèrement coloré,

pour en obtenir une sauce espagnole peu liée. Tandis

que cette sauce se cuit, vous placez dans le fond d'une

grande casserole beurrée les chairs de la tortue qm

ne doivent pas servir pour entrée (excepté les tendons

et les parties nerveuses), et les faites suer avec un p»

de bouillon sur un feutrés doux, pour qu'elles ne

fassent que mijoter pendant trois à quatre heures,

afin d'obtenir une essence ; ensuite vous avez le

grand ustensile de batterie de cuisine possible,con® 1

turbotière, braisière, casserole ronde ; vous refflp''-

sez ce vase aux trois quarts d'eau bouillante; vous^
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X: . tez les chairs nerveuses et les tendons conservés,
' les quatre nageoires , puis les deux grandes coquilles;
í si elles ne peuvent y tremper entièrement, vous au-

rez soin de les retourner, afin d'obtenir les écailles

qui couvrent les coquilles de dessus. 11 est des cuisi¬
niers qui tiennent à avoir ces écailles, et , en bonne
conscience, cela n'en vaut pas la peine. Chez le

I fli prince régent, nous coupions chaque coquille en

U quatre parties, et alors elles baignent dans l'eau
bouillante ; ensuite j'avais soin , lorsque les écailles
se détachaient, de les retirer , ainsi que les petites

^ qui se trouvaient après les nageoires et la tête. Cette
Ie Sm ' opération terminée, vous remettez la tortue dans
íllersral i' eau bouillante pendant trois ou quatre heures, en

mà a y ant so j n d'écumer bien parfaitement , et d'observer
peins: fie temps en temps si la chair des nageoires est cuite
œ à point pour les retirer; lorsque la chair des coquilles

se sépare des os, vous les mettez refroidir sur un
grand plafond.

serolel;

isolât;
lesviai;
à la»
mentit
uliée.t

Troisième partie de l 'opération.

Pendant le temps que la cuisson des chairs s'est
opérée, vous avez mis au feu un assaisonnement ainsi
préparé : mettez dans une casserole la moitié de la
sous-noix d'un jambon coupé en gros dés , ainsi que

eraïS- quatre carottes , quatre oignons , quatre maniveaux
ours émincés, une livre de beurre , vingt anchois bien la-
jiiilft vés,une petite poignée de persil en branches, deux
,<(«!• P^its paquets de thym , deux de basilic, deux de
ni' marjolaine , deux de romarin , deux de sarriette ,

lx feuilles de laurier, puis une forte pincée de girofle,
a, 'tantde caïenne et de piment, une pincée de fleur

(OT
, .,«•(#
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de muscade, une de poivre-long , une de poivre fn
grains, une pincée des quatre épices et deux graiu|es
cuillerées à pot de consommé; ensuite vous faites

joter le tout sur un feu très doux pendant trois heu
res ; après quoi , vous passez cet assaisonnement f!
purée , en le foulant par l'étamine fine ; puis vous),
déposez dans une grande casserole à bain-marie.

Quatrième partie de l'opépation.

Maintenant vous passez à la serviette l 'essence
de tortue, marquée à part, et la faites réduire i
dernière glace : ensuite, lorsque les chairs, les na-
geoires , la tête et les coquilles sont froides , vous en
retirez toute la chair , que vous coupez par petits
carrés de dix lignes de diamètre, en ayant soin de les
parer légèrement, en retirant cependant les fragments
de chair maigre : versez la tortue ainsi préparée dans
huit bouteilles de bon vin de Madère sec ; donneziint
demi-heure d'ébullition , et versez-la ensuite dans

une grande casserole contenant l'espagnole parfaite¬
ment clarifiée et passée à l'étamine ; ajoutez les trois
quarts de l'assaisonnement passé en purée ; donna
dix minutes d'ébullition ; goûtez le potage, afin (k
vous assurer de l'assaisonnement. Si vous jugez né¬
cessaire d'ajouter le reste de la purée d 'aromates,
agissez, mais bien sobrement, car aucune chose par¬
ticulière de l'assaisonnement ne doit se faire sentira»

palais. Après cela , vous ajoutez au potage une cin¬
quantaine de petits œufs , que vous préparez ainsi
après avoir pilé six jaunes d'œuf durs, vous y mêlez
du sel et du poivre fin, puis une pointe de muscade
râpée, trois jaunes d'œuf crus et un peu de bêcha-
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\ inel; de cette farce vous formez de petits œufs de
\ la grosseur d'une noix muscade; faites-les pocher
^ dans du consommé bouillant et les versez ensuite
a»tt^ d an s le potage ; après une minute d'ébullition vous
iOflneu, divisez le potage dans des vases de la capacité de
ifuistl douze a quinze couverts.

fl.'nujjj Observez de mettre dans chacun de ces potages k

même quantité de chair, de petits œufs et de graisse
de tortue.

tte f* J'ai ajouté à'ce potage , chaque fois que je l'ai servi,
8 redit des petites quenelles de farce de volaille , puis des
W, les champignons bien blancs.
s, fous En commençant ce potage , on doit faire marcher
par en même temps la sauce espagnole, la cuisson de la
«il tortue, celle de l'assaisonnement, de manière que ces
fcîraji trois grandes opérations doivent arriver ensemble,
tépaiéet afin de pouvoir terminer ce travail plus prompte-
;doDûíi ment: car tous ces détails réclament beaucoup de
ensuitet soin et de temps; c'est une triste chose à faire que ce
lolepii potage tortue le jour d'un grand dîner,
mtezlts:

Observation.
iree:t

itagti J'ai rencontré un seul cuisinier français, qui, ce-
oosjft pendant, était venu en Angleterre, et qui servait ce
: d'aros Pota ge tortue clair. Ainsi il tirait un blond de
mette; veau excellent ; puis il tirait l'essence de l'assaison-
fjirtïÈ 11CBient ainsi que le bouillon de la tortue après l'a-
,()«;* T0Ir réduit ; ensuite il passait les chairs au vin de

^ Madère, et après une demi-heure d'ébullition, il
J0j gnait le madère au blond de veau mêlé à l'essence

[(]( jiií et 311 bouillon de tortue ; il ajoutait la chair d'un ci-
fl!jì* lron c °upé en tranches, et quatre blancs d'œuf,
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a6n de clarifier le potage, qu'il passait ensuite àl a
serviette. Je donne ce procédé; mais je préfère]!
potage lié, ayant plus d'onction.

POTAGE DE Í,EVRAUTS A L'ANGLAISE.

Dépecez deux jeunes levrauts, coinrne pour civet
que vous passez ensuite sur un feu modéré dans u»;
casserole contenant une demi-livre de petit larf
coupé en dés , avec quatre onces de beurre fin clari¬
fié ; lorsque les chairs se refroidissent, vous y mêlez
deux cuillerées à ragoût de farine, puis une bouteille
de bon vin de Bordeaux et quatre cuillerées à pot de
consommé , ensuite un gros bouquet de persil assai¬
sonné d'un peu de thym, de basilic, de romarin, de
marjolaine et de laurier, un maniveau de champi¬
gnons entiers, deux gros oignons, une pincée de
caïenne , deux clous de girofle , un peu de macis tl
de mignonnette ; lorsque l'ébullition a lieu , vous
posez la casserole sur l'angle du fourneau, afin que
le potage ne fasse que mijoter ; ayez soin de dé¬
graisser bien parfaitement ; lorsque les chairs sont
cuites, vous les égouttez sur un plafond afin dépa¬
rer les petits os qui dépassent les chairs; placez -lesà
mesure , ainsi que le petit lard , dans une casserole
au-dessus de laquelle vous aurez passé par l'étamw
la sauce du potage ; vous pouvez alors le servir. I
doit être doux de sel et de bon goût. L 'assaisonr
ment de ce potage a quelque analogie avec celui de
tortue , sans cependant être aussi relevé par les aro¬
mates et les épiceries.
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POTAGE DE LEVRAUTS A LA SAINT-GEORGES.

Après avoir levé les filets de deux levrauts, vous

t4iS|' coupez les carcasses par morceaux, et les passez en¬

suite dans une moyenne casserole avec un peu de

e P°®i beurre fin sur un feu modéré, ensuite vous y mêlez

une petite cuillerée à ragoût de farine et vous

e Pe'it passez encore le tout quelques minutes ; puis vous y
rrefind mêlez une demi-bouteille de vin de Champagne ,
oasyni-, u ne de bon bordeaux et quatre grandes cuillerées à

leJioitn pot de bon consommé, un maniveau de chaiupi-

es àpot gnons, une truffe coupée en quatre , deux oignons

œil® et un bouquet assaisonné d'une demi-feuille de lau-

mm. rier, d'un peu de thym, de basilic, de marjolaine et

Mu de sarriette, puis du gros poivre , deux clous de gi-

le pincé roíle, du macis, du caïenne, et une pointe d'ail,

lien» Lorsque l'ébullition a lieu, vous placez la casserole

a lieu.' sur le coin du fourneau , afin de bien dégraisser cette

;aii,á sauce, puis vous la passez et la réduisez d'un quart à
soins: grand feu, au moment de servir, vous la versez

leset; (lans la soupière à potage , dans laquelle vous aurez

odafiit rois los filets de levrauts sautés en escalopes , et une

■s;pli-' tfentaine de petites quenelles dont la farce aura été

jineîí ^ite selon la règle avec la chair de perdreaux rou-

,parlf': Ses J ajoutez ensuite trots maniveaux de petits cham-

jjlfiff P'guons tournés et quatre truffes émincées et sautées

: au beurre. Les ingrédients qui composent l'assaison-

Jf(i "suent de ce potage réclament des soins , afin qu'ils

...p:' s®le nt parfaitement fondus et d'un goût savoureux.

11 doit observer que la garniture du potage ne doit

pas bouilli r : autrement les escalopes durciraient.
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La première fois que j'ai servi ce potage, Ce f,,,

à Vienne à l'ambassadeur d'Angleterre.

POTAGE DE MOUTON A L'ANGLAISE.

Mettez dans une marmite à potage un jarret de

veau , deux poules et deux petits carrés de bon mon.

ton, coupés très courts des côtes; ajoutez le bouillon

nécessaire, un bouquet de céleri et de poireaux,

deux navets, deux carottes et deux oignons; après

avoir écume le consommé, vous le faites mijoter dou¬

cement en ayant soin de retirer les carrés lorsqu'ils

serorit cuits à point, et dès que les membres des

poules se détachent aisément, vous passez le con¬

sommé à la serviette, et le faites bouillir de suite

pour y verser six onces de petit orge perlé d'Alle¬

magne (Francfort), en remuant le consommé, afin

qu'il ne se pelote pas; puis vous placez le potage sur

un fourneau très doux, et le faites mijoter pendant

cinq lieures ; au bout de deux heures d'ébullition,vois

ajoutez au potage le rouge de deux carottes coupe

en petits dés semblables à la brunoise ; après cette

addition, faites repartir le potage pour le placer en¬

suite sur le fourneau ; une heure et demie après cette

opération, vous ajoutez deux gros navets coupés éga¬

lement en dés et une pointe de sucre et de poivre

fin. Lorsque le potage est prêt à servir, les racine»

doivent être cuites à point ; alors vous y mêlez les

deux carrés de mouton que vous avez coupés en pe¬

tites côtelettes parfaitement parées; après quelques

minutes d ébullition , vous^servez le potage.
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POTAGE D'ORGE PERLÉ A L'iRLANDAISE.

Mettez dans une marmite à potage une épaule de
mouton rôtie, un jarret de veau et deux poules ;

111ì® ajoutez le bouillon nécessaire, et, après avoir écume
le boat ce consommé, mettez-y deux carottes, deux oignons,
! lelot deux navets, un bouquet de céleri et'de poireaux as-
î poire saisonné de fragments de basilic, de laurier et de
[Dons;ij thym, deux clous de girofle, une pointe de poivre
ujoleri de Caïenne et de fleur de muscade 5 faites mijoter le
i consommé cinq heures, dégraissez-le parfaitement, et
ml® j après l'avoir passé à la serviette et qu'il est en ébul-
itileo, lition, vous y versez six onces d'orge perlé de Franc¬
is les fort; après trois heures d'une légère ébullition, vous

ajoutez le rouge de deux carottes coupé en petits
dés selon la règle des potages; une heure après , vous
ajoutez encore deux gros navets également coupés en
petits dés : au moment du service, vous versez

uUilioi '' or § e (l ans soupière contenant deux petits poulets
poêlés et découpés, les ailes et les cuisses séparées en
deux parties (vous avez eu soin de retirer les peaux) ,
ensuite six petites saucisses chipolota parées et cou¬
pées dans leur longueur ; vous ajoutez au potage une
pluche de cerfeuil, et vous servez.

lOmme.;

Botta®

aieapie

et èf
r,ir,P
pjj'i#

POTAGE DE PERDRIX A LA STEWART.

Après avoir épluché et lavé ua litre de lentilles
fondées à la reine, vous le mettez dans une marmite
■'potage avec une tranche de jambon , une poule et
l̂ CUx P e rdrix ; mouillez le tout de bon consommé ;

i3*
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ajoutez deux «arottes , deux oignons, un piedd e c <_

leri et un bouquet de cerfeuil assaisonné d'un fi>

ment de laurier, de thym, de basilic et de niarjo.

laine , une pincée de mignonnette, une pointe de

muscade râpée et deux clous de girofle. Lorsquel'é-

buìlition s'opère, vous écumez la marmite et la p]a.

cez sur un fourneau très doux, afin qu'elle ne fasse

que mijoter pendant quatre heures ; après l'avoir dé¬

graissée avec soin, vous retirez la poule et les per¬

drix ? dont vous levez les chairs, que vous faites piler

bien parfaitement pour les passer ensuite avec les

lentilles dont vous aurez ôté le jambon et le cerfeuil,

en les foulant par l'étamine ; ensuite, vous déposez

cette purée dans une petite marmite à potage m

vous placez au bain-marie, afin d'éviter qu 'elle

bouille; au moment du service , vous la versez dans

la soupière sur des petites quenelles de farce de per¬

dreaux préparées de la manière accoutumée.

Cc potage est savoureux et du goût des seigneurs

anglais; je l'ai servi pour la première fois à lord

Stewart, dans le voyage que je fis, avec sa seigneu¬

rie , dans ses terres de Winiard , sur les frontière;

d'Irlande.

rOTAGK DE FAISAN A L,V LOJN DONDERRY.

Faites cuire dans une excellente rnire-poix deus

beaux faisans; dès qu'ils sont froids, vous en les»

les filets que vous parez en escalopes; ensuite vous

laites piler le reste des chairs pour en faire une p11'

rée selon la règle; puis vous y joignez une demi-c®'

lerée à pot de consommé et six jaunes d'œuf F 8'
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ses à l'étamine, vcrsez-Ia dans un moule uni, légère-

ment beurré, et faites prendre ce pain de gibier au

bain -marie, selon l'usage ; passez le fond de la mire-

p. poix au tamis de soie et lc joignez dans le consommé à

potage auquel vous avez ajouté un bouquet depoireaux

. "*■ et de céleri assaisonné d'un peu de laurier, de thym ,

'!;••• et de basilic , puis une pincée de caïenne , de macis ,

et deux clous de girofle. Au moment de servir vous

eS''JÍ® mettez dans la soupière une pluche de cerfeuil , les
' e" s i filets de faisan que vous avez parés en petites es-

calopes, puis le pain de gibier, qui doit être froid ;

íe aw alors vous le coupez en petits carrés longs , sembla-

ieíerfci y es aux petites quenelles pour potages; ensuite vous

ìsde'pos ajoutez une vingtaine de très petits oignons blancs

cuits an consommé, deux grandes cuillerées de pois

f' moyens dans la saison et des pointes d'asperges dans

rasezi l'hiver; versez le consommé dans la soupière avec la

ÎMtcè: cuillère à pot, afin de ne point dilater le pain de pû¬

mes. rée de faisan; servez aussitôt.

dessein

J f0jjì POTAGE ANGLAIS DE POISSON A I.ADY MOKGAN.

c* 1 Après avoir levé les filets d'une moyenne barbue,

d'une sole et d'une petite anguille,vous coupez par frag-

raentsles arêteset les parures dessilets, que vous met¬

tez dans une moyenne casserole, en y joignant une

iïEíií bouteillede vin de Champagne, la chair d'uncitron, les

parures d'une livre de truffes , un maniveau , deux

r f oignons, une carotte , un pied de céleri et deux poi-

reaux, le tout émincé , puis une demi-feuille de lau-

t- r ' e1') une petite parcelle de thym, de basilic, de

10mar in 5 de marjolaine , une petite pincée de mus-

jiifil ca( le râpée et de poivre de Caïenne, deux clous de gi-
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roíle, deux anchois bien lavés et un peu de sel fa-

tes mijoter cet assaisonnement durant une heure et

le passez au tamis de soie, pour le verser ensuite dan
un bon consomme au blond de veau.

Maintenant vous sautez les filets de barbue de

sole et d'anguille , puis vous les parez en petites esca¬

lopes ; puis vous faites avec un gros merlan une

farce à quenelles selon la règle; vous y mêlez un

beurre d'écrevisses pour remplacer le beurre fin q#

vous y mettez ordinairement 3 vous faites ayee cette

farce de petites quenelles , que vous formez dans des

cuillères à café et les pochez dans du consommé; en¬

suite vous coupez les truffes parées (cuites au con¬

sommé) avec un coupe-racines d'un pouce de diamè¬

tre , pour les couper ensuite en escalopes de deux

lignes d'épaisseur; étant prêt à servir, vous égouttez

les quenelles et les déposez dans la soupière avec les

escalopes de poisson, que vous égouttez sur une ser¬

viette , ainsi que les truffes et une vingtaine de cham¬

pignons tournés bien blancs, deux douzainesd'hui-

tres préparées selon la règle, autant de queues de cre¬

vettes et celles des écrevisses qui vous ont servi à

faire le beurre pour la farce.

Vous devez clarifier le consommé du potage en y

mêlant les parures des filets de poisson et leur cuis¬

son , ainsi que le consommé des quenelles, des trufle?

le fond des champignons et une cuillerée à ragoût de

l'eau des huîtres; au 1110ment.de servir, vous le ver¬

sez tout bouillant dans la soupière garnie ainsi q®

nous l'avons démontré ci-dessus.

Ce potage splendide et savoureux est du goût d®

appréciateurs de la science culinaire. Je l'ai sei¥i
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'H nourla première fois à Boulogne, prés Paris, chez
ic baron de Rothschild, le jour même où j'eus

ttí?i' l'honneur d'être présenté à la célèbre lady Morgan.

POTAGE ANGLAIS A LA ROTHSCHILD.

1petites. Mettez dans une marmite à potage deux tranches
fflcrlu de jambon, un dindon aux trois quarts cuit à la
y mêla broche et un peu coloré, ainsi qu'une perdrix, puis
urreij un jarret de yeau et le bouillon nécessaire. Après
îsarect avoir écume le consommé, vous y joignez deux oi-

ezdaos gnons, deux carottes, deux navets , deux pieds de
mas céleri, quatre poireaux, et un bouquet de cerfeuil
•sau coi assaisonné d'un fragment de laurier, de thym, de
dédiant basilic et de marjolaine; ajoutez une pointe de fleur
sieè de muscade (macis), de caïenne, de piment, et
usé»: deux clous de girofle 5 lorsque le consommé a mijoté
ìèrem cinq heures, vous y mêlez deux blancsd'œufbattus

sm avec un verre de vin du Rhin, et un quart d'heure
incité après vous le passez à la serviette ; après quoi vous
zaintsi le faites bouillir, pour le verser ensuite dans la sou-
ueuesè pière contenant des quenelles de volaille à l'essence
. ^ de champignons, puis de grosses crêles, des rognons

de coq, et une vingtaine de petits champignons

] polis; tourn és bien blancs ; servez.
Étlí fîhis ici la série des potages anglais , en obser-
.(ls i!i van t à mes confrères qu'il sera facile de caractériser

c nos potages en potages anglais en ajoutant au
consommé un bouquet de cerfeuil assaisonné des
herbes aromatiques que j'ai mentionnées ci-dessus.
Ensuite, ceux d'entre nous qui ont servi des sei-
gueurs anglais savent, comme moi, combien ces no-

I :i: es gourmands aiment nos potages à la française.
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CHAPITRE XIV,

DES POTAGES A LA NAPOLITAINE.

SOMMAIRE.

Potage de macaroni à la napolitaine; idem de quenelles à la Juvéoil;
idem de macaroni à la Virgile : idem de lazagnes à la Portich idem
de riz. à ('italienne.

POTAGE DE MACARONI A LA NAPOLITAINE.

; et te z dans une casserole légèrement
« beurrée quelques tranches de maigre de jan

— bon , deux livres de tranche de bœuf, ®
jarret de veau, deux poules, deux oignons, deux ca¬
rottes, un bouquet de poireaux et de céleri, et ^

liMf

Jefa,

pointe
»P,
larail

pose
0!

ItPa
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cuillerées à pot de consommé ; placez l'empotage sur
un fourneau ardent, ensuite laissez-le se refroidir
doucement , afin que la glace se colore légèrement :

puis vous y joignez huit grandes cuillerées à pot
de bouillon ; l'empotage étant en ébullition , vous le

faites mijoter pendant cinq heures ; après quoi vous
cn relirez les viandes et lesracines, pour y mêler en¬

suite un blanc d'œuf battu avec un peu de consommé

froid afin de le clarifier ; faites donner quelques bouil¬
lons, dégraissez l'empotage et passez-le à la serviette.
Maintenant, faites blanchir à l'eaubouillante (avec
un peu de sel et de beurre) douze onces de macaroni
de Naples, égouttez-le dans une passoire , puis vous
le couperez par petits morceaux d'un pouce de lon¬
gueur; faites-le mijoter dans le consommé pendant
une demi-heure, afin qu'il soit un peu ferme de cuis¬
son; au moment de servir, vous préparez dans une
casserole à ragoût une liaison de douze jaunes d'œuf
frais (passée à l'étamine) mêlée avec un peu de crème
double et deux petits pains de beurre fin , six onces
de fromage de Parmesan bien frais et râpé , et une

^ pointe de mignonnette ; mêlez à cette liaison , et peu
a peu, le consommé d'empotage, en la remuantavec
iacuillère à ragoût, afin qu'elle se cuise en liant lc
potage d'un velouté parfait ; l'ébullition doit être
peu sensible , pour éviter que la liaison ne se décom¬
pose à la cuisson.

, On peut servir à part sur une assiette du fromage
de Parmesan.
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POTAGE DE QUENELLES A LA JUVÉlNAl,.

Mettez dans une moyenne casserole deux onces de
beurre fin ; dès qu'il est fondu, vous y mêlez assez
de belle farine pour en faire un roux léger , que vous
cuisez quelques minutes sur un feu doux : puis vous
y mêlez assez de crème pour en former une pâte
mollelte que vous desséchez sur un feu modéré,
pendant dix minutes; ensuite vous y mêlez deux on¬
ces de Parmesan râpé , six jaunes d'oeuf, un peu de
glace de volaille , une pointe de sel, de mignonnetle,
et de muscade râpée, et un vert d'épinards(passéau
tamis de soie), afin de colorer l'appareil d'un vert
printanier; maintenant vous en pochez une petite
quenelle pour vous assurer de son assaisonnement et
de son moelleux ; si vous trouvez à l'essai la quenelle
trop ferme, vous ajoutez à l'appareil un peu de con¬
sommé ; si elle est trop délicate, ajoutez un jaune
d'œuf; après quoi vous formez avec l'appareil des
quenelles dans des cuillèi'es à café et les placez
à mesure dans un plat à sauter légèrement beurré;
douze à quinze minutes avant le moment de servir,
vous les pochez en versant dessus du bouillon en
ébullition, puis vous les égouttez sur une serviette, et
les placez dans la soupière, en y versant ensuitel'em-
potage, lié ainsi qu'il est démontré ci-dessus; seule¬
ment vous supprimez le macaroni.

Observation.

On peut également servir cc potage au consoii>n |C
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ì\ clair; alors 011 servira à part du Parmesan râpé sur
une assiette.

POTAGE DE MACARONI A LA VIRGILE.

îf 'Vf Préparez votre consommé cmpotage ainsi qu'il est
^ démontré au premier article de ce chapitre; après
er *!t l'avoir clarifié et passé , vous le faites réduire de moi-

tié; puis vous faites blanchir selon la règle douze on-
ces de petit macaroni de Naples ; puis vous l'égouttez
et le faites mijoter vingt-cinq minutes dans la moitié

PUM du consommé réduit, avec un peu de beurre et de mi-
sfpasséi «nonne t te; étant prêt à servir, vous en masquez légè-
difflra rement la soupière. Semez dessus un peu de Parmesan
w p. râpé; ajoutez ensuite un lit de petites quenelles de vo-
mmeil laille préparées de la manière accoutumée, un peu de
ilap Parmesan,un lit de macaroni, un peu de Parmesan,
pii' puis des quenelles, du Parmesan, du macaroni, du
tentf Parmesan , des quenelles, du fromage et du macaroni
appiìí que vous masquez de Parmesan; arrosez-le avec la
i te jí moitié du consommé réduit ; puis servez le potage , et
nestl lerestedu eonsomméàpartdansune casserole d'argent,
at des®

POTAGE DE LAZAGNES A LA PORTICI.

esepiil

;e(is«ìl[i Faites selon la règle une farce à quenelles avec
Itet ' ('eux perdreaux rouges, en y mêlant une pointe de

Parmesan râpé; puis vous détrempez deux jaunes de
paie à nouilles, en additionnant autant d'eau, la
Pale cn est plus délicate ; puis un peu de beurre et
(' e Parmesan râpé ; après l'avoir abaissée très mince

si(! carrément, vous placez à un pouce près du bord
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une petite bande de farce de la grosseur d u pc(it
doigt ; mouillez légèrement l'abaisse le long d c j
farce, que vous roulez nn peu , afin qu'elle se trou Vc
entourée de pâte ; vous séparez cette bande rondes
l'abaisse avec le couteau ; recommencez encore quatre
à cinq fois la même opération, afin d'employer toute
la farce de perdreaux ; ensuite vous coupez chacune
de ces bandes en petits losanges et les placez sur des
couvercles de casserole saupoudrés de farine ; vingt
minutes avant de servir, vous les versez dans un
plat à sauter contenant du bouillon en ébullition
ces espèces de petites quenelles ne doivent pas bouil¬
lir. Maintenant vous avez fait blanchir seloa la rè¬
gle huit onces de lazagnes (pâte de Naples en rubans),
puis votas les égouttez et les faites mijoter vingt-cinqmi-
nutes dans la moitié du consommé empotage (réduit
que vous avez marqué en suivant les détails donné
dans l'analyse du premier potage de ce chapitre:
après quoi vous égouttez les petites quenelles ; puis
vous masquez le fond de la soupière d'un peu de la¬
zagnes, sur lesquelles vous semez un peu de Parme¬
san râpé et bien frais ; ajoutez un lit de petites que¬
nelles; terminez ainsi, en additionnant à chaque lit
de lazagnes et de fromage une pointe de inignonnetle
et un peu de beurre fin , tiède seulement ; masquez
la surface du potage de Parmesan, arrosez-le dun
peu de consommé réduit; servez le reste du consom¬
mé à part dans une casserole d'argent.

POTAGE DE RIZ A L'iTALIENNE

Après avoir lavé et blanchi trois onces de riz O
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roline, vous le faites cuire un peu ferme dans du

consommé, avec deux onces de beurre fin et une

pointe de mignonnette; ensuite vous y mêlez deux
onces de Parmesan nouveau et râpé, puis trois jaunes
d'oeuf. Cet appareil étant froid, vous en formez de
petites boules de la grosseur des avelines; dix mi-
mites avant ,1e moment du service , vous les roulez
dans un plat à sauter contenant deux œufs bien bat¬
tus; après les avoir égouttées, vous les mettez une à
une dans une poêle de friture neuve et un peu chaude
afin de leur donner une belle couleur blonde; puis
rous les égouttez quelques minutes sur une serviette ■
ensuite ^ ous les versez dans la soupière contenant le
consommé empotage, préparé et lié au Parmesan,
ainsi que nous l'avons démontré aux détails du po¬
tage de macaroni à la napolitaine. (Voyez le pre¬
mier article de ce chapitre.)
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CHAPITRE XV.

des potages siciliens.

SOMMAIRE.

Potage de macaroni à la sicilienne; idem à la Palerme; idem de tailla-

rines ; idem à la Cénan ; idem à la Cieërono; idem de semouleìlt
Messine.

potage de macaroni a la sicilienne.

réparez votre consommé empotage ainsi

qu'il est décrit pour le potage de macaroni
à la napolitaine ; faites-le réduire de moi¬

tié • ensuite faites blanchir selon la règle douze onces
de gros macaroni de Naples; puis vous le faites mi*

jottr'
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joter vingt-cinq minutes dans la moitié du consommé
cmpotage , avec deux onces de beurre fin et une

pointe de mignonnette. Maintenant vous avez haché
le quart d'un filet de bœuf braisé ou rôti, en ayant
soin de retirer toutes les parties grasses ; ayez aussi

quatre onces de fromage de Parmesan frais et râpé.
Au moment de servir, vous mettez un lit de ma¬

caroni dans le fond de la soupière , et semez dessus

un peu de Parmesan que vous masquez entièrement

avec le bœuf haché 5 ajoutez du Parmesan % du ma¬
caroni, du bœuf, et terminez le potage en le garnis¬

sant d'un lit de chacune de ces trois choses ; masquez-

le de Parmesan, et arrosez-le du fond de macaroni et

d'un peu de consommé réduit ; servez en mettant le

reste de l'empotage dans une casserole d'argent : il est

essentiel d'ajouter peu de consommé , le potage de¬

vant rester par lits, ainsi qu'il est marqué.

POTAGE DE MACARONI A LA FALERME.

Préparez et terminez votre consommé empotage

selon la règle (Voir le potage de macaroni à la napo¬

litaine.) , et faites-le réduire de moitié ; puis vous

avez coupé en petits dés un jarret de jambe de

bœuf blanchi et dégorgé ; mettez-le dans une casse¬

role à ragoût dans laquelle vous aurez fait roussir

huit onces de petit lard maigre dessalé, blanchi ,

c°upé en petits dés et paré ; vous y aurez joint quatre

onces de beurre fin , une gousse d'ail et une pointe

de mignonnette ; vous passez le jarret de bœuf avec

lc petit lard, pendant dix minutes, sur un feu mo-

U| é, afin de le roussir un peu ; après quoi vous y
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mêlez la moitié du consommé réduit, un bourju,,,
assaisonné d'un peu de laurier , de thym, de maci
puis deux clous de girofle et une cuillerée à ra(,0 .(
de sauce tomate; faites mijoter à très petit feu, d(1
rant trois heures; alors le bœuf doit être cuit et de
haut goût; retirez la gousse d'ail et le bouquet; étant
prêt à servir, vous semez dans le fond de la soupière
un peu de Parmesan râpé, sur lequel vous mettez un
lit de macaroni (préparé ainsi qu'il est démontré ci-
dessus); puis vous le masquez de Parmesan râpe
(quatre onces); vous ajoutez dessus un lit de jarret
de bœuf, un de Parmesan, un de macaroni, un de
Parmesan et ainsi de suite, en terminant le potage par
du Parmesan, sur lequel vous versez le fond du jar¬
ret et un peu de consommé réduit ; observez d'en
mettre peu, afin que le macaroni reste par lits; servez
le potage et le reste du consommé empotage à pari,
dans une casserole d'argent, et un peu de Parmesan
râpé sur une assiette.

POTAGE DE TAILLAHINES A LA CENANO.

Après avoir préparé selon la règle le consommé
empotage (Voir les détails donnés au potage de ma¬
caroni à la napolitaine.) , vous détrempez trois jau¬
nes d'œuf de pâté à nouilles , en y mêlant le même
volume d'eau, un peu de sel et de Parmesan râpé,et
de beurre frais, afin de les rendre plus délicates ; en¬
suite vous abaissez et découpez les nouilles de la ma¬
nière accoutumée (qu'elles aient peu de longuein) ■
un quart d'heure avant le moment de servir , vous
les failes.blanchir une seconde à l'eau bouillante;p 1115
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.' ll ous les égouttez et les faites mijoter pendant cinq

H, m inutes dans un peu de consommé réduit avec une

etfe'i. pointe de niignonnette ; puis vous les versez dans le

WtV co n Soiiinié bouillant, que vous aurez lié en y mêlant

lrett 'l douze jaunes d'œuf frais passés à l'étamine avec un

0U(ft peu de crème ; ajoutez deux petits pains de beurre et

laso. q Ua tre onces de Parmesan râpé et bien frais , afin

'iisniffe q U'il n'ait point d'âcreté ; autrement, il serait néces-

déraoDtr saire d'ajouter une pointe de sucre ; versez les tailla—

fmesau rines dans la soupière, et servez.

Htdejit
)flj bi] potage de taillarines a la cicéron.

'poía^ep «

Préparez de tous points votre potage comme le

mm précédent: puis , au moment de servir, vous le ver-

Asr sez dans soupière contenant une assiettée de pe-

ougeà; tites quenelles de faisan, et une de petits champignons

dePuf tournés et sautés au consommé seulement ; servez.

potage de semoule a la messine.

cáw

Après avoir préparé votre consommé à potage

je(OÍ: selon la règle (Voir les détails donnés au potage de

potageè. macaroni à la napolitaine.), vous détrempez six on-

upeziíi ces de farine de froment, six de maïs, avec six jaunes

iêlaitl'1 ^'œuf, tr ois onces de Parmesan râpé, deux onces de

g#i beurre fi n ■> et la crème nécessaire pour en obtenir

délit# une P^ te ferme et très lisse; ensuite vous hachez

|,..ji tres fin, en y mêlant de la farine pour en obtenir une

jjlotît se Hioule que vous faites passer par la passoire, et sé-

,r(j[ c ' ler ensuite à l'étuve sur trois couvercles de cassero-

jjitt *e > c ' nc l minutes avant le moment de servir, vous la
I. 14
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versez dans lc consomme empotage en ebullition, ^
ayant soin de le remner avec la cuillère percée,
que la semoule ne se pelote point ; puis vous la reti¬
rez du feu, afin que l'ébullition cesse, pour y ^
ler un peu de crème double, deux petits pains de
beurre et une pointe de mignonnette; versez ce po¬
tage dans la soupière contenant deux assiettées de ro¬
gnons de coq ; servez a part sur une assiette du Pat-
mesan râpé.
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CHAPITRE XVI.

DES POTAGES ITALIENS.

SOMMAIRE.

Potage de macaroni à la Médicis ; idem á la Rossini ; idem à la Kuma ;
idem à la Mécène ; idem à la Corinne ; idem á la Romulus ; idem à

la Saint-Pierre ; idem à la Pieggio ; idem à la Bénévent ; idem de laza-
gues à l'Apicius ; idem deravioles à la Tivoli ; idem de riz et de ravio-
les à l'Arioste; idem de semoule à la Raphaël ; idem de petites que¬
nelles et d'anguilles à la vénitienne ; idem de quenelles à la florentine ;
idem de riz à la piémontuise: idem de croûtes gratinées à la milanaise.

POTAGE DE MACARONI A LA MÉDICIS.

ous préparez votre consommé empotage

de la manière accoutumée ( Yoir les dé¬

tails du potage de macaroni à la napoli-

tam e.), et le faites réduire de moitié ; puis vous

' J ites blanchir douze onces de macaroni de Naples,4*
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égouttez-le , et íaites-le mijoter vingt-cinqminm t,g
dans la moitié du consommé, avec deux

pains de beurre frais et une pointe de mignon-
nette. Au moment de servir vous avez toutes p r ^tf.
de petites quenelles de volaille au beurre d'é-
crevisses, préparées selon la règle ; les queues d'un
demi-cent de moyennes écrevisses, dont les coquilles
doivent servir à confectionner le beurre d'écrevisses
des quenelles, puis les chairs d'un poulet gras
poêlé et haché très fin ; ajoutez quatre onces de Par-
mesan bien frais et râpé; maintenant vous mettez
un lit de macaroni dans la soupière et semez dessus
un peu de Parmesan râpé, ensuite vous ajoutez un
lit de queues d'écrevisses et de volaille hachée, puis
un lit, de Parmesan , un lit de macaroni, puis du
Parmesan, un lit de quenelles, du Parmesan, et
continuez ainsi le potage en le masquant de fro¬
mage, après quoi vous l'arrosez avec le fond du ma¬
caroni et un peu de consommé réduit, dont vous ser¬
vez le restant dans une casserole d'argent; servez de
suite.

POTAGE DE MACARONI A LA ROSSINI.

Faites selon la règle une farce à quenelles de deux
perdreaux rouges, en y mêlant un peu de Parmesan
râpé ; puis vous faites rôtir deux autres perdreaux
rouges pour en confectionner une purée de gibier de
la manière accoutumée (Voir le premier chapitre
des potages.) ; ensuite vous faites réduire de moitié
le consommé empotage ainsi que nons l'avons dé¬
montré pour le potage de macaroni à la napolitaine-
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' {' en y joignant toulefois les carcasses des perdreaux
I et une pointe de mignonnette ; maintenant vous fai¬
ts tes blanchir à l'eau bouillante douze onces de petit
! macaroni de Naples, égouttez-le, et faites-le mijoter
J vingt-cinq minutes dans la moitié du consommé ré-

f duit, avec un peu de mignonnette et quatre onces de
beurre ; au moment de servir, vous pochez les petites
quenelles de perdreaux dans du consommé, et les

^ égouttez, ainsi que le macaroni, que vous sautez
" fl deux ou trois fois dans un plat à sauter, en y mêlant
' 0IÍS la purée de perdreaux préparée à cet effet, et chauffée
* ^ au bain-marie ; masquez le fond de la soupière de
ajoulezi maca roni, semez dessus un peu de Parmesan râpé

F (quatre onces); ajoutez un lit de petites quenelles,
II un peu de Parmesan, du macaroni, du Parmesan et
«su, j|es q Uene lles ; donnez les mêmes soins pour achever
mntilï de garnir le potage en le masquant de Parmesan et
M k en l'arrosant du fond de macaroni et d'un peu de
lontioi consommé, dont vous servez le reste dans une casse¬
nt ;sk rôle d'argent.

Ce potage est digne de l'illustre musicien gas¬
tronome.

OS®.

POTAGE DE MACAKONIA LA NUMA.
■Delles^
jjífiíi Préparez selon la règle le consommé empotage
tresp" ^°' r ' e potage de macaroni à la napolitaine.) ; puis

,], vous marquez une farce à quenelles avec les filets de
,niit! 1Ulnze cailles de vigne ; ensuite vous préparez un Ji-
:!îíl:' tre (̂ e petits pois à la française et une assiettée de

pi s r°s rognons de coq; puis vous faites blanchir douze
ijOjíS- onces de gros macaroni de ISaples, vous l'égouttez ,
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et le faites mijoter une demi-heure dans la

du consommé réduit comme de coutume. Etantprè s
de servir, vous pochez et égouttez les quenelles
ainsi que les rognons, pour les sauter ensuite avec les
pois, en y joignant un peu de beurre , un p eu(]f
glace faite avec le fumet des cailles, et une pointe de
mignonnelte et de muscade râpée. Maintenant vous
masquez le fond de la soupière de macaroni et se¬
mez dessus un peu de Parmesan râpé (quatre on¬
ces) ; mettez pardessus un lit de quenelles, de ro-
gnons et de petits pois; ajoutez un peu de Parmesan
puis du macaroni, du fromage, des quenelles; pro¬
cédez ainsi pour achever le potage, que vous mas¬
quez de Parmesan , et l'arrosez du fond de macaroni
et d'un peu de consommé , dont vous servez le reste
à part dans une casserole d'argent.

POTAGE DE MACARONI A LA MÉCÈNE.

Vous marquez et faites réduire de moitié le con¬
sommé empotage de la manière accoutumée (Voirie
potage de macaroni à la napolitaine.) ; puis vous avez
une noix de jambon cuit, paré et haché; ensuite vous
laites blanchir douze onces de petit macaroni de Na¬
ples, vous l'égouttez après quelques bouillons, et k
faites mijoter vingt-cinq minutes avec le tiers ducou-
sommé réduit, quatre onces de beurre fin, une pointe
de mignonnette et deux cuillerées à ragoût de sauce a
la Soubise ; après quoi vous masquez le fond de la
soupière de macaroni ; ajoutez un lit de Parmesan
râpé (quatre onces), un de jambon et de grosses cis¬

tes , puis du Parmesan dessus, et continuez de la
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niême manière et avec ïes mêmes soins à garnir le
potage, sur lequel vous ajoutez un peu de Parmesan
et de consommé réduit; servez le reste à part dans
une casserole d'argent.

POTAGE DE MACARONI A LA CORINNE.

Après avoir marqué de la manière accoutumée
votre consommé empotage (Voir le potage de maca¬
roni à la napolitaine.), vous préparez une macé¬
doine selon la règle, et ne la composez que de petites
carottes, de navets et de petits pois ; ensuite vous
préparez douze onces de gros macaroni de Naples ,
en le blanchissant, et le faisant mijoter une demi-
heure avec la moitié du consommé réduit, deux pe¬
tits pains de beurre frais et une pointe de mignon -
nette; après quoi vous en masquez le fond de la
soupière; semez dessus du Parmesan râpé (quatre
onces); puis vous y mettez un lit de macédoine, du
Parmesan, de la macédoine, et suivez les procédés
ordinaires pour garnir le potage , que vous terminez
selon la coutume.

POTAGE DE MACARONI A LA ROMITLUS.

Ayez une langue de boeuf à l'écarlate, peu salée ;
après l'avoir parfaitement parée, vous coupez le
gros rond de la langue en petites escalopes de quin¬
ze lignes de diamètre avec un emporte - pièce, et
les placez dans un plat à sauter avec deux petits
P ams de beurre frais et un peu de consommé ; cou -
Pez également en escalopes deux petits riz de veau
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cuits dans une mire-poix ; puis vous avez quatre 0n.
ces de Parmesan frais et râpé, et une assiettée de pe
tites quenelles, de filets de soles au beurre d'écre¬
visses préparées selon la règle ; vous avez blanclr
douze onces de macaroni de Naples une seconde,
l'eau bouillante, et le faites mijoter une demi-he ur(
dans quatre onces de beurre fin , une pointe de mi-
gnonnette et la moitié du consommé enipotage pré.
paré de la manière accoutumée (Yoir le potage de
macaroni à la napolitaine.) et réduit de moitié ; étant
prêt à servir, vous masquez le fond de la soupière
de macaroni, et semez dessus un peu de Parmesan
ensuite un lit de riz de veau, un peu de Parmesan,
un lit de quenelles et un peu de Parmesan, puis da
macaroni, du fromage, un lit de langue à l'ëcarlate.
un peu de Parmesan, et terminez ce potage ensuivant
les procédés indiqués ci-dessus. Le Parmesan doit le
couvrir; puis vous l'arrosez avec le fond du maca¬
roni et un peu de consommé , dont vous servez le
le reste dans une casserole d'argent ; servez.

POTAGE DE MACARONI A LA SAINT-PIERRE.

Après avoir préparé le consommé enipotage selon
les procédés indiqués au détail du potage de macaroni
à la napolitaine, vous le réduisez de moitié; p®
vous faites blanchir une seconde à l'eau bouillante

douze onces de gros macaroni de Naples , et le fait®
mijoter une lionne demi-heure avec quatre onces
beurre d'écrevisses, la moitié du consommé réduit et
une pointe de mignonnette; maintenant vous mas¬
quez le fond de la soupière de macaroni, et sent!'
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\ degsus uu peu de Parmesan râpé (quatre onces), en-
su j te un lit de laitances de carpes et de queues d'é-
crc visses (les coquilles servent pour le beurre d'écre-

l](l \ visses), un peu de Parmesan, un lit de quenelles de
le % merlan et de gros rognons, un peu de Parmesan
ift:. dessus, puis un lit de macaroni, un peu de Parme-
Mltì sasl) un Ut d'escalopes de saumon , du Parmesan, et
!"% terminez le potage selon la règle, en servant à part le
Polis reste du consommé dans une casserole d'argent ;

°itié;s servez,
la soiifì
3ar/uea potage de macaroni a ea reggio.
armesai
fuis Préparez votre consommé empotage selon la règle

Yècatli (Voir le potage de macaroni à la napolitaine.), et
tes® le faites réduire d'un tiers; ensuite vous avez fait
lésante cuire deux heures dans un blanc six pieds de veau
idduiii gras, blancs, dégorgés , blanchis et flambés; vous
jsser leségouttez, et dès qu'ils sont froids vous en retirez
ez. les nerfs et les parties grasses qui y sont adhérentes;

vous coupez en gros dés ces parties nerveuses et les
-Piti: fuites mijoter trois heures dans du consommé empo¬

tage avec une livre de jambon maigre dessalé,blanchi
polt; et haché lin. Maintenant vous faites blanchir une se-
deffli. con de douze onces de petit macaroni de Naples ;
jjoitií egouttez-le, et faites-le mijoter ensuite avec la moitié
u loiil consommé restant, quatre onces de beurre fin et
. dlti un epointe de mignonnette ; élant prêt à servir , vous
([f® Illa squez de macaroni le fond de la soupière ; semez
jjKf'' (' essus un peu de Parmesan râpé (quatre onces) , puis
[f í un de jambon et de veau ,'puis du Parmesan , du
j d. Macaroni et terminez le potage en suivant les procé-
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dés indiqués ci-dessus; servez le reste du consoin Rlí
à part dans une casserole d'argent, et du fromage Sl!t
une assiette.

POTAGE DE MACARONI A LA BÉNÉVENT.

Après avoir préparé de la manière accoutumées
consommé empotage (Voir le potage de macaronià]}
napolitaine. ), vous le réduisez d'un tiers: puis vous
avez coupé en gros dés les parties grasses et blanches
de huit palais de bœuf à moitié cuits dans un blanc,
et les faites mijoter deux heures dans du consommé
avec la moitié d'une langue de bœuf à l'écarlate ( la
partie la plus rouge), coupée en gros dés, deux petits
pains de beurre frais, une pointe de mignonnette et
une gousse d'ail ; ensuite vous faites blanchir douze
onces de gros macaroni de Naples ; vous l'égouttez, et
le faites mijoter une demi-heure dans la moitié à
consommé avec une pointe de mignonnettejpá
vous y joignez deux cuillerées de bonne sauce to¬
mate. Au moment de servir, vous en mettez un peu
dans le fond de la soupière; recouvrez-le d'unpeude
Parmesan râpé ( quatre onces ) , puis un lit de palais
de bœuf et de langue à l'écarlate, dessus un peu át
Parmesan, et terminez en suivant les mêmes pro¬
cédés ; servez le reste du consommé empotage dans
une casserole d'argent.

POTAGE DE LAZAGNES A L'APICIUS.

Vous confectionnez votre consommé emp ot '» e

selon les procédés décrits au potage de macaroni >
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la napolitaine ; après l'avoir fait réduire de moitié,
vous faites blanchir douze onces de lazagnes à l'eau

bouillante avec un peu de sel et de beurre ; après

quelques bouillons vous les égouttez pour les faire
nl ijoter vingt minutes dans la moitié du consommé
réduit, avec quatre onces de beurre fin , une pointe

*11 (lc mignonnette et de muscade râpée ; puis vous avez
oacaroti préparé selon la règle une purée de volaille avec les
S:paiii blancs d'une poularde; vous la joignez aux laza-
1ft Mu gnes ( que vous avez égouttées) en les sautant, afin
s unit; de bien les mêler à la purée; après quoi vous en
coflsoff mettez un lit dans la soupière, en semant dessus du
:atlile( Parmesan râpé (quatre onces), ensuite un lit de

ìhe | s grosses crêtes et de gros rognons de coq cuits au con-
aoraetl- sommé, puis une assiettée de petites truffes tournées
m^j, en olives, sautées au beurre avec un peu de glace de
l'égoiÉ volaille et mêlées aux crêtes; semez dessus du Par-
|a m j;i mesan, puis des lazagnes, du Parmesan, des crêtes ,

jdbíI ; des rognons, des truffes et du Parmesan. Suivez les
ne9(( Pécédés ordinaires pour finir le potage, sur lequel

jeiie!e tous versez le fond des lazagnes et un peu de con-
edw somm é> dont vous mettez le reste dans une casse-
alités ro ' e d'argent ; servez,
as«us

potage de iîavioles a la tivoli.

ï
J ' e consommé empotage etant marque selon la

re gle (Voir le potage de macaroni à la napolitaine.),
qP , >0l,s k faites réduire de moitié ; ensuite vous dé¬

trempez huit onces de farine avec un peu de Parme-

jjiDf San beurre , quatre jaunes d'oeuf et un peu
V l' c cr ènie double ; abaissez cette pâte extrêmement
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fine et carrément; placez dessus, près du bord,)

l'abaisse, à un pouce de distance, gros comme llri

noix muscade de farce de volaille (1 ), et ainsi d

suite, en garnissant la longueur de l'abaisse, que

mouillez légèrement en passant le pinceau tout au

tour des petites parties de larce ; alors vous les ma;,

quez en pliant le bord de l'abaisse dessus; puisvojj

appuyez la pâte, afin que la farce se trouve conteniit

ensuite vous détaillez vos ravioles avec un pe(it

coupe-pâte demi-circulaire de vingt lignes de dia¬

mètre , et les placez sur un couvercle de casserole

légèrement saupoudré de farine. Après avoir employé

toute la farce à faire des ravioles, vous les faites

blanchir une seconde, les égouítez , et les faites mi¬

joter un quart d'heure dans un plat à sauter avec

deux petits pains de beurre et le tiers du consomme

réduit ; ajoutez une pointe de mignonnette.

Maintenant vous avez fait cuire quatre onces de

semoule de Naples dans le tiers du consommé, avec

un peu de beurre fin et de mignonnette; observez

qu'elle doit être veloutée, un peu liée et consistante

ensuite vous en masquez légèrement le fond de 1»

soupière ; semez dessus un peu de fromage (quatit

onces) de Parmesan râpé ; puis vous y joignez un lit

de ravioles, du Parmesan, un lit de semoule,

Parmesan, un lit de ravioles , du Parmesan, et ton-

(1) Que vous marquez ainsi : hachez très fin la chair d un ponte' u

poêlé que vous mêlez avec quatre jaunes d'ceuf, deux onces de Pal1

san rapé, deux cuillerées à bouche de fromage à la crème bien ,;mv~

et deux cuillerées d épinards peu mouillés , préparés de niêinc <|ue P

entremets; ajoutez une pointe de mignonnette et de muscaderí>p ée-
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H i (s)Urs de même, e» terminant le potage par da Par-
ls\ mcsan, sur lequel vous ajoutez 1e fond dèè ravioles,

un peu de consommé, et versez le reste dans une
% casserole d'argent ; servez.

Js;ptiy
fecoBt

POTAGE DE RIZ ET DE RAVIOLES A L'ARIOSTE.

Vous procéderez ainsi qu'il est indiqué ci-dessus
;et ,, pour confectionner vos ravioles ; seulement vous sup-
,,, . primerez de la farce le peu d'épinards qu'on y joint,
d ^ pour les remplacer par deux truffes hachées fin ; puis

deux petits pains de beurre et une pointe de
ade râpée ; ayez soin de faire mijoter ce riz à

très petit feu pendant une heure , et de ne point le
SOI»! n j , , . . s

remuer, ann de le conserver bien en grains.

Jr vous avez préparé selon la règle le consommé em-

. j j , potage ainsi qu'il est démontré pour le potage de ma-
^ caroni à la napolitaine ; après l'avoir fait réduire de

moitié , vous en prenez le tiers, dans lequel vous
mettez quatre onces de riz Caroline (lavé et blanchi)

s mi - 1 - . v 'avec
EUd. ~ ~

muscade râpée : ayez soin de faire mijoter ce riz àitreoifí - - J
sommé.

1 Maintenant vous avez fait blanchir les ravioles
quelques minutes à l'eau bouillante; puis vous les

1 01 égouttez et les faites mijoter pendant un quart d'heure
1 - dans un plat à sauter contenant le tiers du consommé
- réduit et une pointe de mignonnette; étant prêt à

servir, vous masquez le fond de la soupière de riz
nesaD' (au quel vous devez ajouter un peu de consommé afin

de le rendre léger) sur lequel vous semez du Parme¬
san râpé (quatre onces) ; ajoutez ensuite un lit de ra¬
coles, un de Parmesan , un de riz, puis du Parme-

lilJS:"
II#jOU j

san, des ravioles; terminez l'opération de la manière
hp (e crite ci-dessus: masquez le potage de Parmesan ;
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arrosez-le avec un peu de consommé- servez

ajoutant le reste du consommé dans une casserole
d'argent.

POTAGE DE SEMOULE A LA RAPHAEL.

Préparez le consommé empotage ainsi qu e noils
Pavons démontré pour le potage de macaroni à la Da.
politaine; une demi-heure avant de servir, vousl e
faites bouillir et réduire d'un quart, pour y mêler
huit onces de grosse semoule de Naples; remuez-l a
avec la cuillère à ragoût, afin qu'elle ne se pelote pas;
vingt minutes après, vous la versez peu à peu dans
la soupière contenant une purée de volaille (prépa¬
rée de la manière accoutumée); vous la mêlez avec la
cuillère à ragoût, en y joignant deux petits pains è
beurre frais, une pointe de mignonnette et une as¬
siettée de grosses crêtes ; servez le potage et du Par¬
mesan râpé sur une assiette.

POTAGE DE PETITES QUENELLES ET D'ANGUILLES

A LA VÉNITIENNE.

Mettez dans une casserole à ragoût deux onces de
beurre fin ; dès qu'il est fondu, vous y mêlez deux
cuillerées à ragoût de farine pour en former un roux
que vous cuisez quelques secondes; puis vous y mêlez
du consommé un peu réduit, pour en obtenir une
espèce de pâte à choux que vous desséchez cinq mi"
nutes ; après quoi vous y mêlez deux onces de Par¬
mesan râpé, une pointe de muscade et de mignon-
xiette , cinq ou six jaunes d'œuf frais; travaillez bien
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' la pâte, ren ^re très lisse ; ensuite vous es-

^ Sayez une petite quenelle dans un peu de consommé,
afin de vous assurer du moelleux de l'appareil, qui
doit être délicat: s'il se trouvait trop ferme , ajoutez

ïitl un peu de consommé ; dans le cas contraire , ajoutez
un peu de jaune d'œuf. Maintenant vous formez vos

petites quenelles en les roulant sur la table saupou-
'r0í '' drée de farine, et les placez dans un plat à sauter lé-

gèrement beurré; étant prêt à servir, vous versez
oai> dessus du consommé en ébullition , et laissez pocher
i remua VOs quenelles sur un feu doux , sans qu'elles bouil-

lent; puis vous les versez dans la soupière contenant
à peu dj une escalope de filets d'anguille sautés au beurre; ajou-
le(çtéç tez le consommé empotage préparé selon la règle
'àim (Voirie potage de macaroni à la napolitaine.), et ser-
ÀtepB vez à part sur une assiette quatre onces de Parmesan
te etw râpé,
íetè!

POTAGE DE QUENELLES A LA FLORENTINE.

Vous préparez votre consommé empotage selon les
ARC détails indiqués pour le potage de macaroni à la na¬

politaine; puis vous faites pour les quenelles le même
appareil que ci-dessus, et vous ajoutez deux cuil-

ìeuîOiï *er ®es ® touche de cerfeuil haché et blanchi ; ensuite
v mêle; vous formez les quenelles dans des cuillères à café,
juniiií et ^es pochez au consommé , au moment de servir et
iíOiÊ1'- Sans ébull ition; après quoi vous les versez dans la

olitfi S0upière contenant deux petits poulets à la reine poê-
tlicït et dépecés pour potage, et un litre de petits pois

cwts a ' a française ; ajoutez le consommé tout bouil-
, ânt ' et servez à part sur une assiette quatre onces

> Parmesan ripé.
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POTAGE DE RIZ A LA PIEMONTAISE.

Coupez quatre gros navets en petits dés ; p o jSV0(

les faites roussir bien blonds dans du beurre clar

fié, en les remuant avec la cuillère de bois sur un fei:

modéré; égouttez-les dans la passoire et faites,

cuire dans du consommé; ensuite vous versez div

onces de riz Caroline lavé et blanchi dans trois cuil.

lerées à pot de consommé empotage (préparé selon

la règle) avec une pointe de mignonnette et deux on.

ces de beurre fin; après une heure d'une légèreébul-

tion, vous le versez bien en grains dans la soupière;

ajoutez les navets, et servez en mettant sur une as¬

siette quatre onces de fromage de Parmesan râpé,

Observation.

II m'eùt été facile d'augmenter le nombre despo

íages à l'italienne en ajoutant à ce chapitre des

croûtes gratinées, des profiteroles, des garbures etfc

potages clairs aux racines ; en additionnant à la com¬

position de ces potages du fromage de Parmesan et

du macaroni en petits fragments au lieu de pain

ainsi qu'il est démontré pour les potages napolitains,

siciliens et italiens.

Je vais en donner un exemple.

POTAGE DE CROUTES GRATINEES A LA MILANAISE-

Après avoir préparé le consommé empotage de h

manière accoutumée (Voir le potage de macaron'
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la napolitaine), faites cuire à la broche trois per-

is dreaux rouges; dès qu'ils sont froids , vous en levez

Jes chairs, que vous parez et hachez fin ; puis vous

mettez ce hachis dans une casserole à ragoût, en y
Vt mêlant un peu de beurre fondu, une pointe de mi-
oissttj gnonnette , deux cuillerées de bonne espagnole et
et lili; deux de Parmesan râpe; ensuite vous garnissez de

's Tetsa ce hachis la croûte d'un pain à petage d'une livre
nstroii dont vous avez entièrement retiré la mie ; alors vous
irepjK. la renversez dans la soupière contenant des croûtes
eí deux de pain masquées de Parmesan, de consommé réduit,

légèreé et gratinées selon la règle ; puis vous masquez la

a soupíé; croûte du hachis avec le dégraissis du consommé
sutme marqué comme de coutume (Voir le potage de ma-
smtàp caroni à la napolitaine.), en y joignant les carcasses

des perdreaux; semez un peu de Parmesan sur la
croûte, et !a mettez sous le four de campagne, afin

|my de la rendre bien croustillante ; après quoi vous ver-

^ sez dessus la moitié du consommé ; servez sur une
assiette du Parmesan râpé, puis le reste du con-

f sommé à part dans une casserole d'argent.

ef® Observation,

r 3<^e potage de croûtes gratinées est reellement a
' 1italienne , et doit servir d'exemple, ainsi que je l'ai

annoncé, pour confectionner les potages de profite¬
roles, de racines, et autres croûtes gratinées et garbures
dont nous avons donné les détails aux I er , TV° et

lili# KII e chapitres contenus dans cette partie.

UflW

jy

1. i5
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CHAPITRE XVII.

DES POTAGES espagnols.

SOMMAIRE.

Potage de chapon à l'espagnole; idem de perdreaux rouges à l'espagnole:

idem de faisans à la Toloza; idem de poisson à la Salvator i idemde

garvances et de tendrons de veau à ìa Castille ; idem de riz garnida-

gneau à la Barcelone ; idem de riz et de quenelles à la Séville ; idem
à la paysanne espagnole.

ORSERVATlON.

'ai consulté plusieurs de nos cuisiniers
distingués qui ont été à Madrid, af>n
d'avoir quelques renseignements sur 1®

potages espagnols, et tous m'ont répélc que cha-
que jour, dans les grandes maisons de ? r '
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les indigènes préparaient l'oille , qui se compose
d'un grand nombre de viandes, de racines et de
légumes; que les maîtres étaient dans Phabitnde de
prendre le bouillon de ces sortes de potages et les
meilleurs morceaux , et que le reste de la maison se
nourrissait avec les viandes et les racines de l'oille.

Ces renseignements étaient peu satisfaisants pour moi;

mais ici, comme dans d'autres circonstances, je me
servirai du beau talent de Laguipierre : c'est par lui
seulement que j'ai vu faire une oille; cependant il la
servit pour grosse pièce, et non pas pour potage, ce
qui est fort différent. Ensuite j'ai trouvé dans l'ou-
vrage du fameux Vincent-la-Chapelle quelques dé¬
tails sur l'oille, qui vont me servir pour composer
quelques potages à l'instar de l'oille à l'espagnole.
Ces nouvelles combinaisons de potage pourront ser¬
vira nos cuisiniers susceptibles de servir de grands
personnages espagnols , soit à Paris, soit à l'étranger,
je le répète ici, en prenant pour guide les ingrédients
qui composent l'issaisonnement caractéristique des
cilles à l'espagnole. Rien ne paraît donc plus facile
que de donner de nouveaux potages espagnols. J'ai
agi de même à l'égard des potages élrangersque j'ai dé¬
crits, et je suivrai la même manière de procéder pour
composer de nouveaux potages allemands, russes, po¬
lonais, hollandais, américains et indiens. Je me ré¬
serve de donner les détails de l'oille d'après Lagui-
P'erre au Traité des grosses pièces, ce chapitre ne de¬
vant comprendre que des potages, comme par exem¬
ple 1 oille de chapon à l'espagnole. Je vais donc dé-
crire ce s sortes de potages en les simplifiant le plus
(l u il me sera possible pour en faciliter l'exécution.

ìò *
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I'OTAGE DE CHAPON A L'ESPAGNOIË.

Mettez dans une marmite deux livres de tr an

clie de bœuf , un collet de mouton , un j a t re[

de veau , une poule, une perdrix , et vin combien

de jambon blanchi et flambe ; ajoutez deux grandes

cuillerées de bouillon, faites ecumer la marmite, et

la laissez tomber à réduction, en observant que ]a

glace soit peu colorée; après quoi vous y versez bit

grandes cuillerées de bouillon ; ajoutez trois carottes,

trois oignons, trois navets, un bouquet de six poi-

reaux et de deux pieds de céleri, et le quart d'un chou

blanchi et ficelé : mettez encore une gousse d'ail,

quatre clous de girofle, un peu de macis et deux pin¬

cées de gros poivre; faites mijoter pendant cinq

heures en plaçant la marmite sur un feu très doux:

durant ce laps de temps, vous faites une vingtaine de

petites carottes coupées en petites colonnes de trois

lignes de diamètre sur quinze de hauteur; faites

autant de petits navets préparés de la même ma¬

nière; ajoutez douze petits poireaux et les petites

branches de trois pieds de céleri ; faites blanchir ces

racines et faites-les cuire séparément avec du consom¬

mé de 1'enipotage ; maintenant vous faites cuire dans

une mire-poix un chapon blanc bien en chair, et

enveloppé de bardes de lai'd ; faites cuire dans la

marmite six petites saucisses chipolata, puis vous les

égouttez ainsi que le chapon, et ajoutez le fond de

cuisson dans le consommé empotage, que vous clari¬

fiez selou lu règle en le réduisant d'un cinquième; k

chapon étant froid, vous le dépecez en coupant cha-
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que blanc en quatre filets , laissez l'aileron en¬
tier, et coupez chaque cuisse en quatre parties égales ;
placez le tout dans la soupière en y joignant les pe¬
tites saucisses que vous aurez parées en retirant les

peaux, et coupez chacune d'elles en deux dans la Ion

gueur; puis vous ajoutez les racines citées ci-dessus,

vingt -quatre petits croûtons à potage, séchés à l'étuve,
et le consommé empotage, qui doit être de bon
goût.

Observation.

Voilà, me dira-t-on, un potage qui ressemble
beaucoup à nos potages français. Sans doute , car
j'en fais ici un vrai potage , tandis que les Espagnols
serviraient le chapon sur un plat avec les racines et
les saucisses autour. D'abord je répondrai que le
consommé empotage n'est point marqué comme les
nôtres , ayant dans sa composition une perdrix , un
combien de jambon , puis de l'ail, du macis; ensuite
mes racines en colonnes cuites avec le consommé

empotage sont plus succulentes et de meilleure mine :
voilà des résultats incontestables. Cependant mon po¬
tage a la saveur et le goût des oilles à l'espagnole. Je
secoue encore ici la vieille routine; c'est ainsi que
l'on rajeunit et perfectionne les arts et métiers. Je
sais que les hommes qui restent stationnai rec sont
toujours surpris que l'imagination du praticien ose
secouer les vieilles habitudes.

POTAGE DE PERDREAUX ROUGES A L'ESPAGNOLE.

^ ous préparez de tous points le consommé empo -
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toge ainsi que nous l'avons démontré ci-dessus; pui
vous marquez également les mêmes racines cn les
faisant cuire et tomber à glace ; faites cuire dans
une mire-poix trois perdreaux rouges et six p etit es
saucisses chipolata ; vous additionnez leur cuisson
au consommé empotage, que vous clarifiez selon )a
règle ; vous dépecez les perdreaux en séparant chaque
membre cn deux parties, ainsi que les petites sau¬
cisses, que vouscoopez dans leur longueur ; vous les
placez dans la soupière en y joignant les racines pré-
parées à cet effet, ainsi qu'une assiettée de petits croi
tonsséchés à l'étuve et le consommé empotage bouil¬
lant j servez.

potage de faisan a la tolosa.

Vous procéderez ainsi qu'il est démontré ci-dessu;
en remplaçant les perdreaux par deux petits faisans
cuits dans une mire-poix, et en ajoutant au potage
un litre de pois fins cuits à l'anglaise ; servez.

potage de poisson a la salvator.

Préparez votre consommé empotage selon la règle
(Voir le premier potage de ce chapitre.); puis vous
lavez un demi-litre de gros pois chiches (i),vous
les faites blanchir à l'eau tiède, et dès que la peatl
des pois quitte sous la pression des doigts, vous te

( 1) Espèce de gros pois jaunes que nous nommons à Paris pois cbictí

ou pois d 'Espague , et que les Espagnols désignent par le noffl s' 1'
va nces.
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mondez, de même que nous faisons pour les aman¬
des flots; après quoi vous les lavez à l'eau tiède, les
égouttez et les versez dans une casserole contenant
deux grandes cuillerées de consommé peu chaud;
faites-les cuire en ajoutant un saucisson et une grosse
gousse d'ail; faites-les mijoter doucement pendant
deux heures, afin de les obtenir bien entiers; main¬
tenant vous marquez une escalope avec une petite
darne de saumon que vous sautez au beurre; puis

une moyenne anguille que vous coupez en biais en
petits tronçons d'un pouce de largeur, vous la faites
cuire dans un verre de Madère et dans du consommé
euipotage, avec un petit bouquet légèrement assai¬
sonné; versez le fond de la cuisson dans le consom¬
me, que vous clarifiez selon la régie ; au moment de
servir, vous parez le saucisson et le coupez en biais
de trois lignes d'épaisseur; placez-le dans la soupière
ainsi que le saumon et Fanguille , puis les racines
convenues pour les potages décrits précédemment ;
retirez l'ail des pois chiches ou garvances et les met¬
tez dans la soupière; versez dessus le consommé em-
potage avec une pluche de cerfeuil ; servez.

l'OTAGE DE GARVANCES ET TENDRONS DK VEAU

A LA CASTILLE.

Après avoir préparé votre consommé empotage
de la manière accoutumée ("V oir le potage de chapon
â 1 espagnole.), vous marquez un demi-litre de gros
pois chiches ou garvances ainsi que nous l'avons dé¬
montré ci-dessus ; avec un saucisson de huit onces;
puis vous marquez également les racines indiquées
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pour le premier potage de ce chapitre. Ensuite Vo„5

laites cuire dans une mire-poix les tendrons d' Utte

demi-poitrine de veau , après les avoir bien délais,

sés et laissés entiers; après quatre heures d'une légère

cbullition, vous les égouttez, et dès qu'ils sont froids

vous séparez les tendrons en les coupant en escalopes

de cinq lignes d'épaisseur, vous les parez et les pfo.

cez à mesure dans un plat à sauter légèrement beur¬

ré ; dégraissez et passez dessus le íond de la mire-

poix au tamis de soie , puis vous le faites mijoter et

tomber à glace. Maintenant vous retirez la gousse

d'ail des pois chiches, puis vous coupez en petits

ronds le saucisson qui a cuit dans la préparation des

pois, ainsi que six petites saucisses à la Chipolata que

vous coupez en deux dans leur longueur; etanlprêt

à servir vous aurez placé dans la soupière les petites

racines, les petites saucisses, le saucisson, les pois

chiches, les tendrons et le consommé empotagetout

bouillant; servez.

POTAGE I)E RIZ D AGNEAU A LA BARCELONE.

Le consommé empotage doit être préparé selon

les procédés décrits pour le premier potage de ce

chapitre ; puis vous faites cuire dans une mire-pois

une épaule d'agneau , un petit saucisson et six sau¬

cisses à la Chipolata , que vous faites mijoter dix mi¬

nutes seulement; égouttez-les ainsi que le saucisson

et l'épaule d'agneau; ensuite vous lavez et blanchissez

quatre onces de riz Caroline, et le faites mijote

pendant une heure avec deux grandes cuillerées i'1

consommé empotage et une pelite infusion de sa"

ll
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fran en feuilles , afin de le colorer d'un jaune léger.

Maintenant vous parez les chairs de l'épaule d'agneau

en petites escalopes, puis le saucisson et les petites

saucisses, que vous placez dans la soupière • versez
dessus le riz, que vous conservez bien en grains;

ajoutez dessus une petite macédoine de petites ca¬

rottes, de navets et de petits pois cuits au consommé
et tombés à glace; ensuite vous y versez le consom¬
mé à potage en ébullition et clarifié selon la réglé ;
servez.

POTAGE DE RIZ ET DE QUENELLES A LA SÉVILLE.

Vous faites votre consommé empotage selon la rè¬
gle (Voir le premier potage de ce chapitre.) ; puis
vous préparez selon la règle une farce à quenelles de
volaille, vous les moulez dans une cuillère à café et
les placez à mesure dans un plat à sauter légèrement
beurré ; ensuite vous faites cuire six onces de riz Ca¬
roline (lavé et blanchi) avec trois grandes cuillerées
de consommé empotage et une petite infusion de sa¬
fran pour colorer le riz légèrement; après une heure
d'ébullition, vous pochez les quenelles ; puis vous
versez le riz dans la soupière, en ayant soin de le
conserver en grains; ajoutez les petites quenelles, un
demi-litre de gros pois nouveaux cuits à la fran¬
çaise, une pluche de cerfeuil et le consommé tout
bouillant: servez.

ìj|$K POTAGE A LA PAYSANNE ESPAGNOLE.

Cil1

lli«

c p •laites votre consommé empotage selon la règle
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(Voir le potage de chapon à l'espagnole.); p uis ^

faites cuire dans du consommé un pied de cochon

bien blanc et flambé, avec un colet de mouton d(:

gorgé, blanchi et coupé en petits fragments ; aprjs

trois heures d'une légère ébullition , vous y j 0 i§neî

an petit saucisson et six petites saucisses chipol^

que vous retirez dix minutes après; ensuite vous faj.

tes cuire avec du consommé un demi-litre de p0i.

chiches ou gravances que vous avez mondés étaux,

quels vous avez joint une gousse d'ail ; vous ayei

également préparé les racines que nous sommes dais

l'usage de marquer pour le potage à la julienne ; vous

y mêlez deux laitues, une poignée d'oseille et le quart

d'un chou émincés; après avoir passé ces légumes et

racines au beurre , vous les faites cuire dans ducou-

sommé empotage. Maintenant vous désossez le pied

de cochon et le coupez par petites parties ainsi quele

saucisson et les saucisses ; puis vous les mettez dans

la soupière avec le colet de mouton, dont les petits

morceaux seront parés; ajoutez dessus les pois chi¬

ches ou garvances, puis les racines à la julienneetk

consommé en ébullition; servez.

POTAGE NATIONAL ESPAGNOL.

Faites mijoter des croûtes de pain parées po»'

potage avec le bouillon d'oille; pendant ce temps

vous avez préparé quelques escalopes de foies gra¬

de volaille cuits dans une mire-poix et une assiette

de crêtes et rognons cuits dans le fond (le la, 0"'

re-poix, ainsi qu'une douzaine de petits oeufs. El®

prêt à servir, vous égouttez cette garniture en

1
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saupoudrant de farine ; puis vous la trempez clans
de l'œuf battu , l'égouttez et la faites frire de belle

' ; couleur ; le potage étant gratiné , vous le servez

!"ïl en semant dessus la garniture frite et le reste du

H bouillon à part.

*'1; POTAGE SOUFFLÉ A L'ESPAGNOLE.

•litrei ;

'*«1: Ajoutez dans le bouillon de Foille, préparé selon

; vous. ]a règle, une petite infusion de safran, afin d'en
«mmest colorer légèrement le potage ; vous en versez un peu
'iffloe;; sur un lit de lames de pain posées dans le fond de

eet/egs la soupière, et placez dessus un second lit de pain,

légumes que vous masquez avec une cuillerée d'oeufs battus

Mis(ht et assaisonnés comme pour omelette ; ensuite vous

mû] ajoutez un lit de pain et le masquez de bouillon;

s ainsiy puis vous continuez à garnir la soupière avec un

smette ìit de pain recouvert d'oeufs battus, un lit de pain

lootles; masqué de bouillon , et ainsi de suite ; le potage étant
5la p entièrement garni, vous le mettez dans un four doux

julien pendant une petite demi-heure , afin que l'œuf se
cuise en donnant au potage une apparence de soufflé.

Observation.

Ces deux potages sont servis par les cuisiniers

, j--: csP»gnols dans toutes les grandes maisons de Ma-
j'l (îi drid; ils m'ont é lé donnés par M. A., maître d'hôtel

sáe |tfjí !'e k princesse ***. II eut la bonté de me coramu-
j]|(l;j wquer ensuite de nouveaux détails sur la manière

jdife!1 mar(l uer véritablement l'oille à l'espagnole. D'a-
1;(fii[;j l)or(̂ ' es cuisiniers espagnols ne mettent jamais cuire
0 k' e seines avec les viandes qui composent l'oille,
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ainsi que je l'ai indiqué précédemment et q Ue ,(, F

vu faire à Paris; ils ont l'habitude de faire cuir,/

part dans une petite marmite des choux verts

exemple (qu'ils ont fait blanchir une seconde),'^

un morceau de petit lard de poitrine et un saucis

son; ces choux sont mouillés avec du bouillon de

l'oille, qu'ils marquent ainsi : ils mettent dans i

marmite un morceau de tranche de bœuf, de moil

ton, de jambon, une poule, une perdrix, une oreille

ou un pied de cochon; ajoutentl'eau nécessaire,fom

écumer la marmite, et y joignent ensuite une in.

fusion de safran , afin d'en colorer légèrement fc

bouillon ; ajoutez un peu des quatre épices, depom fi

de muscade et peu de sel; faites mijoter doucement

l'oille sans y joindre de racines.
• ' ;

Je finis ici la nomenclature des potages espa.

gnols, en indiquant à mes confrères que l'on peut

également faire des potages de semoule, de vermicelle

et de nouilles, en marquant ces pâtes au consomme

avec une infusion de safran en feuilles, afin deles

colorer d'un jaune clair; composez du reste ces po¬

tages ainsi que nous l'avons démontré pour les po¬

tages décrits dans ce chapitre. Maintenant je veux

rappeler ici la composition des potages espagnols, tels

que Vincent-la-Chapelle nous en donne l'analyse. On

est étonné de la quantité prodigieuse de viandes, ^

racines et de légumes qui composent son oille à 1®*

pagnole. 11 dit d'abord de mettre clans une marins

sept livres de poitrine de bœuf coupée par Pelll>

morceaux , quelques morceaux de tranches de boeu (
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I l d 0 uze carottes, douze oignons, deux choux coupés
^ par quartiers, un paquet c'a poireaux , un de céleri ,
Sff puis le bouillon nécessaire pour mouiller convena-

; blement les racines à leur surface; le bœuf étant à
! moitié cuit, il ajoutait quelques tendrons de poitrine
ûií de mouton, un cervelas, quelques saucisses, deux

'' ' perdrix, une poularde , deux pigeons, deux pieds de
eiĴ i Cochon, deux oreilles idem, six gousses d'ail, six clous
S,i "lt de girofle,et un demi-gros de safran; il faisait encore
Ce®®: cuire à part des garvances ou pois chiches, et servait
i01tc© cette galimafrée sur un plat et les pois chiches par-

dessus. L'aspect de ce ragoût devait être repoussant ;
sj<fy>oi niais à cette époque la cuisine était encore dans
douera l'enfance de l'art ; ce ragoût était à la mode , et l'on

le trouvait bien. Mais que dirait l'illustre Yatel lui-
même, et le fameux Vincent-la-Chapelle , s'ils pou¬
vaient revenir des sombres bords pour voir l'élé-

potajBt gance et la splendeur de notre cuisine moderne. Point
quelo; de confusion, partout le goût préside à nos travaux :
,dev« et ce grand résultat vient d'un peu de dessin qui s'est
aucos répandu parmi nous. Voilà le noble cachet de l'in-
ts,afin- dustrie de Sa France au dix-neuvième siècle, et l'art
uresti culinaire est arrivé de nos jours à son plus grand ac-
; pouf' froissementde splendeur.
tenant
IfSjUjllí1
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CHAPITRE XVIII.

des potages allemands.

SOMMAIRE.

Potage de seigle à ['allemande ; idem à la germanique ; idem d'orgeperl
à la hongroise ; idem à la Marie-Thérèse; idem à l'archiduchcsse

idem de quenelle à [a viennoise; idem à la Marie-Louisc; idemde

pois à la tyrolienne ; idem à la bohémienne ; idem de lait de poulet:

la Baden; idem à la Franconie ; idem d'oeufs pochésà la Stvrie;idem

de quenelles gratinées à la Schœnbrun ; idem à la Schiller; idemì
wéstphalienne; idem d'abatis d oie à ['allemande ; ider?i à ía Haadel

idem à la Léopold,

POTAGE DE SEIGLE A L'ALLEMANDE.

ettez dans une marmite à potage de®

■poules, un jarret de veau dont la crosse

sera retirée, et le bouillon nécessaire; f

ecunier la marmite et l'assaisonnez de racines et d lir'

bouquet de poireaux et de céleri ; après cinq h eure!
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(j-une légère ébullition , vous dégraissez et passez le
consommeà la serviette ; faites-le bouillir de rechef,

poury mêler une livre de petit seigle vert (1), que vous

avez soin de nettoyer et de laver à plusieurs eaux ;

puis vous y joignez un bouquet de six poireaux et
d'un pied de céleri; faites-le mijoter quatre heures;
après quoi vous en retirez le bouquet, pour y mêler
les branches jaunes de deux pieds de céleri , et les
parties jaunes de six poireaux que vous avez coupes
cn petits filets semblables à ceux destinés pour la ju¬
lienne: ajoutez au potage deux cuillerées à ragoût de
farine que vous avez délayée en pâte claire et très
lisse avec du consommé froid ; observez de remuer

ls ' le potage avec la cuillère à ragoût,- afin de bien mêler
cette espèce de boisson qui donne un peu de velouté
au consommé; ajoutez encore un peu de sucre ; don¬
nez une heure d'ébullition au potage sur un feu

;:W doux; puis vous l'écumez et le servez,
ìlii

POTAGE DE SEIGLE A LA GERMANIQUE.
i deliìlè:
Éìlifc
aSchills Vous préparez de tous points le potage décrit ci-
iiJfflìl dessus; puis, au moment de servir, vous y joignez

«ne liaison de douze jaunes d'œuf frais mêlés avec
«n verre de bonne crème , deux onces de beurre fìn

nu»

(0 Ea Allemagne on a l'habitude de couper les seigles dès que le grain
cwnmence a mûrir, de manière qu'il est encere vert, puis séché au soleil
®Près 1avoir battu à la grange.Celle céréale n'est plus employée que pour

potages dont les Allemands sont grands amateurs ; les personnes qui
sireut en avoir à Paris doivent le tirer de Francfort.
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et une pointe de muscade râpée ; ayez soin de rem

le potage en le tenant sur un feu doux, aû n q Ue j'

liaison ne se décompose point; dès q Ue j e p oh

commence à entrer en ébullition , vous le versez dan

la soupière et le servez.

POTAGE D'ORGE PERLÉ A LA HONGROISE.

La veille de servir ce potage , vous mettez uneli-

vre d'orge perlé de Francfort dans un grand bolav ec

quatre cuillerées d'eau tiède ; le lendemain , vous

marquez votre consommé selon les procédés indi¬

qués pour le potage de seigle à l'allemande ; après

cinq heures d'ébullition, vous le dégraissez et le pas¬

sez à la serviette ; faites -le bouillir pour y mêler en¬

suite l'orge perle que vous avez égoutté ; ayez soin de

remuer le consommé avec la cuillère à ragoût, afin

que l'orge ne se pelote point ; donnez deux heures

d'ébullition à très petit feu; ajoutez au potage k

blancs de six poireaux et les branches jaunes de deui

pieds de céleri coupés en petits filets semblables à

ceux de la julienne -, délayez dans une petite casserait

à bain-marie deux cuillerées à ragoût de farine avec

du consommé froid, afin d'en obtenir une pâte dé¬

liée, lisse et veloutée, que vous versez (lans le potage

en le remuant avec la cuillère à ragoût : ajoutez f

peu de sucre et de muscade râpée; faites mijoter K

potage pendant une heure ; écumez-le , versez-1 1

dans la soupière , et servez.
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POTAGE D'ORGE PERLÉ A LA MARIE-THÉRÈSE.
M

C'est la même manière de procéder que pour le po¬
tage précédent, excepté que vous le liez ainsi que
nous l'avons démontré pour le potage de seigle à la

fiSOisi, germanique.

Mitez® POTAGE D'ORGE PERLÉ A L'ARCHIDUCHESSE.
WBdloli
main, Préparez votre consommé selon la règle ; puis,
•ocedér lorsqu'il est en ébullition, vous y mêlez une livre

aflfje . aj d'orge perlé que vous avez fait tremper la veille dans
ezeti^ del'eautiède; lorsque le potage bout, vous y mêlez
^ douze onces de beurre fin, un boisquet de céleri et de

poireaux , une pointe de muscade râpée et un peu de
sucre, et le placez sur un feu doux afin qu'il mijote
pendant trois heures sans interruption , pour éviter
que le beurre se décompose, devant lier le potage ,
ce qui lui donne un velouté parfait et le rend dé¬
licieux ; tandis que, l'ébullition cessant, le beurre
tourne en huile : alors il faut dégraisser ce potage, qui
naplus ni la même mine, ni la même saveur. Au
moment de servir, vous ajoutez un demi-verre de
creme double et une pluche de cerfeuil ; servez.

POTAGE DE QUENELLES A LA VIENNOISE.

Après avoir préparé votre consommé selon la règle,
0 oir le potage de seigle à l'allemande. ), vous cou¬
pez en petits dés deux onces de lard gras que vous
frites roussir dans deux onces de beurre fin clarifié;
(es quil se colore blond, vous y mêlez deux cuille-

I. 16
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rées à ragoût de petits dés de pain a potage, et 1^^
faites prendre couleur en les passant avec le i u.(|'
laissez-les un peu refroidir; ajoutez ensuite une cui)!
lerée à bouche de farine , un œuf entier , une p 0inte
demignonnette, de muscade râpée et un peu de crème
Maintenant mettez dans une casserole à ragoût dem
onces de beurre fin ; lorsqu'il est fondu , vous y
lez deux cuillerées à bouche de farine , pour en fajn
un roux un peu serré que vous faites cuire queW
secondes sur un feu doux ; après quoi vous y joignez
assez de crème pour en former une pâte mollette q«
vous desséchez cinq minutes ; lorsqu'elle est froids,
vous y mêlez une cuillerée à bouche de Parmesan
râpé , une pointe de mignonnette , de muscade râpée,
et trois jaunes d'œuf ; mêlez les deux appareils en¬
semble ; formez-en une petite quenelle que vous es¬
sayez dans un peu de consommé en ébullition ; lors¬
qu'elle est cuite, vous la goûtez, afin de vous assura
de l'assaisonnement et de la consistance de l 'appaieil
Cette quenelle doit être moelleuse et de bon goût; si
elle était ferme , vous ajouteriez un peu de crème;
trop délicate, additionnez un jaune d'œuf. Cette
épreuve terminée , vous formez vos quenelles dans
une cuillère à bouche et les placez dans un platàsau
ter légèrement beurré ; une demi-heure avant è
servir, votre consommé doit être bouillant; vousen
versez une partie sur les quenelles, que vous faite
mijoter vingt minutes à très petit feu, afin qu'elles» 1
fassent que frémir doucement : dégraissez -cn le con¬
sommé et versez-les dans la soupière contenant uni
pluche de cerfeuil; ajoutez le reste du consommé,' 1
servez.
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POTAGE DE QUENELLES A LA MARIE-LOUISE.

Préparez voire consommé de la manière accoutu¬
mée (Voir le poíage de seigle à l'allemande.) ; puis
vous coupez en petits dés la moitié de la mie d'un

pain à potage d'une demi-livre: mettez-les dans une
casserole à ragoût avec un peu de lait pour les imbi¬
ber seulement ; eusuite versez-les dans une casserole

contenant deux onces de beurre fin fondu, une

pointe de sel, de poivre et de muscade râpée; dessé¬
chez cette mie de pain dans le beurre pendant trois
minutes et la laissez refroidir; après quoi vous y
mêlez une cuillerée à ragoût de crème et trois jaunes
d'oeuf; maintenant vous faites un petit roux blanc
avec deux onces de beurre fin et deux cuillerées à
bouche de farine ; puis vous y joignez assez de crème
pour en former une pâte délicate que vous desséchez

quelques minutes; changez cet appareil de casserole;
mêlez-y trois jaunes d'œuf, une cuillerée abouche de

Parmesan râpé et une pointe de mignonnette et de
muscade râpée; mêlez les deux appareils ensemble,
faites pour essai une petite quenelle que vous pochez
dans le consommé; assurez-vous de son assaisonne¬
ment et de sa consistance ; ensuite vous en formez de
petites quenelles que vous moulez dans des cuillères
a café; placez-les dans un plat à sauter, et pochez-

les dans du consommé en les laissant mijoter dix

Minutes; puis vous les versez dans la soupière conte-

1(odI# Rant un litre de pois fins cuits dans le reste du con-
;t(>- SOlnm é, avec une cuillerée à bouche de persil haché

°t une pointe de sucre ; servez.
16*
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POTAGE DE VOIS A LA TYROLIENNE.

Après avoir préparc le consommé selon l a r j„| e

(Yoir lc premier potage de ce chapitre.), vous le de.

graissez, le passez à la serviette et le faites bouillir^

reclief une demi-heure avant de servir; puis vous y
versez deux litres de gros pois fraîchement cueillisç[

écosses; délayez dans une petite casserole à bain-

marié deux cuillerées à ragoût de farine avec du con-

sommé froid, pour en former une pâte mollette que

vous mêlez au potage en le remuant avec la cuillère

à ragoût ; ajoutez un peu de sucre et une cuillerée à

ragoût de persil haché; faites mijoter à très petit fa,

et dès que les pois sont cuits, vous versez le potage

clans la soupière, et vous servez.

Observation.

Les pois nouvellement cueillis cuisent dans F»

pace de trente à trente-cinq minutes; mais ceux que

nous fournissent les marchés demandent un quart

d'heure déplus, et, lorsque nous arrivons à fan-

tomne, les pois tardifs deviennent durs et deman¬

dent deux heures de cuisson, sans cependant avoirlr

goût et le moelleux désirables , au lieu que pendant

juin, juillet et août, le potage est très agréable

pour les amateurs de pois.

POTAGE A LA BOHEMIENNE.

Vous confectionnez votre consommé de la ®a"

nière accoutumée (Yoir le potage de seigle à 1 a" e
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mande); faites-le bouillir, joignez-y deux carottes
% c0 upées en petits dés et légèrement roussies dans le

beurre, puis un demi-litre de gros pois fraîchement
selon) écosses, une pointe de sucre et de muscade râpée.

t gaintenant vous détrempez une pâle mollette avec
itesL,' huit onces de farine, quatre jaunes et un oeufen-

tier, un demi-verre de crème , une pointe de sel, de
n muscade râpée et une cuillerée à bouche de persil
r [ haché très fin et blanchi; un quart d'heure avant

Vf( de servir, vous versez cet appareil dans la passoire
J)JOjji(| placée au -dessus du consommé en pleine ébullition ;
,j" remuez-la avec la cuillère de bois, afin de précipiter

les petits fragments de pâte qui tombent dans le
ecuil/ere r > c , / , ... . ,,
, . consomme en tormant des especes de petits pois ; des

' que la pâte est entièrement passée , vous donnez dix
' minutes d'ébullition en remuant légèrement le po¬

tage ; servez.

POTAGE DE LAIT DE POULET A LA BADEN.
(ut ■

Préparez d'abord votre consommé selon la règle
(Voirie potage de seigle à l'allemande.), puis vous

r cassez huit jaunes d'oeuf dans une casserole à ragoût,
lot! en y mêlant peu à peu trois verres de lait, une
)CíÍJÍ pointe de sel , de muscade râpée et de poivre ;
ieiif! passez cet appareil par l'étamine. pour le verser
t tri ensuite dans douze moules à darioles beurrés avec

30111í placez-les dans un plat à sauter, contenant de
leau bouillante ; faites prendre vos petites timbales

ijj, U1 plaçant le bain-marie sur un feu modéré, afin que
] eau soit toujours presque bouillante, mais sans jeter

0i c moindre bouillon ; vous placez un peu de feu sux



M
|I

m

DEUXIÈME PARTIE.

le couvercle du plat à sauter ; une heure suffit p0ut
que les petites timbales soient prises à point ; Voil.
les laissez refroidir dans le bain-marie. Au moment
de servir, vous renversez chacune d'elle avecprécao.

tion sur un petit couvercle; vous les coupez en sjUa.
tre parties égales et les placez soigneusement dans
la soupière, contenant une pluche de cerfeuil ; ajou-
tez ensuite le consommé en ébullition, en le versai
sur les parois de la soupière, afin de conserver fe
quartiers de petites timbales bien entiers; servez,

POTAGE DE LAIT DE POULET A LA FRANCO?®,

Vous confectionnez de tous points votre potage,
ainsi qu'il est démontré ci-dessus ; seulement vous y
joignez une assiettée d'oseille et de cerfeuil émincés;
passez au beurre , et jetez dans le consommé une à
mi-heure avant de servir.

POTAGE D'OEUFS POCHES A LA STYBIE,

Après avoir préparé votre consommé de la ma¬
nière accoutumée (V. le potage de seigle à l'allemande)
vous le dégraissez et le passez à la serviette; p®
vous le faites bouillir pour j verser six onces de se¬
moule fine d'Italie, en mouvant le potage avec la cuil¬
lère à ragoût, afin qu'elle ne se pelote point. Mainte
nant vous pochez douze oeufs frais en les cassant
avec soin et promptitude dans une partie du consom¬
mé bouillant'que vous avez mis dans un plat a sau¬

ter j pochez les œufs six par six et les placez à as¬
sure dans la soupière ; versez dessus un denii-l' tre f
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tros pois cuits à l'eau de sel, puis deux cuillerées de
persil haché et blanchi ; passez dessus le consommé
du pochage des œufs par le tamis de soie, ajoutez la
semoule en mêlant légèrement le potage, et servez ;

ajoutez du Parmesan râpé sur une assiette.

POTAGE DE PETITES QUENELLES A LA SCHOENBRUN.

Après avoir préparé votre consommé selon la
règle ( Voir le premier potage de ce chapitre.) ,
vous y joignez les racines que nous sommes dans
Fhabitude de marquer pour la brunoise.

Ensuite vous faites l'appareil suivant : mettez
dans une terrine tiède six onces de beurre fin que
vous travaillez avec une cuillère de bois afin de le
rendre moelleux et velouté ; puis vous y mêlez un
œuf et trois jaunes , une pointe de sel , de sucre et
de muscade râpée ; travaillez de rechef ce mélange,
ajoutez peu à peu quatre onces de farine ; lorsque
cet appareil est bien mêlé, vous le versez sur un pla¬
fond beurré et le faites cuire à four doux, afin qu'il
soit bien atteint et d'une couleur blonde, caril est sus¬
ceptible de se colorer promptement, étant fin en
beurre.

Lorsque la pâte est froide, vous la coupez avec un
coupe-pâte du diamètre de huit lignes : cet appareil
est très délicat et se dilate parfaitement dans la

jjiilj bouche.
Au moment de servir, vous versez le potage dans

, la soupière contenant un demi-litre de pois fins cuits
jfl a la française ; servez dans un bol à peu près deux

assiettées de vos petites quenelles gratinées que vous
j. joignez au potage au moment même de le servir.
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fotage i)e petites quenelles gratinées a í;1
schiller.

Yous préparez ces petites quenelles ainsi q Ue jc
viens de le décrire pour le potage précité ; puis Toils
préparez une purée de pois nouveaux en suivant les
procédés indiqués au chapitre des potages français
(Voirie potage de purée de pois nouveaux à la fran¬
çaise.) ; étant prêt à servir, vous mêlez à la purée
quatre onces de beurre fin et une pluclie de cerfeuil;
puis vous servez à part deux grandes assiettées de
petites quenelles pour les verser dans le potage au
moment de servir sur les assiettes.

potage de petites quenelles gratinees ali

westphalienne.

Yous préparez également l'appareil que j'ai décrit
pour le potage de petites quenelles à la Schœnbron;
cependant vous y joignez de plus un jaune d'oeuf et
deux onces de maigre de jambon cru et haché très
fin ; puis vous cuisez et détaillez cet appareil selon
les procédés décrits précédemment; au moment de
servir, vous versez dans la soupière le potage à la
julienne tel que nous le servons à la française, et
servez à part les petites quenelles.

potage d'abatis D'OIE a l'aLLEMANDË.

Ayez quatre abatis de jeunes oies ; après les avoi
flambés, dégorgés et parés, vous les échaudez, 1
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, essuyez et les faites revenir dans du beurre clarifié,

dans lequel vous avez fait roussir quatre onces de

petit lard bien maigre et paré en gros dés ; ensuite
vous y mêlez deux cuillerées à ragoût de farine , puis

;Sj ìosiç: ie consommé que vous avez préparc de la manière
accoutumée (Voirie premier potage de ce chapitre.),

en sdìtì; dans lequel vous ajoutez une grande cuillerée de

'a§cs in blond de veau et un bouquet composé de persil, de

ciboule, d'une demi-gousse d'ail, d'un peu de thym,

B à lap. de basilic, de romarin et de laurier; ajoutez deux

? decerfei clous de girofle, un peu de macis et de mignonnette.

Après deux heures d'ébullition vous dégraissez

bien parfaitement le potage, et vous vous assurez si

les pattes d'oie sont cuites ; alors vous égouttez vos

abatis sur un grand plafond; retirez du potage les

miss i cous les foies ; parez avec soin les pattes et coupez

les gésiers en escalopes que vous mettez dans la sou¬

pière ainsi que le petit lard ; ensuite vous passez le

qaej'iii corps du potage à l'étamine et le réduisez un peu,

iSck: a^ n de le rendre assez corsé; au moment du service

vous le versez dans la soupière, en ajoutant une

vingtaine de petites crêtes et deux maniveaux de pe¬

tits champignons tournés bien blancs : le fond doit

être additionné au potage ; servez.au mot'

POTAGE D'ABATIS D'OIE ET DE FOIE GRAS A LA

HANDEL.

1#"

Jk#
en

Préparez de tous points le potage décrit ci-dessus,

y mêlant une demi-bouteille de Malaga ; puis

vous y joignez, au moment de servir, une assiettée

(' e £ r0s rognons de coq et un foie gras de Strasbourg
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que vous avez cuit clans une mire-poix et coupé en
suite en petites escalopes; servez.

POTAGE DE QUENELLES A LA LÉOPOLD.

Préparez le consommé selon la règle (Voir le p0.
tage de seigle à l'allemande. ) ; puis vous mettez dans
une terrine un peu tiède quatre onces de beurre fin
que vous travaillez avec une cuillère de bois, afin
de le rendre moux et velouté ; puis vous y mêlez pat
intervalles six jaunes d'oeuf en remuant toujours;
ajoutez un peu de sel, de poivre, de muscade râpée
et quatre cuillerées à bouche de farine ; ce mélange
doit vous donner une pâte mollette; vous cnprenez
une petite partie que vous pochez dans du consomme,
afin de vous assurer si la quenelle est de bon sel et
moelleuse; dans le cas contraire, vous ajoutez un
peu de crème; si elle était par trop délicate, vous
devez ajouter un peu de farine ; ensuite vous formez
vos quenelles dans une cuillère à bouche et les placez
dans un plat à sauter légèrement beurré; étant prêt
à servir, vous y versez du consommé en ébullition
et les faites mijoter dix minutes, puis vous les versez
dans la soupière contenant une pluche de cerfeuil et
le reste du consommé ; servez.

Observation.

Ici finit la série des potages allemands que je con¬
nais; mais il sera facile âmes confrères d'en aug¬
menter le nombre en additionnant les différente
quenelles de pâte contenues dans ce chapitre à nos
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potages clairs de racines et de légumes, et à nos potages

de purée de pois , de haricots, de lentilles , de mar¬

rons, de pommes de terre, d'oseille, et de' potiron

J'aurais certainement pu augmenter ce chapitre dé

plus de trente potages en suivant l'indication de la

nomenclature que je donne aux praticiens.

ia#

frèrs{;;

tè?
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CHAPITRE XIX.

DES POTAGES RUSSES.

SOMMAIRE.

tiC ouka, potage de poisson à la russe ; idem de filets de poissonali
Bagration ; idem de cabillaud à la Moika; idem de riz et de saumon

à la Péterolï ; idem russe à l'impériale ; idem de filets de perchesi

la Catherine II ; idem d'esturgeon à la I'ierre-le-Grand: le tschy,

potage de choux à la russe ; le tschy , potage de choux à la cianne;

le tschy, potage de choucroute à l'Alexandre ; potage de choux à li
paysanne russe.

Observation.

i le potage de tortue est le potage na¬
tional des Anglais, il en est ainsi du ouka.
potage de poisson, qui appartient à la na"

tion russe. Les marchands de Saint -Pétersbourg dé-
pensent jusqu'à deux et trois cents roubles pour e»
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Î=%N r( ;oa ier leurs amis dans leurs réunions de fêtes pa¬

tronales. Mais cela est bien peu de chose compara-

L tivement aux sommes énormes que les grands sei-
i| aneurs dépensent pour faire servir ce splendide

Pjp potage dans leurs festins. La note ci-jointe, que
H M. Riquettc ( ex - maître d'hôtel de l'empereur
• J* \lexandre ) m'a soit l'amitié de me communiquer,

f) donnera la plus haute idée dugrandiose de ce potage.

II me raconta que, pendant le règne de Cathe¬

rine II, le prince Potemkin donna, dans son beau

palais de la Tauride, une fête à l'impératrice, à

laquelle assistèrent tous les grands de la cour, ainsi

que les ambassadeurs des puissances étrangères.

Ce qu'il y eut d'extraordinaire dans ce banquet

solennel, c'est que ce magnifique seigneur fit exécu¬

ter le potage ouka , composé seulement de sterlets

d'une grandeur remarquable , et, pour le servir, il

fit faire un très grand vase en argent, dont l'élégance

derá • et le travail surpassaient en beauté tout ce qu'on

! K* avait vu jusqu'alors; enfin cette pièce d'orfèvrerie fut

'Jt!: placée sur une estrade à l'une des extrémités d'un

des beaux salons du palais, et le potage fut servi avec

pompe par vingt-quatre maîtres-d'hôtel richement

habillés. Ce potage de sterlets coûta i5,ooo roubles,

ce qui fait 60,000 francs de France.

Cela ne surprendra pas les personnes qui se rap¬

pelleront que feu M. le comte de Ségur a dit quel-

tlef- que part dans ses écrits que les dîners journaliers

jtainsí de ce prince gastronome montaient à la somme

pilifîl (lc8oo roubles ( 3, 200 francs), non compris les pri-

.felrf 'Heurs en fruits et légumes qui provenaient des serres

fOiiW c' lau <les des palais impériaux.
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O Lucullus ! toi le plus somptueux des Romain s

sis-tu jamais préparer potage plus splendide et ni

digne d'un grand gastronome !

LE OUKA , POTAGE DE POISSON A LA

Mettez dans une marmite à potage deux p 0y]es

coloréesà labroche,une sous-noix de veau et le bouil¬

lon nécessaire ; après l'avoir écumé, vous y joignez

deux carottes, deux navets, deux oignons, el un bou¬

quet de poireaux et d'un pied de céleri; après cinq

heures d'une légère ébullition , vous dégraissez et pas.

sez le consommé à la serviette ; ensuite vous levez les

filets d'une petite barbue , d'une grosse perche, d'une

moyenne anguille ; parez-les en petites escalopes, et

sautez les dans un peu de sel ; une heure après, vous

les lavez et les égouttez sur une serviette , et les pla¬

cez ensuite dans un plat à sauter. Maintenant ,vous

préparez une farce à quenelles d'éperlans à la purée

de champignons ; puis vous marquez une essence de

poisson en ruettant dans une casserole à ragoût les dé¬

bris de la barbue, de l'anguille , de la perche,etune

sole coupée en quatre , puis deux maniveaux, deux

oignons et deux carottes émincés, quelques racines

de persil, un fragment de laurier, de thym, de basi¬

lic , une pointe de mignonnette, de muscade ràpee.

deux clous de girofle el deux grandes cuillerées de

consommé ; après avoir fait mijoter cette essence pen¬

dant une heure, vous la passez avec pression pa1

l'élamine dans le plat à sauter , que vous placez s"1

un feu modéré; après vingt minutes d'ébullition-

vous penchez le plat à sauter en maintenant le PolS
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son avec le couvercle pour verser la cuisson dans le
consommé, cn le réduisant d'un tiers ; ensuite vous

y mêlez une pluchc d'un peu d'oseille et de cerfeuil;
u n quart d'heure après , vous le versez dans la sou-

li ts pière contenant les escalopes de barbue , de perche ,
d 'anguille , les petites quenelles d'éperlans moulées à

'deiisj la cuillère à café et pochées sans ébullition dans un
iiietld P eu d c consommé , puis une assiettée de foies de lottes
usTj dégorgés et cuits au consommé ; servez.

Observation.apte
ussezetj Ce potage est marqué avec les poissons que la halle
oslerei de Paris nous fournit, tandis qu'à Saint-Pétersbourg
îck,ì le sterlet est l'âme de ce potage. Les cuisiniers russes
iscalop ajoutent à cet excellent poisson , que l'on considère
:jjrèj comme roi de la Néva , le herchi et des foies de ce
le.tìli dernier poisson, puis des filets de perches et des foies
[Itiat de lottes. Je donne donc ici une imitation de ce po-
ns ìli tage russe, afin que nos cuisiniers de Paris puissent
mes ser ™ aux Rnsses qui voyagent en France quelque
iras c^ ose leur rappelle un mets national. Cependant

p.)É les cuisiniers de Saint-Pétersbourg trouveront dans
)jv : ce ^ e analyse des détails intéressants pour eux, puis¬

que la manière de marquer ce potage franco-russe
oievientdu célèbre Riquette, que j'ai consulté avant
de le décrire. Je l'avais bien vu faire plusieurs fois
parles cuisiniers russes, pendant les trois diíférentes
^is que j'eus l'honneur d'être attaché comme chef
de cuisine à la bouche de l'empereur Alexandre, à

!Cpft l'ïïl ' n
tiysee-Bourbon et au congrès d'Aix-la-Chapelle.

Je le répète, la seule diíférence se trouve dans les pois-
Sons q»e donne la Néva.
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II arrive quelquefois à la halle de Paris des sterlet,
mais cela si rarement, que je n'ai pas cru devoiri n
diquer ce poisson dans l'analyse de ce potage. pa,
exemple , nous avons plus souvent à Paris du peti;
esturgeon , qui conviendrait mieux que la barbue et
auquel nous devrions donner la préférence ; le cabi].
laud convient encore assez à la confection de c
potage.

POTAGE DE FILETS DE POISSON A LA BzVGRATIOï,

Préparez le consommé selon les détails donnés ci-
dessus 5 puis vous faites une farce à quenelles de filets
de soles au beurre d'écrevisses; ensuite vous parez en
escalopes les filets d'une sole, d'une perche, d'une
carpe , et les sautez avec un peu de sel; une heure
après vous les lavez , les égouttez et les placez dans
un plat à sauter ; marquez ensuite une essence avec
les arêtes et les parures du poisson mentionné ci-
dessus; joignez-y deux carottes, deux oignons, deux
maniveaux et deux racines de persil, le tout émincé:
puis un peu de basilic, de thym, de laurier, une
pincée de mignonnette , une de muscade râpée, deus
grandes cuillerées de consommé; faites mijoter pen¬
dant une heure; puis vous passez cette essence avec
pression par l'étamine dessus les escalopes de pois¬
son ; donnez dix minutes d'ébullition ; versez la cuis¬
son dans le consommé, que vous clarifiez selon b ré¬
glé ; laissez-le réduire ensuite d'un cinquième; pulí
vous le versez dans la soupière contenant les escalo¬
pes et les petites quenelles, que vous pochez au con
sommé; ajoutez six laitances de carpes cuites a U Jl
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de sel, et los queues de cinquante écrevisses (dont les
' coquilles vous ont servi à faire le beurre pour les
^quenelles), puis une pluche de cerfeuil, deux racines

~ de persil coupées en petits filets et cuites au consom-
lla ^ nié,et la chair de deux citrons (ayez soin d'enextraire
! les pépins) coupée en lames minces et blanchies ;

Servez.

POTAGE DE CABILLAUD A LA MOULA.

BAGBAIí

Après avoir préparé le consommé ainsi qu'il est
'donna indiqué pour le potage de poisson à la russe, vous
litsde1 coupez trois petites darnes de cabillaud du gros bout

de la queue, puis vous les sautez avec un peu de sel
kW , I blanc; une heure après, vous les lavez , les égouttez

; une. et les placez dans un plat à sauter; faites une farce à
islam quenelles de saumon en y mêlant deux cuillerées à
: m ragoût de sauce Soubise. Maintenant vous marquez
ìentioiî une essence avec les parures du cabillaud et du sau-
lignos.. mon, en suivant les procédés décrits ci-dessus; une
toiitti heure après, vous la passez avec pression par l'éia-
elauiif' mine au-dessus du cabillaud; donnez vingt minutes
tr«[« d'ébullition ; observez si la chair quitte la grosse
îmijoB; arête, afin de vous assurer si la cuisson est à point ;

ensuite vous versez le fond dans le consommé que
opíjlt vous avez légèrement lié en y mêlant deux cuillerées
ítrïi a ragoût de farine délayée avec du consommé froid ;
gslt vous aurez également fait cuire avec les blancs de
, ; quatre poireaux coupés en filets une pluche d'oseille

|tl|fíí et de cerfeuil ; après avoir dégraissé le potage, vous
otl# -v ln<"' cz deux cuillerées à ragoût de sauce Soubise ,

ct k versez tout bouillant dans la soupière contenant
L 17
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le cabillaud que vous avoz séparé par fouilles, )H1|

les quenelles de 'saumon , et une vingtaine de p etjj|

oignons blancs cuits au consommé et tombés àgl act
servez.

POTAGE DE K1Z ET DE SAUMON A LA PETEJOf^

Préparez votre consommé selon la règle (Voirie

premier potage de ce chapitre.); après l'avoir clarifié

vous en mettez le quart dans une casserole conte¬

nant six onces de riz Caroline lavé et blanchi, et le

rouge de deux carottes coupé en petites colonnes tri;

fines ; maintenant faites cuire un foie gras de Stras¬

bourg dans une mire-poix ; lorsqu'il est froid, von;

le parez en petites escalopes; puis vous coupez «

petite darne de saumon en petites escalopes, et

les sautez au sel; une heure après, vous les lavez,it

égouttez et les faites cuire dans du consommé; don¬

nez dix minutes d'ébullition, puis vous versez le W

ainsi que celui de la mire-poix dans le consomme-

que vous clarifiez en le réduisant d'un cinquième:

après quoi vous le versez dans la soupière contenant

le riz, le saumon , le foie gras, un demi-litre de pe¬

tits pois cuits à l'anglaise et une pluche de cerfeuil
servez.

POTAGE RUSSE A L'IMPÉHIALE,

Préparez votre consommé de la manière accoutu¬

mée [ Voir le premier potage de ce chapitre.); ParH

en petites escalopes une petite darne d'esturgeon -

sautez-la avec un peu de sel; coupez également f"
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scalopes les filets d'une anguille moyenne et ceux
' ,1'unc sole ; sautez-les avec un peu de sel; une heure

«près, lavez-les, égouttez -les, et placez -les dans un
plat à sauter avec les parures et les arêtes de l'an-
auille , de l'esturgeon et de la sole; vous marquez

?E,Í1 une essence selon la règle (Voir le premier potage de
œchapitre.); après une heure de cuisson, vous la

îk passez avec pression par l'étarnine et la versez sur
•voiri b escalopes; donnez dix minutes d'ébullition; re-

eroits |i rez l'anguille et la sole, que vous placez dans la sou-

bchi, pière; lorsque l'esturgeon est cuit à point, vous versez
'Ionne le fond dans le consommé, que vous clarifiez selon la

i de Sl règle ; ensuite vous y mêlez les racines que nous pré-
foi parons d'habitude pour la julienne; donnez une
mja heure d'ébullition ; versez-le dans la soupière conte-
ris nant les escalopes d'esturgeons, d'anguilles, de soles,
lesk une assiettée de petites quenelles d'éperlans dans les-
ommé: quelles vous mettez un peu de persil haché et blan-

leis chi ; ajoutez douze foies de lottes et douze laitances
■coi® de carpes cuites à l'eau de sel; servez,
i ris
^ fíi potage de filets de perches a la catherine ii.

ai-lM ,
t'reparez votre consommé selon la règle (Voir le

premier potage de ce chapitre.) ; parez en petites es¬
calopes les filets de trois moyennes perches de Seine,
sautez-les avec un peu de sel ; une heure après, vous
'es lavez, les égouttez et les mettez dans un plat à
^uter; faites ensuite une farce à quenelles d'écre-
v'sses au beurre d'écrevisses ; puis vous marquez une

. ^sence de poisson composée ainsi : coupez par tron-
Çons uiìç petite anguille , une sole , un petit brochet

x 7*
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et les débris des perches ; ajoutez quatre nianive aiu
de champignons, deux oignons émincés, quelq Ues
racines de persil, deux clous de girofle, une p 0intc
de muscade râpée et de mignonnette, un peu de ]au.
rier , de thym , de basilic, les filets de deux anchois
nouveaux , la chair d'un citron bien sain, une bon-
teille de vin de Champagne et une pointe de sel ;fajtes
mijoter pendant une heure ; passez cette essence avec
pression par l'étamine, versez-la sur les escalopes de
filets de perches ; donnez dix minutes d'ébullition;
ajontez six foies de lottes, six laitances de carpes et
vingt-quatre petits champignons tournés bien blancs:
après avoir fait mijoter quelques minutes, égoutlez
les petites escalopes de filets de perches dans lasou-
pière ; placez dessus les foies, les laitances et les
champignons; versez le fond de la cuisson dans If
consommé, que vous avez légèrement lié avecunrom
blond ; au moment de servir, vous y mêlez une liai¬
son de douze jaunes d'oeuf frais et quatre onces de
beurre d'écrevisses; ayez bien soin de remuer le po¬
tage, afin que la liaison le lie d'un velouté parfait , et
sitôt qu'il commence à entrer en ébullition, vousle
versez dans la soupière, en y joignant les pointe
d'une grosse botte d'asperges préparées comme P*""
entrée ; servez.

POTAGE D'ESTURGEON A LA PIERRE-LE-GRAN»

Faites cuire une petite darne d'esturgeon dans un
mire-poix mouillée avec une bouteille de champag nt
faites votre consommé de la manière accoutum®

(Voir le premier potage de ce chapitre.), eu .v |01
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maut les débris d'un faisan dont les filets vous ser-
' y en t à faire une farce à quenelles à la purée de chara-

Î!t: pignons 5 marquez une essence de poisson de la ma-
"f.; n i^ re suivante : coupez par tronçons une petite

anguille, deux merlans, deux maniveaux , deux ca-
ll1'®' rottes, deux oignons et deux racines de persil, le
e(Mi tout émincé; ajoutez un fragment de thym, de lau-
le®l rier, de basilic, de macis, deux clous de girofle,

j eux pincées de mignonnette, les filets de deux an-
fiil chois, la chair de deux citrons et deux grandes cuil-
de cai; lerées (le consommé. Faites mijoter une heure, et
bienk passez l'essence avec pression par l'étamine; ajoutez -
s,égoi la au consommé, ainsi que le fond de la mire-poix
ks\i: dans laquelle a cuit l'esturgeon; clarifiez-le en le lais-
Mtesf sant réduire d'un cinquième; après l'avoir passé à la
kfflè serviette, vous le faites bouillir de rechef, puis vous
íaveciic le versez dans la soupière contenant l'esturgeon que
ièbi vous avez paré en escalopes, puis les quenelles de fai-
latreon sans, que vous avez moulées à la cuillère à café ; ajou-
jujui tez une assiettée de gros rognons de coq , les bour-
utéjDii geons d'une boite de grosses asperges blanchies d'un
litij, beau vert printanier, deux cuillerées à bouche de
Dll(i| cerfeuil haché; servez,
s to»»

le tschy , potage de choux a la russe.

[t.f -^près avoir préparé votre consommé selon la
re §k (Voir îe premier potage de ce chapitre.) , vous

, jjjií Píircz en petits carrés de quinze lignes de diamètre
1je livres de tendrons de poitrine de bœuf que vous

Uez dégorgés, blanchis et cuits deux heures dans ïe
. on somnié; ensuite vous passez au beurre clarifié
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deux gros oignons que vous avez coupés en ruel[ (s

dès qu'ils commencent à se colorer légèrement

y mêlez un choux blanc émincé et lavé, passez 1

quelques minutes, puis vous y mêlez deux cuiller,:,

à ragoût de farine, et le consommé en ébullítj on .

ajoutez les tendrons de bœuf et six petites saucisse^

chipolata que vous retirez un quart d'heure après

faites mijoter deux petitPS heures ; dégraissez lcp 0.

tage ; étant prêt à le servir, vous le ìiez en y mêlai)

un verre de crème aigre , une pointe de mignonnetle,

et le versez dans la soupière contenant les petites

chipolata (que vous avez parées en les coupant u

petits ronds), et une trentaine de petites carottes

nouvelles tournées en poires, cuites au consommée!

tombées à glace ; servez.

LE TSCHY , POTAGE DE CHOUX A LA CZARIKE.

Vous marquez de tous points le potage précité,

seulement vous faites cuire dans une mire-poix un

chapon que vous dépecez ensuite pour l'ajouter au

potage, en supprimant la moitié du bœuf, etlcser¬
vez.

LE TSCHY, POTAGE DE CHOUCHOUTE A L'ALEXANDBí.

Préparez le consommé ainsi qu'il est démonti

pour le potage de poisson à la russe (le ouka);^

suite vous passez légèrement dans du beurre fin 1' 1

rifié deux oignons coupés en ruelles; puis voUS ■

mêlez deux cuillerées à ragoût de farine et deux '

vres de bonne choucroute que vous avez l avet
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V pressée, et dont vous avez soin d'extraire les grains

de genièvre; deux heures avant de servir, vous y

içV joignez un poulet gras, deux perdreaux rouges, un
V; riz tic veau et la moitié d'une langue à l'éearlate;

'H. trois quarts d'heure après, vous retirez le poulet, les

tilfs- perdreaux, le riz de veau et la langue à l'éearlate;

V| lorsqu'ils sont froids, vous dépecez le poulet en sépa-
feisseii rant chaque membre en deux parties, puis vous pa-

: eny- rez seulement les filets des perdreaux , et vous coupez
ni®r le riz de veau en escalopes ainsi que la langue à l'é-

I JeSj; carlate ; placez le tout dans la soupière ; trois heures

mu,; après que le potage est en ébullition, vous le dégrais¬

sa,, sez avec soin, puis vous y mêlez un verre de crème

ohm a '£ re > une Pointe de mignonnette , et le versez tout

bouillant dans la soupière; servez.

POTAGE DE CHOUX A LA PAYSANNE RUSSE.

Coupez en petits morceaux trois livres détendrons

V de poitrine de bœuf, une livre de petit lard maigre ;

mettez le tout dans une marmite à potage; ajoutez

du bouillon, et le faites écumer: deux heures après,

v °us mêlez au potage deux oignons émincés et passés

légèrement au beurre ; puis une cuillerée à ragoût de

farine et un choux blanc émincé, lavé et égoutté ;

!l- donnez deux heures de cuisson ; ajoutez six saucisses

ordinaires, retirez-les dix minutes après ; ayez soin

■ de dégraisser le potage, et servez. Ce potage est le

P0 t-au-feu ordinaire du peuple de Russie.

r//
/
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CHAPITRE XX.

des potages polonais.

SOMMAIRE.

Le barch , potage polonais ; idem à la Stanislas Leczinski ; idemà Is
Varsovie; idem à la royale ; idem de poisson à la Poiiiatowski; idem
de poisson à laVistule; idem de perdreaux, second procédé de barch;
potage Kossoli à la polonaise ; idem à la Glopicki ; idem à la Kitche-
witch.

le barch , potage polonais.

ettez dans une marmite à potage une

.poule colorée à la broche, une sous -nois

de veau, un os à la moelle, une livre de

petit lard très maigre, deux carottes, un pied de cé¬

leri, deux oignons (dont un piqué de six clous de
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"irofle), un fort bouquet de persil garni d'un peu de
thym , de laurier, de basilic et de macis ; ajoutez
une once de poivre blanc en grains; remplissez aux
trois quarts la marmite de liqueur de jus de betterave

que vous avez préparé selon les procédés décrits dans
la note ci-jointe (1). Après l'avoir écumé, vous don¬

nez une heure d'ébullition ; ensuite vous ajoutez dans

le consommé un canneton , un poulet gras à moitié

rôti, et six grosses saucisses ; observez la cuisson de
chacun de ces articles, ainsi que du petit lard , et les
égouttez à mesure ; prenez une des betteraves, qui ont
servi à faire le barch ; coupez-la en petits filets sem¬
blables à ceux de la julienne ordinaire, avec une
égale partie de céleri et d'oignons coupés de la même
manière ; passez légèrement ces racines dans du beurre
clarifié; ajoutez du consommé, dégraissez avec soin,
et faites-les tomber à glace ; maintenant vous hachez
quatre onces de filet de boeuf avec quatre onces de
graisse ; ajoutez un peu de sel, de poivre, de muscade
râpée , et deux jaunes d'œuf ; pilez cette farce ; faites
avec la moitié une trentaine de petites ravioles que
vous faites mijoter dix minutes dans un peu de con-

(i) Après avoir épluché vingt betteraves rouges fraîchement cueillies,
lous les mettez dans un vase en terre contenant un seau d'eau de ri-

were, et six petits pains de seigle, pour provoquer la fermentation;
couvrez le vase de son couvercle , et le lutez à l'entour d'un cordon de

pale mollette pour le fermer bien hermétiquement, asiu d'éviter, par ce
piocédé, que l'air n'ait d'accès dans l'intérieur du vase ; placez-le dans

'' eu dune température douce afin d'accélérer la fermentation ; dix

]°uis après, vous découvrez le vase, qui contient alors un vinaigre de
e erílve d "Q beau rouge et fort piquant. C'est avec cette liqueur que

v°usmouillez le consommé.
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sommé; faites, avec Je reste, (1e petites quenellesd (
la grosseur d'avelines, que vous roulez sur la
saupoudrée de farine; déposez-les dans un p] at ,
sauter avec un peu de beurre clarifié, et faites-lem
prendre couleur au moment de servir; faites cuire
trois œufs, que vous coupez en deux dans leur lou.
gueur; retirez-en les jaunes, que vous pilez avec un
jaune cru, un peu de sel, poivre et muscade râpée
ajoutez un peu de raifort râpé fin et de persil hache ;
garnissez les blancs d'oeuf de cet appareil; ensuite
vous les roulez dans un œuf battu, les égouttez et
les panez ; placez-les dans un petit plat à sauter cou
tenant du beurre clarifié, et faites-leur prendreune
couleur blonde avant de servir.

Après avoir donné cinq heures d'ébullition au con¬
sommé, vous le dégraissez, le passez à la serviette et
le clarifiez selon la règle ; puis vous le faites réduire,
afin d'en obtenir une glace légère, d'un goût excellent
et aigrelet ; pendant le temps de la réduction, vous
avez paré une queue de bœuf, que vous placez dansla
soupière ; coupez en dés le petit lard ; levez les filets
du poulet et du canncton ; coupez chaque saucisse en
quatre , et les placez à mesure dans la soupière, enj
joignant les petites quenelles et les œufs que vousavez
coupés en deux ; ajoutez dessus la julienne et une
pluche de persil ; couvrez cette garniture, que vous
mettez à l'étuve; maintenant vous râpez une betterave
rouge nouvellement cueillie , que vous pilez et pas¬
sez ensuite avec pression par l'étamine, afin d'en oi-1
tenir un suc rouge que vous placez sur lc feu; et des

que l'ébullition a lieu , vous en versez dans le ""j
sommé réduit, pour lui donner la couleur du vm
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Bordeaux; alors vous le versez toul bouillant dans

la soupière , en additionnant au potage une pincée de

poivre blanc en grains ; servez.
On doit servir sur un plat bien chaud l'os à ïa

moelle, entouré de croûtes de pain coupées en cœur,

et passées au beurre.

Observation.

Je dois cette bonne recette à M. Plumeret, cuisi¬

nier distingué et réputé, élève de la maison du prince

Talleyrand. La combinaison de ce potage nationaldes

Polonais nous rappelle sans doute la belle époque de

la cuisine polonaise , au temps du règne de Stanislas

Leczenski. Ce roi gastronome n'était point étranger

aux détails des préparations culinaires ; peut-être

i'a-t-il imaginé lui-même , ainsi que 1a baba polonais

qu'il nous a légué. Ce potage a un caractère de natio¬

nalité que nous pouvons comparer au potage de tortue

iles Anglais, à l'ouka des Russes, à l'oille des Espa¬

gnols, au macaroni des Italiens, aupilau des Turcs ,

et au carie des Indiens. Toutes ces différentes sor¬

tes de potages, excellents pour les indigènes, nous

donnent la preuve certaine de la diversité du goût

îles nations; et si nos potages français sont moins

compliqués, leur grande variété , leur saveur et. leur

succulence ne sauraient être contestées; ils sont deve

nus européens depuis le dix-huitième siècle.

Je vais donc me servir de l'assaisonnement du

barch pour composer quelques nouveaux potages
Polonais.
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POTAGE POLONAIS A LA STANISLAS LECZINSK.I,

Préparez votre consommé en suivant de touspoints

les détails analysés ci-dessus : faites cuire ensuite deux

faisans dans une mire-poix : faites une farce à que.

nellcs avec les filets de deux perdreaux rouges dont

vous ajoutez les carcasses au consommé; faites éga¬

lement une trentaine de ravioles ainsi qu'il est dé¬

montré pour lc potage précité ; préparez la julienne

indiquée ci-dessus ; faites cuire dans le consommé

quatre grosses saucisses que vous coupez en petits

ronds ; parez les filets des faisans, que vous placez

dans la soupière ; joignez-y les quenelles que vous

avez formées dans'des cuillères à café, et pochées au

consommé; ajoutez les saucisses, une assiettée de gros

rognons de coq, puis la julienne, et le consomme

tout bouillant, que vous avez clarifié, réduit et coloré

de suc de betteraves, ainsi que nous l'avons démontré

ci-dessus ; servez à part sur une assiette de petits croû¬

tons de pain passés au beurre et marqués ensuite avec

la moelle de l'os contenu dans le consommé; servez.

POTAGE POLONAIS A LA VARSOVIE.

Après avoir préparé votre consommé selon les

procédés décrits pour le premier potage de ce cha¬

pitre , vous faites de la maniéré accoutumée (Voirie

premier chapitre du traité des potages français.;

douze petites timbales au consommé de volaille;

puis vous mettez dans la soupière une assiettée <'c

moyennes crêtes doubles bien blanches; ajoutez 1^
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petites timbales, que vous renversez avec précaution,
puis un litre de petits pois cuits à la française , une
plucbe de cerfeuil, la julienne de betteraves décrite
pour le barch à la polonaise; versez dessus le con¬
sommé en ébullition , et servez.

Observation.

Vous aurez réduit le consommé de moitié, et, après
l'avoir clarifié , vous le colorez selon la règle, avec
le jus de betteraves crues et pilées, ainsi que je l'ai dé¬
montré pour le premier potage de ce chapitre.

POTAGE POLONAIS A LA ROYALE.

Faites une farce à quenelles de volaille (deux pou¬
lets gras) au beurre d'écrevisses; moulez-les à la cuil¬
lère à café, et pochez-les, au moment de servir, dans
du consommé, en suivant les détails donnés pour le
premier potage de ce chapitre ; après cinq heures d'é-
bullition, vous le clarifiez et le faites réduire d'un
tiers; ensuite vous y mêlez six onces de grosse se¬
moule de Naples , en le remuant avec la cuillère à
ragoût, afin d'éviter qu'elle ne se pelote ; au
moment de servir, vous y ajoutez une liaison de dix
jaunes d'oeuf frais mêlés avec un demi-verre de
bonne crème et deux petits pains de beurre frais ; ver¬
sez-la ensuite dans la soupière contenant les petites
quenelles, et une assiettée de gros rognons de coq ;
ajoutez les queues de cinquante moyennes écrevisses
dont los coquilles vous auront servi pour le beurre ,
et les pointes d'une botte de grosses asperges;
servez.
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Observation.

Ce potage ne comporte pas l'addition du j lls j e
betteraves crues; la julienne doit être égalementsup
primée; l'assaisonnement du consommé avec lo vi¬
naigre de betteraves !e caractérise suffisamment on
donnant au potage un petit goût relevé et aigrelet,

J'OTAGE DE POISSON A LA PON1ATOWSKI.

Parez en petites escalopes les filets d'une moyenne
truite saumonée , ainsi que ceux d'une grosse sole:
sautez-les dans un peu de sel ; une heure après, von?
les lavez, les égouttez et les placez dans un plat à
sauter beurré ; faites ensuite une farce à quenelles
d'anguilles à l'essence de champignons : mettez dans
une casserole à ragoût les débris de vos poissons, avec
deux oignons, deux carottes, deux maniveaux,et
deux grosses racines de persil, le tout émincé ; ajou¬
tez deux clous de girolle . du macis, de la mignon-
nette , un bouquet de persil assaisonné , un verre de
vin du Rhin, et deux grandes cuillerées de con¬
sommé ; faites mijoter une heure : après quoi vous
passez cette essence avec pression par l'étamine ,etla
joignez dans le consommé réduit de moitié, et que
vous avez marqué tel que nous l'avons indiqué pour
le barch à la polonaise; puis vous le liez ainsi quil
est démontré pour le potage précité; alors vous le
versez dans la soupière contenant les quenelles que
vous avez moulées dans la cuillère à café et pochees

au consommé, puis les escalopes de truites el de
soles que vous avez sautées au beurre et egouttéessur
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une serviette ; vous ajoutez des racines préparées

pour une macédoine d'entremets , composée de ca-

rot tes, de navets, de petits pois et de concombres;«ta,
; servez.

lliíl Ce potage ne souffre point l'addition du suc de bet-

^ teraves à cru.
lift

POTAGE DE POISSON A T.A VISTTJLE.

>wsu,

Préparez de tous points le consommé ainsi qu'il

est indiqué pour le premier potage de ce chapitre;

rossest puis vous coupez en très petits tronçons et en biais

près,ii une moyenne anguille, les filets d'une grosse perche

ci d'une petite darne de cabillaud parés en escalopes

a p et sautés au sel; une heure après, vous les lavez , les

meUei: égoutiez, et les placez dans un plat à sauter, avec les

»ssous. arêtes et parures de vos poissons; vous marquez une

atìra essence en y joignant deux carottes, deux oignons ,

«t deux maniveaux et deux racines de persil, le tout

ílai; émincé; ajoutez un fragment de laurier, de basilic,

m m de thym, de macis , deux clous de girofle , une forte

>rec:Ji pincée de mignonneíte, une deìni-bouteille de vin

rtsf (' c Champagne et deux cuillerées de consommé;
ÍIjjiìsì après une heure d'ébullition, vous passez cette essence

gtíí avec pression par l'étamine au-dessus des escalopes

jjjiijt (' c poisson , que vous faites mijoter en ayant soin de

relir Pr le cabillaud et la sole cinq minutes avant l'an-

jliji ^' e i cI ue vous égouttez et placez dans la soupière

^ avcc ' es escalopes précitées; puis vous ajoutez le fond

|ílf <mconsou uné, que vous clarifiez et réduisez de moi-

I# e ' aU momen t de servir, vous y mêlez l'extrait du

11; Hlc de betteraves à cru, ainsi qu'il est démontré pour
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le premier potage de ce chapitre, et le versez tout
bouillant dans la soupière, en y joignant la juli enn[
de bétteraves telle qu'elle est indiquée pour l e barch
à la polonaise, une pluche de persil blanchi, et ime
assiettée de petits champignons et de très petits
oignons cuits au consommé et réduits à gl ace
servez.

POTAGE DE PERDREAUX A LA POLONAISE.

Préparez le consommé selon la règle (Voir les dé¬
tails donnés pour le premier potage de ce chapitre.!;
puis vous y joignez les carcasses de quatre perdreaus
cuits à la broche, dont vous avez levé les filets, q®
vous parez et placez dans la soupière contenant sis
grosses saucisses cuites au consommé et coupées en
escalopes; ajoutez la julienne de betteraves préparée
de la manière accoutumée (Voir le barch à la polo-
laise.) ; puis le consommé étant réduit d'un quart,
vous y mêlez quatre onces de mie de pain séchée et
légèrement colorée; après cinq minutes d'ébuilition,
vousy mêlez lejusde betteravescruespilées, ainsi qu'il
est démontré au premier potage de ce chapitre;ver¬
sez le potage dans la soupière, en y joignant «
pluche de cerfeuil et la chair de deux citrons épépi-
nés, coupés en lames et blanchis; servez.

SECOND PROCÉDÉ POUR FAIRE LE BARCH A LA

POLONAISE.

Mettez dans une marmite
colorées à la broche, un os à h. ... ,
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ret de veau et une livre de petit lard; ajoutez lc:

bouillon nécessaire, faitesécumer la marmite; met-

fH tez .y ensuite deux oignons, deux carottes, un bou¬
quet de céleri et de poireaux , un bouquet de persil
aromatisé légèrement, une demi-cuillerée à bouche

>î gros poivre blanc en grains; vous laissez mijoter
le coosommé cinq lieures, puis vous le dégraissez,
le clarifiez et le passez à la serviette ; pendant ce laps

iiîi de temps, vous faites une espèce de julienne avec
deux gros oignons passés au beurre et une betterave

«ri rouge; dès qu'ils sont un peu roussis, vous y joignez
lafiti du consommé, les dégraissez avec soin et les faites

tomber à glace.
Ensuite vous faites une farce à quenelles de vo¬

laille selon la règle, et les moulez dans de petites
cuillères à café ; râpez une betterave; pilez-la en¬
suite et la passez avec pression à l'étamine, afin d'ob¬
tenir un verre de jus, avec lequel vous colorez le
consommé, que vous avez réduit de moitié, et le
versez tout bouillant dans la soupière contenant les
petites quenelles que vous avez pochées sans ébulli-
tion, la julienne, une pluche de persil blanchi et une
trentaine de petits croûtons ronds séchés à l'étuve et
masqués de moelle de bœuf; servez.

LE UOSSOLI, POTAGE DE RIZ A LA POLONAISE.

Après avoir mis dans une marmite à potage deux
poules colorées à la broche et un fort jarret de veau ,
vous y joignez le bouillon nécessaire, deux carottes,
deux navels, deux oignons, un bouquet de céleri et
de poireaux , un bouquet de persil légèrement assai-

I. ' 18
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sonné et une bonne pincée de mignonnette; a p tís

l'avoir écumé, vous faites mijoter la marmite p en

dant cinq heures, après quoi vous dégraissez etp as

sez le consommé à la serviette; versez-en la nio jt-

dans une casserole contenant huit onces de riz Caro¬

line lavé et blanchi, et deux cuillerées à ragoût de

petites racines de persil (blanchi) ayant huit lignes de

longueur sur deux de diametre, et dont les deux ex¬

trémités doivent être ciselées íìn et à deux lignes de

profondeur; faites mijoter le riz doucement pendant

une heure et demie; faites cuire ensuite dans du con-

sommé deux poulets gras enveloppés de bardes de

lard ; après les avoir égouttés, vous dégraissez le con¬

sommé et le passez de nouveau à la serviette, tenez-

le en ébullition; dépecez les poulets, coupez chaque

filet et chaque cuisse en trois parties, en retirant les

pilons et les peaux ; placez-les dans la soupière; ver¬

sez dessus le riz, puis le consommé; servez.

LE ROSSOLI, POTAGE DE RIZ A LA CLOPICKI.

Préparez le consommé de la manière démontrée

ci-dessus, puis vous faites une farce à quenelles de

volaille de la manière accoutumée ; ensuite vous

prenez la moitié du consommé (après l'avoir réduit

d'un quart), que vous versez dans une casserole con¬

tenant dix onces de riz lavé et blanchi; ajoutez -y

deux cuillerées à ragoût de racines de persil prépa¬

rées selon les procédés décrits pour le rossoli précite :

faites-le mijoter une heure et demie, puisvousy

versez le reste du consommé avec une pluche de cer¬

feuil, vous le liez avec soin; en y mêlant avec b
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cuillère à ragoût, une liaison de douze jaunes d'oeuf
frais avec un peu de crème et de beurre; après un

r"!> geul bouillon, vous versez le riz dans la soupière
"f contenant les petites quenelles, une assiettée de gros

^ rognons de coq et un litre de peìits pois cuits à l'an-
glaise; servez.

lesdas potage de rossoli a la kitchewxtch.

misliu
aenljií! Vous préparez de tous points le riz ainsi qu'il est
Jansda démontré ci dessus, en le liant à l'œufj puis vous
'tarit dépecez quatre perdreaux rouges cuits dans une
mk( mire-poix dont vous avez mis le fond dans le riz ;

w étant prêt à servir^ vous versez le potage dans la
^eià soupière contenant les filets de perdreaux, une as-

siettée de crêtes moyennes, et les racines que. nous
ojpjj,; sommes dans l'usage de marquer pour le potage à la

brunoise; servez.m

Observation.

II me semble facile d'ajouter à ce potage rossoli
r i des petites timbales de consommé de volaille, de gi¬

bier, ou garnies de pain de volaille 011 de gibier : car
, tout ce qui caractérise le potage rossoli, c'est le bou¬

quet assaisonné et les racines de persil que l'on ad-
r ditionne au riz , voilà tout.

Mes confrères pourront donc exécuter les rossoli
1 ue je viens de décrire.

issoif

I
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CHAPITRE XXI.

DES POTAGES HOLLANDAIS.

SOMMAIRE.

Potage d'anguille à la hollandaise; idem de laitances de
l'Erasme •, idem de poisson à la Flessingue ; idem à la Rembrandt:
idem à la Rotterdam ; idem à la Zélande ; idem de petites quenelle
de pommes de terre à la hollandaise ; idem de tendrons de veauàla
Leyde.

potage d'anguille a la hollandaise.

ettez dans une marmite à potage dm

.poules colorées à la broche , un jarret de

veau et le bouillon nécessaire; après la¬

voir écumée, vous y joignez les racines, et un bou¬

quet de poireaux , de céleri et de cerfeuil. Après cinq
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N, heures d'une légère ébullition, vous dégraissez et

passez le consommé ; ensuite vous coupez par petits
tronçons une moyenne anguille de Seine et la sautez
dans un peu de sel marin ; une heure après, lavez-la
et égouttez-la sur une serviette ; mettez dans une
casserole à ragoût quatre onces de beurre fin avec un
maniveau , deux carottes , deux oignons , deux poi¬
reaux et un pied de céleri, le tout émincé; ajoutez

un fragment d'ail, de laurier, de macis, deux clous de

girofle et une pointe de mignonnette ; passez cet assai¬
sonnement quelques secondes -sur un feu modéré,
puis vous y joignez deux grandes cuillerées de con¬
sommé; faites mijoter cette essence pendant une
heure et passez-la avec pression par l'étamine , au-
dessus des tronçons d'anguille que vous avez mis
dans un plat à sauter; faites-les mijoter quinze à
vingt minutes; assurez-vous de la cuisson de l'an-
guille, égouttez-la en la plaçant dans la soupière,
dégraissez le fond ; passez-le par le tamis de soie,

m lpour le verser dans une purée d'oseille que vous avez
|em=; marquée ainsi : faites fondre le quart d'un paquet
à'ï® d'oseille avec deux laitues et un paquet de cerfeuil

émincé ; après l'avoir égoultée sur un grand tamis de
crin, vous la faites broyer dans le mortier en y mê¬
lant le quart de la mie d'un pain à potage d'une livre,
imbibé de consommé ; ensuite vous faites passer la
puree par l'étamine et la mêlez au consommé; faites-

jjotíi la bouillir, écurnez-la ; puis vous y mêlez peu à peu
,«!)f® Une liaison de dix jaunes d'oeuf frais , et la versez

dans la soupière contenant l'anguille , une pluche de
lCr leuil ; une assiettée de très petits oignons cuits au

tifs COns°mmé et tombés à glace, puis les croûtons de
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pain à potage sèches à l'étuve selon l'usage; ; servez,

POTAGE DE LAITANCES DE HARENGS A IÌ'ÉRASME

Préparez de tous points la purée qui est indiqué c

ci-dessus; ensuite vous sautez au beurre douze lai-

tances de harengs (que vous avez fait dégorger et

ressuyer sur une serviette) avec un peu de sel et de

mignonnette ; puís vous les égouttez et les placez

dans la soupière contenant une assiettée de petites

quenelles de carpes (préparées selon la règle), un litre

de petits pois cuits à l'anglaise et une pluchedecer-

feuil; ajoutezla purée d'oseilleen ébulli lion, et servez,

POTAGE DE POISSON A LA FLESSINGUE.

Faites votre consommé selon les détails donnés

pour le premier potage de ce chapitre ; puis vous fai¬

tes blanchir à l'eau bouillante, avec un peu de sel, un

litre de gros pois nouveaux, une poignée de cerfeuil

et deux laitues émincés ; après une demi-heured'ébul-

lition vous égouttez les pois, et les pilez en y mêlant

une poignée d'oseille émincée et passée au beurre, et

le quart de la mie d'un pain à potage d'une livre,

mitonné dans du consommé ; le tout étant bien broyé,

vous passez la purée par l'étamint; ensuite vous fai¬

tes selon la règle une farce à quenelles de cabillauds a

l'essence de champignons; puis vous coupez en esca¬

lopes une petite darne de saumon; sautez-les avec un

peu de sel ; une heure après, vous ìes lavez et les sau¬

tez au beurre. Maintenant vous mettez à l'eau bouil¬

lante , avec un peu de sel. deux petites darnes d eca "
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billaucl du côte du gros bout de la queue, que vous
a vez salées d'avance; après vingt minutes d'ébullition,
et lorsque la chair quitte la grosse arête , vous l'é-
«outtez et levez les chairs par feuillets , en les pla¬

çant dans la soupière contenant les petites quenelles
(que vous avez moulées dans la cuillère à café), les
escalopes de saumon, une trentaine de petits cham¬

pignons; puis vous versez la purée en ébullition que
vous avez clarifiée en y mêlant le consomme ; servez.

POTAGE DE POULET A LA REMBRANDT.

Faites cuire dans une mire-poix deux poulets à
la reine ; dès qu'ils sont froids , vous les dépecez selon
la règle pour potage; puis vous les mettez dans la
soupière avec une assiettée de laitances de carpes
cuites à l'eau de sel ; versez dessus et tout bouillant
le corps du potage précité, en supprimant bien en¬
tendu les quenelles de poisson, le saumon, le cabil¬
laud et le reste de la garniture ; servez.

POTAGE A LA ROTTERDAM.

Après avoir préparé votre consommé selon la règle
(Voirie potage de poisson à la hollandaise. ), vous
délayez clair une demi-livre de fécule de pommes
de terre avec du consommé froid, et la versez dou¬
cement dans le reste du consommé en ébullition , en
le remuant avec la cuillère à ragoût; ajoutez au po¬
tage une pluche de cerfeuil, d'oseille, et le blanc de
quatre poireaux émincés très fins et blanchis. Main¬
tenant vous coupez en petits tronçons deux lam-
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proies, çt les sautez avec un peu de sel; une heu r

après, vous les lavez et les faites cuire à l'eau de

sel ; puis vingt gros éperlans, que vous coupez en

deux, en ôtant la tête et la queue; sautez -les au

beurre. Étant prêt à servir, vous les égouttcz, ainsi

que les lamproies, et les placez dans la soupière•

mettez dessus les petits tronçons d'ëperlans; ajoutez

au potage un demi-verre de crème double et quaire

onces de beurre fin; versez-le dans la soupière, et
servez.

totage de riz a la. zelandk.

Après avoir préparé votre consommé de la ma¬

nière accoutumée (Voir le premier potage de ce cha¬

pitre.), vons lavez et blanchissez six onces de riz

Caroline, que vous faites mijoter avec du consommé

et un bouquet de poireaux, de céleri, de laitue et de

cerfeuil; puis vous levez les filets de deux belles soles

que vous parez en petites escalopes; sautez-les avec

un peu de sel. Une heure après, vous les lavez etles

faites cuire dans un peu de consommé, avec une

pointe d'ail et de mignonnettc. Après un quart d heure

d'ébullition, vous les égouttez et les placez dans la

soupière; passez la cuisson au tamis, et la joignez

au consommé restant, dans lequel vous avez mis une

poignée d'oseille et de cerfeuil passée au beurre; ie-

tirez le bouquet du riz, que vous remuez avec la

cuillère de bois, afin de le broyer ; ajoutez-le au

consommé: faites bouillir quelques secondes, et ver

sez-le dans la soupière contenant les filets de soles,
servez.
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POTAGE DE PETITES QUENELLES DE POMMES DE TERRE

A LA HOLLANDAISE.

Votre consommé étant préparé selon la règle (Voir
Je potage de poisson à la hollandaise. ) , vous le faites
bouillir; puis vous y versez deux cuillerées à ragoût
de farine délayée avec du consommé froid , afin de
lier légèrement le potage. A11 moment de servir,
rous y mêlez une pointe de muscade râpée, une plu-
clie d'oseille passée au beurre; dégraissez le po¬
tage; versez-le dans la soupière contenant unepluche
de cerfeuil et trois assiettées de petites quenelles de
pommes de terre, que vous préparez ainsi : faites
cuire dans les cendres six grosses pommes de terre
de Hollande, que vous aurez lavées et enveloppées
de papier ; ensuite vous les parez avec soin et les pi¬
lez avec deux petits pains de beurre frais, un peu de
sel, de mignonnette , de muscade râpée, six jaunes
d'oeuf et un peu de crème double; après quoi vous
passez cet appareil par le tamis à quenelles; puis vous
en formez de petites quenelles que vous roulez en
olives sur la table légèrement saupoudrée de farine;
placez-les dans un plat à sauter beurré ; versez
dessus le consommé tout bouillant; faites mijoter
a petit feu quelques minutes, et, sans laisser bouillir,
egoultez-les dans Ja soupière, et servez.

POTAGE DE TENDRONS DE VEAU A LA LEYDE.

Après avoir braisé selon la règle la partie des ten-
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tirons d'une demi-poitrine de veau , vous les p arez
lorsqu'ils sont froids en petites escalopes, et les faites
mijoter dans leur fond que vous avez dégraissé et
passé au tamis de soie; puis vous avez une douzaine
de pommes de terre vitelottes cuites à l'eau de sel;
lorsqu'elles sont tièdes encore , vous les parez en p e.
tits ronds de trois lignes d'épaisseur, et les mettez à
mesure dans le consommé que vous avez marqué de
la manière accoutumée et dans lequel vous avez
ajouté une pluche d'oseille, de cerfeuil, et deux con¬
combres coupés en escalopes et sautés au beurre:
placez avec soin les tendrons de veau dans la soupière,
et versez dessus le consommé ; servez.
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CHAPITBE XXII.

des potages indiens.

SOMMAIRE.

Polage de knric à l iodienne ; idem à la Mongol s idem à l'Indou*
lan;idem à la Golconde ; idem à la Calcutla ; idem à la Malabar ;

idem de pilau à la turque.

potage de karic a l'indienne.

|||ettez dans uno marmite à potage deux poulets
^colorés à la broche, un jarret de veau et le bouillon

nécessaire; après l'avoir écume, vous y joignez deux
'frottes, deux navets, deux oignons et un bouquet
l' c Poireaux et de céleri; donnez cinq heures d'ébul-
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lition, dégraissez et passez le consommé à la serviette
puis vous en versez la moitié dans une casserole con!
tenant deux poulets à la reine enveloppés de bardes
de lard ; ajoutez un bouquet de persil, deux feuilles
de laurier, quatre clous de girofle, une pincée de ma-
cis , une de poivre de Caïenne et de piment, un peu
de mignonnette , une feuille de laurier, et un frag¬
ment de thym , de basilic ; faites mijoter trois quarts
d'heure , puis vous égouttez vos poulets ; dégraissez
le fond et le passez au tamis de soie dans une casse¬
role contenant dix onces de riz Caroline lavé et
blanchi; ajoutez une petite infusion de safran, afin
de colorer le consommé d'un beau jaune; après une
petite heure d'ébullition , vous versez le riz dans la
soupière contenant les poulets dépecés; puis vous
ajoutez le reste du consommé toutbouillant, etservez,
Ce potage doit sentir peu les aromates, les épices,
mais un peu le caïenne.

POTAGE DE KARIC A LA MONGOL.

Préparez le consommé ainsi qu'il est démontré ci-
dessus ; puis vous faites selon la règle une farce à
quenelles de deux lapereaux dans laquelle vous ajou¬
tez un peu de caïenne, afin qu'il se fasse sentir légère¬
ment ; avec les débris des lapereaux vous marquez
un fumet dans lequel vous ajoutez la moitié du con¬
sommé , un bouquet de persil, deux feuilles de lau¬
rier , un fragment de basilic, de thym , quatre clous
de girofle, du macis, un peu de caïenne et de pi¬
ment ; après deux petites heures d'ébullition, vous
dégraissez et passez le fumet à la serviette dans 1111e
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casserole contenant dix onces de riz Caroline lavé et
blanchi ; puis une infusion de safran, afin de colorer

le riz dun beau jaune ; faites-le mijoter une petite
heure; ajoutez le reste du consommé en ébullition ;
joignez-y les quenelles, que vous roulez sur la table
que vous avez saupoudrée de farine, en leur donnant
la grosseur et la forme d'une aveline ; après quelques
légers bouillons , vous versez le potage dans la sou¬
pière , et servez.

POTAGE DE KARIC A 1,'lNDOUSTAN.

Après avoir préparé le consommé ainsi qu'il est
,,'u démontré pour le premier potage de ce chapitre , vous

levez les filets de deux lamproies et les parez en pe-
(t tites escalopes ; sautez-les dans un peu de sel ; une

heure après, vous les lavez , les égouttez et les pla¬
cez dans un plat à sauter ; puis vous faites une farce
à quenelles de saumon selon la règle ; ensuite vous
marquez une essence de poisson avec les débris des
lamproies, du saumon et une carpe coupée par tron¬
çons; ajoutez la moitié du consommé , deux oignons
émincés, deux maniveaux , un fort bouquet de per¬
sil et de poireaux, quatre clous de girofle, deux feuilles
de laurier, du thym, du basilic, du macis, du
caïenneetdu piment, le tout en petite quantité; faites
mijoter pendant une heure, passez l'essence avec
pression par l'étamine ; versez-la sur les escalopes de
lamproie; donnez un quart d'heure d'ébullition;
egoultez-les dans la soupière et placez-la à l'étuve ;
passez la cuisson au tamis de soie dans une casserole
contenant dix onces de riz Caroline (lavé et blanchi)
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avec le reste du consommé ; ajoutez une infusion de
safran pour en colorer légèrement le potage ; donnez
une heure d'ébullition ; puis vous y joignez les que¬
nelles de saumon, que vous avez roulées sur la table
saupoudrée de farine, en leur donnant la forme et la
grosseur d'avelines ; servez.

TOTAGE DE KARIC A LA GOLCONDE.

Préparez le consommé de la manière accoutumée
(Voir le premier potage de ce chapitre,); puis vous
faites une farce à quenelles de volaille (un poulet gras)
au beurre d'écrevisses; ensuite vous parez en esca¬
lopes les filets d'une anguille, et les sautez au beurre;
mettez dans une casserole les restes du poulet, les
arêtes et débris de l'anguille, deux oignons, deux nia-
niveaux émincés , un bouquet de persil et de poi¬
reaux , un peu de thym , de basilic , deux feuilles de
laurier, quatre clous de girofle , une pincée de
poivre de Caïenne, une de piment, une de mus¬
cade râpée, et la moitié du consommé; après une
heure d'ébuliition, vous passez cet assaisonnementà
la serviette au-dessus de six onces de riz Caroline
(lavé et blanchi); ajoutez une infusion de safran, afin
d'en donner la couleur au potage ; faites-le mijoter
une petite heure , puis vous y joignez le reste du con¬
sommé tout bouillant; versez-y les quenelles que
vous avez formées à la cuillère à café; pochez -les
sans qu'elles bouillent ; puis vous versez le potage
dans la soupière contenant les escalopes d'anguille et
les queues de cinquante écrevisses dont les coquilles
vous ont servi pour le beurre des quenelles; servez-
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POTAGE DE KARIC A LA CALCUTTA.

íessiji Préparez voire consommé selon les détails donnés
laIon pour le premier potage de ce chapitre ; puis vous

faites cuire dans la moitié du consommé deux fai¬

sans, en y joignant deux feuilles de laurier, quatre
qjji clous (le girofle, un peu de thym, de basilic, une pin¬

cée de piment, une de caïenne, une de muscade râ¬

lai» pée, deux oignons, deux maniveaux et un bouquet
, ... de persil et de poireaux ; faites-les mijoter une petite

j^j . heure ; égouttez-les ; puis vous dégraissez le fond et
le passez dans le tamis de soie sur dix onces de
riz Caroline (lavé et blanchi), avec une infusion de

aì . safran pour en colorer le potage légèrement ; donnez
une petite heure d'ébullition ; ajoutez ensuite le reste
du consommé, et versez le riz dans la soupière con-

' . tenant les faisans, que vous avez dépecés et parés eniCUHlllic .
coupant les filets en trois parties, et les cuisses en

Ir" f" deux, en supprimant les pilons ; servez.
Oltll

POTAGE DE KARIC A LA MALABAR.
jaisofflï3
Ijjiife Votre consommé étant préparé selon la règle
j eS ; (Voir le premier potage de ce chapitre.) , vous cou-

pez en deux trois gros oignons d'Espagne, puis vous
lers en retirez la partie adhérente à la tête, ainsi que la

„ ; queue et le cœur. Coupez - les en ruelles d'égale
épaisseur, et faites-les légèrement roussir dans du

^jlií ^urre clarifié ; égouttez-les et versez-les dans une
J# casserole contenant deux poulets gras, la moitié du

cons ommé et un bouquet de persil et de poireaux
"j, ! §arni de quatre clous de girofle , d'un peu de thym ,



288 DEUXIÈME PARTIE,

de basilic, de muscade râpée, de poivre de Caïenne

de piment, et une infusion de safran pour colorerlè

consommé d'un beau jaune ; faites mijoter à très pe¬

tit feu, pendant une petite heure ; égoultez les p ou.

lets ; puis vous faites cuire dix onces de riz Caroline

dans le consommé couservé ; donnez trois qu ar ts

d'heure d'ébullition ; ajoutez y la cuisson des poulets,

que vous avez dégraissée ; après quelques bouillons,

vous versez le riz dans la soupière contenant les pou¬

lets que vous avez dépecés ; servez.

POTAGE DE CHAPON AU PILAU A LA TUBQtlK,

Préparez votre consommé ainsi que nous Pavons

indiqué au premier potage de ce chapitre; puis tous

le faites réduire d'un tiers ; mettez dans une casserole

un chapon troussé à la moderne, comme pour entrée;

enveloppez-le de bardes de lard ; ajoutez la moitié du

consommé, deux oignons , un fort bouquet de persil

assaisonné de quatre clous de girofle, de deux feuilles

de laurier, d'un peu de thym et de basilic; ajoutez

une pincée de piment, de caïenne et de muscade râ¬

pée; faites mijoter le chapon une heure; pendantce

laps de temps, vous avez mis dans une casserole dix

onces de riz Caroline (lavé et blanchi) avec le reste

du consommé , le dégraissis du chapon , une pointe

de piment, de caïenne et de muscade râpée, et une

infusion de safran, afin d'en colorer le riz ; faites-k

mijoter une petite, demi-heure, afin qu'il reste bien

en grains; alors vous le dressez dans la soupière, ft

posez dessus le chapon, que vous avez débridé, et

servez dans une casserole d'argent sa cuisson, f-

vous avez clarifiée.
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CHAPITRE XXIII.

DES POTAGES AMERICAINS.

SOMMAIRE.

top

pou»
m

Potage de tortue à ('américaine ; idem à la Washington ; idem à la
New-York.

OBSERVATION.

'eI'! Sllfii Es Américains procèdent, à l'égard de la

1 préparation de ce potage, d'après les détails

:;|j' que nous avons décrits au chapitre despo-

'Y. s (̂ e ' 0s tue à l'anglaise, qui est la manière des

j CUlsìoiers de Londres. Cependant, d'après les ren-

l 9
I
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seignements que j 'ai reçus do personnes qui ont j

bilé Boston et New - York , les Américains sont

clans l'usage d'additionner à la tortue des filets (Vm

guilles, ce qui change nécessairement le goût du p 0

tage tortue à l'anglaise. Je vais donc profiter de ces

nouveaux détails pour composer quelques nouveaux

potages américains susceptibles d'être exécutés en

Europe , et particulièrement en France, afin que nos

cuisiniers de Paris puissent au besoin s'en servir.

POTAGE DE TORTUE A L AMERICAINE.

Après avoir babillé une anguille de rivière, vous

la coupez en petits tronçons; puis vous émincez une

carotte, un oignon, un maniveau , une racine de

persil; passez légèrement ces racines avec du beurre

clarifié ; ajoutez un fragment de laurier, de thym,

de basilic, une pincée de muscade râpée, decaïenne

et de piment, deux clous de girofle, une pointe de

sel, une demi-bouteille de bon vin de Champagne

et les parures de l'anguille; faites mijoter cet assai¬

sonnement ; une heure après, vous le passez au tamis

de soie sur l'anguille. Après une demi-heure d'une

légère ébullition , vous l'égouttez et la placez dans la

soupière que vous mettez à l'étuve; faites réduire la

cuisson à demi-glace, puis vous l'additionnez dans

un potage tortue (pour quinze couverts) prépare

d'après les procédés décrits au chapitre (les potage 8

de tortue à l'anglaise, ou bien dans celui indique
an

chapitre des potages tortue à la française ; servez.
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POTAGE DE TORTUE A LA. WASHINGTON.

Après avoir préparc le potage tortue soit à Fan-

glaise ou à la française (car celui à l'anglaise est bien
réellement de tortue, tandis que le nôtre n'est qu'une
imitation faite avec de la tête de veau) , vous sautez
au beurre, avec un peu de poivre de Caïenne et de

sel, une escalope de saumon (une petite darne), que
vous placez dans la soupière avec une assiettée de
quenelles d'anguilles au beurre d'anchois peu sensible
dans Fassaisonnement ; puis vous mêlez au potage en
ébullition un beurre d'écrevisses (dont les queues en¬
trent également dans le potage), et le versez dans la
soupière; servez.

POTAGE DE TORTUE A LE NEW-YORK,.

Vous procédez à l'égard de ce potage d'après les
moyens indiqués ci-dessus ; alors vous supprimez le
saumon et les quenelles d'anguilles, pour les rempla¬
cer par une escalope de filets d'esturgeon blanc cuit
à la broche, et une assiettée de petites quenelles d'é-
perlans au beurre d'écrevisses ; servez.

Observation.

Me voilà arrivé à la fin du traité des potages en
gras, et je compte dans cette série cent quatre-vingt-
seize potages français, et cent trois potages étrangers.
Que mes confrères ne m'accusent pas d'avoir répeté
dans celte grande nomenclature des détails de gar¬
nitures analogues entre elles j l'art du cuisinier a cela

19*
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de commun avec l'art du peintre et du musicien ■ Je
premier, par les nuances qu'il donne à ses coule urs
produit le grand ensemble de ses tableaux qui séduit
la vue et l'imagination; le musicien , parla corabi-
liaison de ses notes, produit l'harmonie, et le sens de
l'ouïe nous cause les plus douces sensations que puisse
produire la mélodie ; il en est de même à l'égard de
110s combinaisons culinaires ; le sens de l'odorat et le
palais du gastronome éprouvent des sensations pa.
reilles à celles de l'amateur de peinture et de musi¬
que , lorsque son oeil contemple l'en semble d'un bon
dîner. Que ces rapprochements n'effraient point les
admirateurs de peinture et de musique. J'en appelle
aux gastronomes qui professent les arts libéraux, et
en particulier au célèbre Hossini : ce parallèle ne sera
pas pour eux un paradoxe. Oui, le charme de la
gastronomie a eu dans les temps de l'antiquité et
a dans nos temps modernes une grande influence
sur les hommes de génie.

Que ceux de mes confrères qui appartiennent aux
petites maisons ne considèrent pas les dépenses que
quelques uns de mes potages nécessitent pour leur
préparation comme une cause insurmontable pour y
atteindre. 11 serait fâcheux, dis-je, pour ceux qui
sont forcés à une rigide économie, de croire qu'ils
11e peuvent jamais en servir : car ils pourront re¬
duire les garnitures autant qu'ils le jugeront néces¬
saire , en les rendant moins comp.ìiquées et plus sim¬
ples; mais le point essentiel pour eux, c 'est d'avoir
l'analyse des différentes manières de composer les as¬
saisonnements qui caractérisent nos potages français
et étrangers. Puis il n 'est pas quelques jours solen-
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nelsoù leurs Amphitryons 11c veulent sortir de leur
aveugle avarice : or ces jours de grands galas doi¬
vent être entièrement consacres à la gastronomie,

j^N a f] n que ces maisons aient quelque reflet de l'opu-
lence des gens qui ont le moyen de se faire servir

>1. avec quelque dignité.
Je dois encore observer qu'en dénommant mes

'°^ 1 potages étrangers par des noms de villes ou d'hom-^li*; mes célèbres qui y ont pris naissance, ce parti m'a
re et dea sfimblé le plus convenable qu'il y ait à prendre , afin

d c i euv assigner un caractère particulier aux pays
'enípok auxquels ils appartiennent. D'ailleurs mes ouvrages

J'cnapi ne ressemblent en rien à ceux déjà publiés sur l'art
libémx culinaire : mes confrères voudront bien me pardonner

le cachet de l'originalité, par cela seul se distinguent
ckimeì les hommes qui sc dévouent au développement des
eïantiqi arts et métiers.
■aideiá

lartiemt

;s dépefe
ilentf
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CHAPITRE XXIV.

traité des potages en maigre.

observation.

a.

già ju ans l'analyse des bouillons, nous avons dé-

crit celui de poisson, que mes confrères

f doivent employerquand leurs Amphitryons

seront jaloux de savourer de bons potages pendant

le temps du carême.
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Mais, pour les maisons ordinaires, les cuisiniers
doivent faire des potages maigres sans beaucoup de

frais; or, ils doivent agir, ainsi que nous allons le
démontrer dans les détails suivants : dans ìes jours
même de grands dîners , les potages de poisson doi¬
vent se servir en leur donnant moins de succulence ;

parce moyen les dépenses seront moindres, et plus
supportables pour les Amphitryons.

POTAGE MAIGRE A LA PURÉE DE LENTILLES.

Mettez dans quatre pintes d'eau de Seine un litre
et demi de lentilles ordinaires , puis un peu de beurre
fin et de sel; lorsque l'ébullition a lieu, vous placez la
marmite sur sangle du fourneau, en observant
qu'elle bouille légèrement sans interruption; après
quelques heures de caisson, vous égouttez dans la
cuillère percée des lentilles, si elles sont moelleuses
sous la pression des doigts, vous les passez en purée
par l'étamine sine, en y joignant par partie leur
mouillement; puis vous ajoutez un peu d'essence de
racines légèrement roussies au beurre et préparées de
la manière accoutumée ; rendez la purée légère , afin
de la clarifier ; une heure et demie après , et au mo¬
ment de servir, vous y additionnez trois petits pains
de beurre frais, la purée étant retirée du leu, avec
une assiettée de petits croûtons en dés, passés blonds
dans du beurre fin non clarifié, ce qui les rend plus
agréables étant croustillants; il ne faut les met¬
tre dans la purée qu'au moment de servir, afin qu'ils
nese dilatent point.
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Observation.

Les potages de purée (le haricots blancs etrou^s
ainsi que ceux de pois secs , se préparent selon les
procédés décrits ci-dessus, de même que les purées
de lentilles mandées et à la reine.

A l'égard des potages à l'oseille , à l'oignon, à ]s
purée de pommes de terre et de marrons, vous pro¬
céderez , en supprimant le consommé , au bouillon
de poisson , en suivant les détails décrits dans cette
longue série de potages français et étrangers ; vous
les mouillerez tout simplement avec l'eau de la cuis¬
son de ces graminées ou plantes légumineuses.

Je termine ici cette intéressante partie de la cuisine
moderne que nous avons fait marcher d'un pas ra-
pide vers son perfectionnement.
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