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OBSERVATIONS CULINAIRES ET GASTRONOMIQUES.

} E voild arrivé A cette partie si intéressante
de la cuisine frangaise; et, quoi qu’en puis-

sent dire ces vieux gastronomes chagrins et
MbTocae - ¢ FLlTg . 4
H0toses, je le répéte hautement, oui, les potages
Out et resteront toujours les agents provocaleurs
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d’un bon diner. Maintenant , me voila encore dans
Pimportante nécessilé de réfuter le Journal Univers,)
du goit. J’ai done lu dans ses 1111[1161‘95 du 27 mai e,
24 juin 1830 deux satires erronces contre les -
tages, la soupe et le bouilli. En vérité | cest chyg
curieuse de voir un vieux gastronome, et un mg(e.
cin qui signe G., de voir, dis-je , ces deux hommg
tout remplis de prétentions, et qui n’osent cependant
point mettre leurs véritables noms au bas de ces 3.
ticles dérisoires. Cela est prudent , et prouve incgp.
testablement leur grand savoir ; mais je veux que s
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 pi-
tendent au beau titre de gastronome éerivent d'une
maniére si déraisonnable? Quoi, vous dites que vous
étes vieux gastronome et médecin , et vous mécon-
naissez la succulence des potages de la cuisine mo-
derne. Ah!cen’est point ainsi que des gens du mond:
peuvent oublier les résultats de la science alimentair
du dix-neuviéme si¢cle. Je ne puis croire que des
hommes qui ont trente ans d’expérience gastrono-
mique (a ce qu’ils disent) prétendent que nous de-
vions faire disparaitre le potage de nos diners. Ah!
comment faire abnégation de soi-méme au point di-
gnorer 'ensemble d’un diner confortable et bien or
donné. Mais, si vous voulez diner sans polage,
comment pourrez-vous satisfaire & la fois tous vos
convives. Ceux, par exemple, dont 'dge a éteinten
partie les facultés digestives, et auxuels les potages
semblent un bienfait des dieux, que deviendront-ils:
Ah! qui que vous soyez , vieux gastronome et méde
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¢in, Teconnaissez votre erreur, ct ne venez plus faire
outrage a la vieillesse suui‘r_r:mlu; ne venez plus dé-
pigrer N0s festins , ou craignez que Gaster ne vous
L.nl-\'uill une mortelle indigestion: car il me semble
(que votre gastronomie 1'13‘5501111110 fort & la glouton-
perie de ces hommes qui font un dieu de leur ventre.
sans jamais apprécier ni I'.‘: délicatesse ni la saveur
de nos mets savoureux et reparateurs.

0 folie des folies ! 6 Comus. ne vois-tu pas avec
dédain ces hommes étrangers & tes délices . et qui
osent prétendre a la suppression de nos potages mo-
dernes , lorsque les riches et puissants gastronomes
de 'Europe les fétent avec plaisir et envie : car la
cuisine frangaise est comme nos modes , elle fait le
tour du monde,

Maintenant , vieux gastronome et vieux médecin.
ites-moi donc si vous ne vous étes pas trouvé bien
les fois, dans votre longue carriére , 4 des banquets
damis et de famille. T1 s’y trouvait des femmes , Por-
tement de nos festins, des enfants, des vieillards :
th bien! avez- yous jamais entendu dire par ces trois
lasses si intéressantes de la société que les potages
taient les barbares destructeurs de nos jouissances
tlimentaires; que le potage (1) était la préface du

ey i . .
liner , of quun hon ouvrage n’en avait pas besoin.

) Vieux gastronome , vous qui voulez vous servir de ['aulorité du

leux auteny de Udlnanach des gourmands, écoulez ce quedit ce litlé-
LI[CI:']"' Gaslronome : « Le potage est au diner ce qu'est le portique ou le
[“l_‘:bly“‘ i un édifice s c'est-i-dire que non seulement il en est la pre-
Miere pitee, majs quil deit étre combiné de manitre & donner une

Wée S
lée 1951¢ du festiy, 3 pe

u pres comme ouverture d'un opéra congue
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O tristes réformateurs, que ces aphorismes sont
vides de sens !

Aprés de telles assertions , ne serait-on pas tepg
de penser que ces détracteurs viennent d’arriver oy
récemment du nouveau monde, aprés avoir véy
au milieu de quelque pcupl:uic sauvage. Déja le vieyg
gastronome m’a semblé revenir des antipodes lon.
quil a écrit sur les diners militaires en parlant dejy
république et de 'empire. Car enfin j’ai aussi trent
ans d’expérience A OppOSeEr 4 vos systémes ani-

gastronomiques. J’ai vu de mes propres yeux, cent
fois vu ct revu de bien prés, de splendides festins;
jai vu des empereurs et des rois a table ; comme
praticien et obscrvateur, j’ai servi mes diners dansde
grandes maisons de Paris; les gastronomes les plus
opulents et les plus illustres 8’y trouvaient réunis: | |
cependant les potages furent toujours louangés, ¢t |
jamais je n'ai entendu dire & qui que ce soit un sl |
mot contre Iantique usage des soupes et des potages.
Je dis la soupe, car elle est aussi nécessaire a la classe
laborieuse que les potages le sont aux riches pou
charmer leur sensualité,

Enfin, pourquoi donc tant crier contre I’humble
paysan qui vit en mangeant la soupe et le bouilli’
Dites-moi donc encore une fois, vous, vieux gastr-

nome, et vous, docte médecin gastrolitre, leur sak

« doit annoncer le sujet de l'ouvrage. Le potage doit donner un avai
« goiit de la science et des grands talents du cuisinier. » Eh bien! yieas
st

gastronome, voiula le j.,”‘.m,_\m que p‘-‘l'l?l‘l! Cromodideta Ht'v\'lll"'
le potage; mais il en parle en vrai gourmand ga;-lg'ul.'lii'c et en homo*
de leltres, Pouvez-vous en dire autant?
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!
vaut - elle pas mieux cent fois que celle des
hommes qui méprisent le potage , la soupe et le
bouilli?

Je voudrais qu’il me fut possible de faire cette
g-xpél‘iﬂﬂt‘l‘? nous {!'mu'(rl' tous trois ensemble au ser-
yice de la table d’un riche Amphitryon qui, sans
prévenir ses cONY ics, :m.mil' tout a coup supprimé le
potage de son diner. C’est alors que votre confusion
serait grande en entendant Pexpression de la sur-
prise des gensinvités. Quoi! dirait la petite-maitresse
sensuelle, moi qui fais mon diner avee un bon po-
tige, une aile de poulet et un peu d’entremets de
doucenr. Ah! s'écrierait le gourmand vigoureux ,
wmment ! point de potage ; cependant c’est le premicr
bienfait un bon diner. Puis le vieillard dirait dou-
loureusement : Comment! pas un potage pour moi !
Ab! je le répéte , gastronome et médecin vieillis sans
doute & manger de mauvais potages, abjurez vos er-
reurs, car votre science éphémére ne peut changer
les antiques usages du monde civilisé.

Mais pour vous convaincre encore, si nous pas-
sons de la table de Populence 4 celle de Partisan qui
a5on ménage : Quoi ! dirait Pouvrier en ne trouvant
Pis sa soupe a I'heure de sus repas, tu veux donc,
femme, supprimer la moitié de manourriture ; puis,
(ue donneras-tu & nos jeunes enfants pour remplacer
la soupe? toi-méme, qui nourris, tu as besoin d’une
Oinesoupe grasse. Enfin, vieux gastronome ct vieux
’11'L:dt‘€i|1 mal inspirds, voulez-vous des preaves con-
Viincantes de mes veridiques observations? allez
{0us deux en arnis parcourir un beau matin nos hal-
) M0s marchés , et yous jugerez par vous-mémes si
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la classe laborieuse de Paris ne préfere pas Passieyg,
de soupe A toute autre chosc. Ensuile , parcoure |
petits restaurants que fréquentent les ouvriers fipg
d’aller travailler loin du logis : vous verrez sery,
3 ces tables vermoulues la soupe pour un dans la pe.
tite soupiére brune.

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

Maintenant je veux laisser tous ces debats culi.
naires et gastronomigques pour me livrer exclusive-
ment a analyse de mes potages.

Jobserverai donc a4 mes confréres quen déerivay
chaque article en p:u‘tittulivm j":lhrér_w_-l‘ui aulant que
possible les détails : ainsi, lorsqu’il s’agira de pouls,
par exemple,, il est tout naturel qu’elles doivent éire
vidées, flambées et épluchées avant de les employa
dans le consommé. 1l en est de méme des racing
nécessaires A4 Vassaisonnement : elles doivent éin
épluchées et lavées, et se composer pour chaque po-
tage de deux carottes, deux navets, deux oignonsd
d’un bouquet de deux poireaux et d’'un pied dece-
leri. Avoir soin surtout que le consommé soit doux e
sel. Mes potages seront toujours marques pour douze
a quinze couverts au plus: cest done au cuisinier ¢
régler I'emploi des poules selon la quantité de pot-

ges qu’il devra servir. J'ai aussi supprimé la vieill
maniére de marquer des empotages : j‘:li pl‘i"'fi‘i'l'
mettre dans les potages susceplibles d’étre colors
des poules rities et colordes & la broche; elles don-
nent un gout execellent au consommeé. Ensuite nows

avons aujourd’hui habitude de servir autant de po

foarps TG ¢ hi e o on el
tages au cousomme blane que de colores @ ¢
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/

ira hientol la preuve cerlaine parles i'lhilli“‘i'h (ui

Jont s suecéder dans cetle 11\1‘.‘55:-,
| . -

Pai pris Phabitude de laisser mes consommés mi-

b l-"‘“d‘“zi cinq heures consécutives , afin d’obte-
;!,lr oute la gelatine que les 0s contiennent , ce qui
est la partie la plus animalisée, et par conséquent
la plus nutritive des bouillons, consommeés, fumets et
(sseIICes (ue nous faisons journellement, sans nous
Jpercevoir de ce grand résultat pour la nutrition.
(s résultats sont tout chimiques, et appartiennent
) la cuisive du jour. Enfin, en préparant mes con-
sommeés pour potages avec des poules colorées a la
broche, j'ai supprimé 'empotage , d’abord parce que
lespoules , étant réties , colorent légérement le con-
ommé, tandis que par le procédé de Pempotage, si
seulement il a été un instant pincé par le feu, il a
trop de couleur et peut contracter un gout désa-
gréable. Je le répéte, par Paddition des poules roties
le potage a meilleur gotit, eta toujours la méme cou-
leur dorce et appélissante. Le fameux Laguipierre
e faisait pus non plus d’empotage, il ajoutait seule-
ment du blond de veau pour colorer ses potages.
Telle était sa maniére d’opérer, mais je préfére les
poules roties. Ensuite lorsqu’on pourra ajouter au
tonsommé une carcasse de dindonneau qui aurait
Vi pour rét, les potages en deviendront plus
igréables au palais du connaisseur , car ce volatile a
U gout qui lui est particulier. Aussi dansles grands
}’:'l*“j“ vemployais pour mes potages et consommeés
[ue des dindons rotis. Enfin, la coction que je don-
"¢ pendant cing heures 4 mes consommés les rend

(", . i T 5 . ]
Fautan plus nutritifs qu’ils regoivent plus d’osma-
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zome et de gélatine, procédé chimique et essentiel. | 4!
lement culinaire. | ol
En indiquant de mettre deux poules dans yp .
tage de douze & quinze couverts, il est natupeg, | |
;_'_!L‘;]:%L‘l‘ que l'on peut en supprimer une, et mgy, o
ioutes les deux : car la ménagére en mettant dansg; | ol
pot-au-feu un abatis de dindon obtiendra un exgl.
lent bouillon, bien confortable pour faire toutes s.

tes de potages de racines et de pates indiqués duy '
cet ouvrage. Puis la modeste cuisiniére pourra, duy
ses jours de diners d’apparat, mettre une poule das
son consommé pour potage: car il faut qu’elle aitd;
bouillon pour ses sauces; par conséquent, elle do
bonifier son potage en faisant, comme nous, uncon-
sommé de volaille. Son potage par ce moyen aw
plus d’onction et de délicatesse. Le méme résultatn
pourrait s’obtenir par le simple morceau de bouf,
car ses sucs nutritifs ne peuvent avoir la méme su
culence. Voila les causes réelles de la supériorité d
la cuisine des grandes maisons. Mais , je le répet,
Phumble cuisiniére doit meltre une poule dans s
potage, et, si son maitre s’y refuse, il n'est pas dign
de connaitre les bienfaits du voeu du bon Hent
qui voulait que le peuple mit la poule au pot fo:
les dimanches.

Mais, me diront les cuisiniers des maisons ot I
plus stricte économie exige un travail peu couteus.
croyez-vous que nous mettions des poules dansk
consommeé pour nos poetages? Cela ne nous est P
permis ; nous faisons tout bonnement l'empotd
avec du mouton , du veau et du boeuf, et souvel

méme le modeste pot-au-feu nous suffit pour serv
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des potages dont It'a:' t.nuili'vs ne se plaignent pas.
Mais , leur I‘L!'p{lﬂdl'akE-JC, de quoi pourraient-ils se
pluimil‘ﬂf Ce 310155']‘3112 que de leur avarice : car tout
homme & qui laisance permet d’avoir du monde
pour le servir est ’mupu}rlc envers lui-méme et en-
vers les aatres de liarder sur les dépenses que néces-
sitent sa nourriture et celle des personnes attachées 3
sonservice. Jelerépéte, ceux-lasont peu dignes de con-
naitreles bienfaits de I'art alimentaire. Je dirai i leur
cuisinier: Je plains volre triste position, mais vous
employez au moins trois livres de viande de bouche-
rie pour votre empotage , tandis qu'avec quelques
sous de plus vous pouviez mettre une poule dans le
consommé, dont la succulence deviendrait plusnutri-
tive et plus profitable aux sensuels. Je finis mes ob-
servations en souhaitant bien ardemment que les ri-
ches frangais comprennent qu’il est de leur honneur
¢t de leur dignité que notre belle patrie conserve sa
supcriorité culinaire et gastronomique, que nous
avons acquise depuis dessiécles, sur le reste de I'Eu-
rope gourmande.
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CHAPITRE PREMIER.

DES POTAGES GARNIS DE RACINES, DE VOLAILLE
ET DE GIBIER.

SOMMAIRE.

Polage de santé; idem de sanlé i la francaise ; idem de

gence s ].h\u] :||‘ sanlé au L‘]l:nr-c-lil‘: Il‘l{l‘\ll zli_‘ sanlé i i:i ."'L-\i:‘;m'; 1d

id

le santé de poulet a la reine; idem printanier ; idem & la br

em & la julienne ; idem & la paysanne; idem aux pelits pe
1

ix gros pois a la jardiniére ; idem aux pelites caroltes nouvelles;
idem de carolles nouvelles aux petits pois; idem de laitues Draisées

idem aux laitues farcies ; idem de laitues aux pelits pois; idem decon
|'-Iul|‘.'('~ '.'.‘l'\-lf.

idem aux choux de Bruxelles et au cerfeuil ; idem au
pe lils oignonsblancs et aux pi lils l\f-lw. idem & I'ui;_;nnn h la Glermont;
idem de pr‘l'llt‘* civetles printaniéres ; idem d'automne : idem i la i'l'
che de cerfenil 5 ]ll( m a IVU:I'jHI' f_|‘1'i|'1‘ H ]i|.1']]1 al L.'-t‘ii.l!_: lide ']'5|ﬂ!

petits Liaricols verts et blaues i la civelte ; idem :HH]II:-]MU.-'-
idem aox poinles de grosses asperges ;

polage de marrons & la lyee

naise

POTAGE DE SANTE.

i . 5 f
ETTEZ dans une marmite a potlage ( de &

capacité de vingt polages de bouillon , al
que le consommé , étant arrivé a son point de culs

son, se trouve réduit d'un cinquiéme ) deux pov

les roties , afin de donner un peu de couleur, pw
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onfort jarret de veau dont la crosse aura été retirée .
et quelque e
pouillon nécessaire , faites écumer , aprés quoi vous

s os de rosbif, si vous en avez ; ajoutez le

metlez des racines et quelques grains de mignonnette;
fiites mijoter cing heures,

alors vous mélez au consommé un blane

dégraissez et vetirez les

viandes ;
{eeuf que vous avez battu avec un peu de bouillon
froid , afin de clarifier le consommé; aprés vingt mi-
qutes d’ébullition vous le passez a la servielte, en-
wite vous le faites repartir en y mélant les racines et
Jieumes suivants : le rouge d’une grosse carotte que
yous avez coupée avec un coupe-racines, en colonnes
du diamétre de quatre lignes, vous coupez ensuite
chaque colonne en petits ronds d’une ligne d’épais-
sur, YOUS préparez un gros navet de la méme ma-
nitre , ainsi que deux racines de pied de céleri et
deux poircaux éminces en rond ; ces racines doivent
étre blanchies ; ajoutez au potage une pluche de deux
petites laitues, d’'un peu d’oseille et de cerfeuil ; aprés
une heure d’ébullition vous ajoutez au polage une
pointe de sucre, trois cuillerées & bouche de pointes
dasperges d'un beau vert, et vous le versez dans la
soupiére, contenant de petits crotitons de pain a po-
fage (1). Ils doivent étre sans apparence de mie et
séchés a Pétuve ; vous devez les couper avec un em-

Porte-picce en acier, du diamétre de huit lignes.

) 3 . » 1
1) Pain mollet d'une ou deux livres. rond el ¢ in.i[u-lx', dont la eroiile

ek nour lee . .
it pour les potages, et la mie pour les crotilons passés au beurre.
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POTAGE DE SANTE A LA FRANGAISE,

Vous préparez le méme potage que celui indiqy
ci-dessus ; puis,, au moment du service , vous me(
tez dans la soupiére de petites quenelles de volaill
et une pluche de cerfeuil. Vous supprimez seulengy
du potage de sant¢ la pluche de laitue et d’oseille

POTAGE DE SANTR A LA REGENCE.

Vous préparez le potage de santé selon la régle; |
puis , au moment du service , vous mettez dansh
soupiére un pain de volaille que vous préparez ains
aprés avoir sauté qualre filets de poulets en chair,
vous les pilez bien parfaitement ; puis vous y joign
un peu de sel , de poivre, de muscade rapée, deu
cuillerées A ragoit de béchamel et huit de b
consommé; faites chauffer cette purée légérement,u
la remuant avec la cuillére de bois ; puis vous ymé
lez une liaison de huit jaunes d’ccuf; aprés quoi voi
la passez en la foulant par V'étamine; ensuile vou
versez la purée dans un moule uni et beuarré ; melle:
le dans une casserole contenant de Veau bouillant
pour servir de bain-marie; placez-la sur un fou lrés
doux,afin d’éviter que I'eau bouille; mettez égalemett

un peu de feu sur le couverele de la casserole; don |

nez une heure et demie de cuisson au pain de volaillr
et dés qu’il est froid , vous le coupez en petits cart
longs semblables aux petites quenellesa potages ;3%
tez des petits pois blanchis bien verts.
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POTAGE DE SANTE AU CHASSEUR.

Faites cuire & la broche trois perdreaux rouges en-
yeloppés de bardes de lard ; lorsqu’ils seront froids ,
yous les parerez en séparant chaque membre en deux
¢en retirant les peaux; puis vous joignez les car-
wsses au consommeé, et préparez du reste le potage
ainsi que je Lai indiqué au détail du premier potage
de ce chapitre ; alors vous le versez dans la soupiére
wontenant les perdreaux dépecés.

POTAGE DE SANTE A LA SREVIGNE.

Vous préparez votre potage selon la régle , et an
moment de servir, vous le versez avec soin dans la
soupiére, sur de petites timbales de consommé de vo.-
kille que vous avez marquées ainsi qu’il suit : faites
cuire un gros poulet a labroche; dépecez-le , mettez-
le dans une casserole avec deux grandes cuillerées de
tnsomme de volaille ; apres une heure d’ébullition,
vous le dégraissez et- le passez a la serviette. Ltant
tefroidi, vous le mélez peu a peu dans une liaison de
huit jaunes d’ceuf en y joignant un peu de sel, de
poivre, et de muscade rapée ; passez le consomme
[élamine fine, pour le verser ensuite dans douze i

(uinze petits moules a madeleines que vous avez beur-
S avec soin :

ros
i |

placez-les dans un plat a sauter qui
‘Ontienne assez d’eau bouillante pour servir de bain-
arie 5 placez-le su

r un fourneau trés doux , mellez
tu fey

sur le couvercle du plat & sauter : il faut ob-
STver A . Yy »

Ver que Peau ne doit pas bouillir, afin que les pe-
by
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e
lites timbales vestent trés lisses , point essenti| g, |
I'opération ; autrement , elles se dcromposcnt 0
partie par une infinité de petits globules d’air quel

bullition a occasionés. Vous devez les laisser dem
heures au bain-marie , et les renverser avee soin dg

la soupiere a Pinstant du service.
FOTAGE DB SANTE: GARNI DE POULET A LA REINg,

Marquez votre 1(3[ wee de la maniére accoutume.
puis vous le versez dans Il soupiére contenant dep
pdlla poulets & la reine, (ue vous avez pm*.u s selop
ia régle, et que vous avez dépecés en coupant [‘h’lllu
membre en deux parties; les peaux doivent éfre r-
tirées ; on doit acu]cuwnl :upplhn(‘l‘ les pcllts croi-
tons du polage de santé ordinaire.

POTAGE PRINTANIER.

\"cnlx%ln‘(}'r.;s":? le consommeé de ce potage ainsi it
je Vai indiqué a ce lul de santé (Voir le premier po-
tage de ce chapitre.); ensuite v uuwmll.uu des racine
de la maniére U11'.:1.1'&': coupez le rouge d’une gros

carotte en petites colonnes de six lignes de longuetr
avec un coupe-racines de deux lignes de diamétre,
un mavet . une racine de céleri et deux poireats
.-un]u"s de méme ; aprés les avoir blanchis, ains
quune douzaine de petits oignons blancs , vous mel-
tez le tout dans un consommé en ébullition; pll]"
vous y joignez une pluche de laitue d’oseille et de
cerfeunil, et, au moment de servir le potage, yous It
versez dans la soupiére contlenant trois (m'}mf*'

|

Ja
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che de petits pois et trois de pointes d’asperges

hou . .
hies bien verles : ﬂj()llt(.“r’. une pointe de sucre

planc g i g
¢ des petits croiitons , ainsi qu’il est indiqué au po-
o des pe
{age de sante.

Observation.

T'ai servi également le potage printanier a la pari-
senne, & la régence , au chasseur, et garni de petites
gmbales de consommé de ¥ olaille ou de gibier. A
«t effet, jinvite mes confréres a procéder en suivant
s détails indiqués aux polages de santé décrits sous

ks désignations que je viens de citer.
POTAGE A LA BRUNOISE.

Coupez en petits dés de deux lignes carrées le
rouge d’'une grosse carotte, puis deux navets et deux
racines de pied de céleri; ensuite vous faites légére-
ment roussir ces racines dans du beurre fin sur un feu
modéré, en les remuant avecsoin, afin de leur donner
e couleur blonde et bien égale; ensuite vous les
égoutlez sur un tamis pour les mettre dans le con-
sommé de volaille préparé selon larégle (Voir le po-
lage de santé.); ajoutez au potage deux poireaux dont
les blancs seront blanchis et coupés en petits carrés,
ue pluche de cerfeunil , d’oseille et de laitue, un peu
dff sucre. Au moment de servir, vous avez soin de
(égraisser le potage , versez-le ensuite sur des petits
l‘Tuiuons placés dans la soupiére et préparés selon la
Tf"élt’. (Voir le potage de santé.) On peut également
douter a ce potage des petites quenelles, ou un pain
de"'“l“iu*-‘» ou de petites timbales de consommeé ; ou
bien encore 1o fairc au chasseur.
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POTAGE A LA JULIENNE.

Mettez dans une marmite a potage deux poule ‘

roties et un fort jarret de veau dont 1a crosse aurg d;

retirée, puis le bonillon nécessaire ; apres Paygy | ¥

écumé, ajoutez les racines convenues pour les g,
sommés & potage ; aprés cinq heures d’une gty
¢bullition , vous dégraissez le consommé ; retire |,
viandes pour y méler ensuite un blanc d’eeuf ]’311-;_:
avec un peu de bouillon froid afin de le clarify
donnez un quart d’heure d’é¢bullition et le passez ),
serviette ; puis vous versez dans le consommé la ju.

lienne que vous préparez ainsi : coupez deux caro
en ronds de six lignes de hauteur; coupez en ruby
le rouge de la carotte, pour le couper ensuite en pe-
tits filets d’une ligne carrée; coupez de mén
deux navets pleins et deux racines de pied de eéleri
faites roussir les racines dans du beurre fin, o
les remuant sur un feu modéré , pour les colox
d’un blond égal; ajoutez au potage deux poireus
également coupés en filets, les feuilles d’wne laitu,
autant d’oseille , une pluche de cerfeuil et un peud
sucre ; aprés une heure d’ébullition , Yous dégraise
le potage, etle versez dans la soupiére contenantden
cuillerées & houche de petits pois, deux de poinls
d’asperges blanchies bien vertes, ct les crotitons d
pain a potage préparés de la maniére accoutumét
servez.

POTAGE A LA PAYSANNE.

e et oy
Pre parez volre consommeé selon les ]11‘(\1_‘1'(1(‘.‘- i

=
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i~dessus, et, aprés I'avoir dégraissé et passe a la

crits € A . :
vous le failes repartir en y meélant deux

grviette , .
uillerées de gros pois, deux de petits haricots blancs
C o U : )

+ pouveaux , deux de petits haricots verts coupes en
g £ .

Josanges , puis le rouge d’'une carotte , un navet, une
mcine de céleri, deux poireaux et un petit concombre,
[

o tout également coupé en losanges. Ajoutez une
lonzaine d’oignons les plus petits possibles , autant
e petits choux de Bruxelles, une pluche de laitue ,
Loseille et de cerfeuil , une pointe de sucre et de
muscade rdpée. Aprés une petite heure d’ébullition ,
vous versez le potage dans la soupiere avec les petits
arotitons préparés de la maniere accoutumee.

POTAGE DE PETITS POIS.

Votre consommé étant préparé selon la regle
yous le versez dans la soupiére contenant deux litres
e petits pois préparés a la frangaise pour entremets,
puis une pluche de cerfeunil et les petits croutons a
polage ; sexvez.

FOTAGE DE GROS POIS NOUVEAUX A LA J ARDINIERE.

Aprés avoir préparé votre consommeé de la ma-
niére accoutumée , vous le faites bouillir pour y ver-
Serrensuit{‘ un litre de gros pois fraichement cueillis
t €cossés ; ajoutez une vingtaine de trés petits oignons
}?];'.“"5: et une pluche de laitue , d’oseille et de cer-
it'll_ll. Donnez une heure d’ébullition, ajoutez une
Pointe de sucre et de mignonnette, et versez le potage
[:::: ll‘f S""[‘iél'l‘ avee les petits crotitons séchés a Ué-

» selon 'usage.
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POTAGE DE GROS POIS A LA CRECY,

Faites cuire dans votre consomme préparg selog

\ . = 1 S . e
la régle un litre et demi de gros pois fraichemey
cueillis, en y joignant deux carottes blanchies et cop,

pées en petits dés , et un peu de sucre ; sexvez aye

des petits crotitons a potage.
POTAGE AUX PETITES CAROTTES NOUVELLE;,

"Tournez en petites poires une botte de petites .
rotles printanicres rougesen couleur , blanchissez.;
quelques minutes a Peau bouillante; apreés les avoir
rafraichies, vous les mettez dans le consommeé prépart
de la maniére accoutumeée; ajoutez une pointe de su-
cre, donnez une heure d’ébullition , et versez cepo-
tage dans la soupiére avec les petits crottons prépars
selon la régle. On peut également cuire les carottes:
part pour les laisser tomber a glace.

POTAGE DE PETITES CAROTTES NOUVELLES AUX

PETITS POIS.

Préparez ce potage comme il est déerit ci-dessus;
puis, au moment du service , vous le versez dans ha
soupiére contenant un demi-litre de pois fi ns hlanchis
a 'ean bouillante, un peu de persil haché et blanchi,

et les petits crotitons séchés a 1'étuve.
POTAGE DE LAITUES BRAISEES.

Faites blanchir vingt petites laitues; aprés I8
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ayoil rafraichies, vous les pressez, afin d’en extraire
[eau; ensuite YOUS les fendez en deux, sans cependant
les separer entiérement ; puis vous lt:’.‘% assaisonnez
Jéeérement de sel et dc] poivre fin; reformez-les en-
1ili‘1't’:3; et }3111(‘(_'-7.-1(‘5 au fur et & mesure dans une cas-
grole contenant une cuillerée a pot de blond de veau
o de bon consommé, un petit bouquet de persil
«ontenant un clou de girofle , un fragment de lau-
fier et de thym, un oignon et unc petite carotte ;
uvrez-les d'un rond de papier beurré; faites-les
mijoter deux heures ; aprés quoi vous les égout-
ez sur une assiette, pour les parer ensuite légére-
ment ; coupez chacune d’elles en deux, et les placez
dans la soupiére, avec les petits croutons prépa-
s selon la régle. Au moment de servir, versez le
consommé, dans lequel vous pouvez joindre le fond
des laitues ; mais pour faire cette addition I'assaison-
nement du bouquet des laitues ne doit donner aucun
golt aromatique.

Vous mettez pour faire le consommeé deux poules
ifties & la broche , un jarret de veau, et les légumes
Nécessaires & son assaisonnement.

POTAGE AUX LAITUES FARCIES.

. Aprés avoir blanchi, rafraichi et pressé vingt pe-
lites laitues , vous les coupez en deux, sans cependant
ks séparer ; assaisonnez-les d’un peu de sel et de poi-
Y1¢; puis vous placez sur chacune d’elles une petite
tillerée de farce & quenelles de volaille & laquelle
YOS aurez additionné un peu de cerfeuil haché ; en-
Uile yous enveloppez la farce en donnant a chaque
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laitue une forme allongée ; puis vous les liez pay trois |

tours de ficelle, afin de les maintenir en cet élat, Apy
cette opération , vous les placez avec soin dans y,
casserole contenant une cuillerée a pot de blong ¢,
veau et de bon consommé de volaille , puis un peit
bouquet de persil trés peu assaisonné, un oignon ¢
une carotte. Aprés deus heures d’une légere éhull.
tion , vous égouttez les laitues pour les débrider; p.
rez-les légérement ; placez-les dans la soupidre; v
sez dessus le consommé préparé de la maniére aceg.
tumée, ajoutez une pointe de sucre et le fond ds
laitues.

Nous sommes dans Phabitude de mettre desbarl
de lard dessous et dessus les laitues pour Jes braiser;
mais , pour les potages, je les préfére cuites segle-
ment au consommé , afin de n’étre point dans lan-
cessité de les égoutter et de les presser dans une s
viette. Par ce résultat , elles ont plus d’onction et
:H'_'Uflt.

POTAGE DE LAITUES AUX PETITS POIS.

Braisez douze laitues ainsi que je Vai indiquéa
potage aux laitues braisées ; puis vous les égouttez
séparez chacune d’elles en deux ; ensuite vous lis
placez dans la soupiére contenant un demilitred
pois fins cuits a 'anglaise , c’est-a -dire a l'eau houil
lante, ayec un peu de sel, dans un poelon d’office, aln
de les obtenir bien verts ; ajoutez les petits crouton
et le consommé préparés sclon la régle; servez.

{ \i!JI
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POTAGE DE CONCOMBRES AUX PETITS POIS.

Votre consomm¢ étant préparé de la maniére ac-
coutumée vous le versez tout bouillant dans la sou-
pitre, contenant un demi-litre de pois fins préparés a
la francaise , puis deux concombres préparés en es-
wlopes comme pour entree, et cuits dans une demi-
dace avec une pointe de sucre; servez.

POTAGE AUX CONCOMBRES FARCIS.

Aprés avoir tourné trois petits concombres , vous
les videz avec soin ; vous les jetez dans I'eau bouil-
lante et leur laissez donner deux ou trois bouillons :
puis vous les rafraichissez et les égouttez sur une ser-
viette ; et deés qu’ils sont froids, vous les garnissez
dune farce & quenelles de volaille; faites-les cuire
duns un consommé réduit, afin de leur donner de
fonction; au moment de servir, vous les égouttez
surune assiette et les coupez en travers pour en ob-
tenir des anneaux de six lignes de hauteur , garnis de
farce & quenelles ; placez-les & mesure dans la sou-
piére et le long de ses parois ; ensuite vous ajoutez
une pluche de cerfeuil , et le consommé que vous au-
1z marqué selon la régle.

On peut joindre & ce potage un peu d’oseille et de
terfeuil émincé , et passé au beurre ; alors vous au-

Tz soin de dégraisser ce potage aprés y avoir mis
Foseille,
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POTAGE AUX CHOUX DE BRUXELLES ET AU CERFEU, |
& |

Aprés avoir épluché et lavé unc livre de petits | o
choux de Bruxelles, vous les jettez a leau hoyjl.
lante , les rafraichissez lorsqu’ils ont donné quelqu;
bouillons , et les faites mijoler pendant une dem;
heure dans d’excellent consomme , avec une point
de sucre ; ensuite vous le versez dans la soupiére cop.
tenant les petits croiitons ct une pluche de cerfeu],

Vous devez ajouter & Passaisonnement du con
sommé le quart d’'un chou ordinaire , cuatre poi-
reaux , deux pieds de céleri, une laitue et du cor-
feuil , afin de donner plus de gotlit a ce potage.

POTAGE AUX CHOUX FRISES.

Préparez votre consommeé selon Ia regle ; ajoutezy
le quart d’'un chou {frisé, afin de lui en donnerk
gout ; puis vous €mincez le reste du chou en ref
rant les cotes ; vous le faites Iégérement colorer dans
du beurre clarifié ; aprés avoir égoutté , vousle faites
mijoter dans d’excellent consommé pendant ult
heure et demie, ;1_{.1‘&5 (uoi vous le versez dans la sot-
pictre sur les crolilons a potage ; servez.

POTAGE AUX PETITS OIGNONS BLANCS, ET AUX |

PETITS POIS.

ipluchez et blanchissez un litre de (rés petits 0F
- i II'—
gnons blanes ; puis vous les ferez cuire dans ’exeel

lent consommé , aprés quoi vous les éaouttez et X




-
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placez dans la soupiére contenant de petits crotitons,
of UL demi-litre de pois fins cuits a la frangaise ; puis
vouS Versez le consommé préparé selon la régle.
POTAGE D'OIGNONS A LA CLERMONT.

Aprés avoir coupé en ruelles deux oignons de Por-
weal, vous les faites colorer bien blonds dans du
peurre fin clarifié ; puis vous les ézouttez et les faites
wire ensuite dans le consommé destiné au potage et
Pl-(-pu;'é de lamaniére accontumée; ajoutez une pointe
Jesucre et de mignonnette ; dégraissez le potage;
wersez-le dans la soupiére contenant les petits crou-
lons.

Le consommé de ce potage demande a étre un peu

coTSE.
POTAGE DE PETITES CIVETTES PRINTANIERES.

Préparez votre consommé de la maniére accou-
umée (Voir le potage de santé.), ajoutez unc pointe
{e sucre et de muscade rapée, et le versez tout bouil-
lant dans la soupiére contenant les petits crottons a
potage, et deux cuillerées & bouche de petites ci-
vettes coupées de trois lignes de longueur et lavées ;
servez,

POTAGE D'AUTOMNE.
Coupez comme pour la julienne le blanc de quatre

poireaus , les feuilles jaunes de deux pieds de céleri ,
¢t celles d’une Jaitue émincée ; apres les avoir lavées,
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vous les jetez dans le consommé. bouillan; ajouty,
un demi-litre de pois fins, unc pointe de syey, o
de mignonnette, deux “l.lll(t(“w cuillerées 3 ]JUu[lL
de farine délayée claire et bien lisse avec du bouillg,
froid; remuez le potage avec une cuillére & ragoi,
afin de lier le consommé pour le rendre ulume
aprés une heure et demie d’ébullition, vous verse |,
potage dans la soupiére contenant les petits crofg,
préparés selon la régle.

POTAGE A LA PLUCHE DE CERFEUIL.

Préparez votre consommé coloré de la maniéreg.
coutumée, ajoulez une pointe de sucre, et le versy
bouillant dans la soupiére oti vous avez mis des crot-
tons a potage et une pluche de cerfeuil bien ver:
SCTYCZ.

POTAGE A L’OSEILLE CLAIRE.

Emincez et lavez une bonne poignée d’oseille, uue
laitue et du cerfeuil ; faites-les fondre ensuite ave
un peu de lard rapé, fondu et passé a I'étamine ,
bien avec du beurre fin ; versez ensuite dans le con-
sommé préparé de la maniére accoutumde ; ajoule
une pointe de sucre et dégraisscz le potage ; aprésunt
demi-heure d’ébullition vous le versez sur vos peit
croutons séchés a I'étuve ; servez.

L’oseille passée au lard a le gout plus savourens’
je tiens ce procédé de M. Riquette.
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POTAGE A L'OSEILLE LIEE.

Vous préparez le potage absolument comme il est
Jmontré ci-dessus, et au moment de servir vous le
jersez peu a peu dans une liaison de huit jaunes d’ceuf
passes a Pétamine, puis vous ajoutez deux petits pains
de beurre frais, et ¥ous faites jeter quelques bouillons
qu potage en le remuant, afin que la liaison soit ve-
Joutée; vous le versez ensuite dans la soupiére avec
Jes petits croiitons séchés 4 Iétuve.

POTAGE DE PETITS HARICOTS VERTS ET BLANCS
A LA CIVETTE.

Coupez en petits losanges une assiettée de trés pe-
lits haricots verts; puis vous les blanchissez dans un
potlon doffice , afin de les obtenir trés verts. Aprés
les avoir égouttés sur une serviette,, vous les versez
dans la soupiére avec un demi-litre de petits haricols
blanes cuits selon la régle, puis les petits croutons
sichés & I'étuve, une pincée de civette émincée et
une pointe de sucre ; aprés quoi vous versez le con-
sommé préparé de la maniére accoutumée (Voir le
potage de santé.) ; servez.

POTAGE AUX POINTES D’ASPERGES.

Aprés avoir préparé une botte de petites asperges
vertes, de méme que pour entremets, vous les faites
blanchir d’un beau vert printanier, vous les rafrai-
chissez , et les égouttez dans la passoire, ensuite sur
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une serviette; alors vous les versez dans la Soupiiy

avec de petits crotitons séchés a I'étuve; ajoutey -

de sucre au consommé coloré que vous ayy,
B ‘ wdole o1 » el i .

selon la Tégle (Voir le premier potage de

; étant bouillant, vous le versez dansla g

pointe
préparé
chapitre.)
piére.
POTAGE AUX POINTES DE GROSSES ASPERGES,
Epluchez les bourgeons d’une botte de grossesgs.
perges, coupez-les d’un pouce de longueur, faites-j
blanchir dans un potlon doffice afin de les obtenir
dune belle fraicheur printaniére, égouttez-les s
une serviette , mettez-les dans la soupiére avee de pe-
tits crotitons a potage et une pluche de cerfeuil; ajou-
tez une pointe de sucre, de mignonnette, et versez;
consommeé (ue vous aurez p réparé de la maniére a-

coutumeée.
POTAGE DE NAVETS AUX PETITS POIS.

Coupez en petits dés six gros navets pleins, ¢
leur donnez une couleur blonde en les passantil
beurre clarifié, en les remuant sans cesse avee i
cuillére 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 régle; ajoutez
une pointe de sucre, (|:'-;1‘;:-.is.:n"z le potage, et dés que
les navets sont cuits, vous les versez dans la soupiet
contenant un demi-litron de pois fins blanchis biet

verts, et les croutons a potage ; servez.
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POTAGE DE CELERI AU CERFEUIL.

Aprés avoir blanchi six pieds de céleri préparés
comme pour entremets, vous les égouttez , et les fai-
s cuire dans d’excellent consommé, assaisonné
dun petit bouquet, de deux oignons et de deux ca-
rottes ; ensuile vous retirez cet assaisonnement : vous
iouttez les pieds de céleri sur une assiette pour les
L:Idupcr en gros dés, et les placer ensuite dans la sou-
pitre avec une pluche de cerfeuil et les crotitons a
potage préparés de la maniére accoutumée , ainsi que
le consomme ; servez.

POTAGE DE CHOUX-FLEURS ET DE BROCOLIS AU
PERSIL.

Préparez votre consommeé ainsi qu’il est indiqué
an potage de santé ; puis blanchissez 4 Peau bouillante
ue téle de chou-fleur bien épluchée par petits
fragments , faites-lui donner quelques bouillons
puis, aprés Pavoir rafraichic et égouttée , vous la ferez
mijoter dans un peu d’excellent consommé avec une
pluche de persil ; au moment de servir vous les ver-
sez dans la soupiére contenant deux tétes de brocolis
blanchis 3 part dans un poélon d’office, afin de les
obtenir un peu violets ; ensuite vous ajoutez le con-

mme et les crotitons i potage , et vous servez,

POTAGE AUX MARRONS A LA LYONNAISE.

Prénater votes ram : , ;
'®parez yotre consommeé selon la régle, puis vous

L 7
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retirez avec le petit couteau la peau d'ur demi-ggy
de marrons de Lyon et leur faites jeter ‘[ll(-[‘
ques bouillons en mettant dans ‘l'v:m une pointe {
sel. Sitdt que la seconde peau quitie sous la pressig,
des doigts, vous les mondez et les faites mijoter dyy
un petit plat a sauter avec du consommeé , un pey
beurre fin et de sucre. A prés deux heures de cuissgy
vous les faites tomber & glace, et les versez dang],

soupiére contenant des petits croutons a potage; ajou.
tez le consomme dans lequel vous aurez mis un gi.
gnon coupé en petits dés et passé blond au beurr :
puis une piurhv de persil et une pointe de mignon.
nette ; Servez.

Observaltion.

Il est nécessaire d’additionner une pointe de su
aux potages de racines et de légumes, afind’en ado-
cir Pacreté ct de les rendre plus agréables. Puisme
confreres mmpl‘{*l‘ldml:l. aisément que je pouvaisau
menter ce chapitre de quelques potages de fantaisi,
tels que ceux de poireaux, de radis , de romaine, {
chicorée et de fonds d’artichaux ; mais ils se servan
trds rarement, et lorsqu’ils seront demandés,, ondor
nera au consommé le gout de l'un de ces legums
ou racines, puis on pourra les faire mijoter dans
dexcellent consommeé , et les verser ensuite dans |
soupiére avec des croutons a potage, el le consomu

préparé de la maniére accontumée,

\



TRAT" ‘}i; DES POTAGES FR ANCAIS. Oy

T

T =
kfr'*t‘;(:;;«-_rj;' =

CHAPITRE II.

mjegy : ) :
(o FOTAGES DE CREME DE RIZ ET D ORGE PERLE, GARNIS DE

VOLAILLE ET DE GIBIER.

SOMMAIRE

Potage de cxéme de riz 4 la royale ; idem & la Xavier; idem velouté & la

frangaise ; idem au chasseur ; idem de faisan 4 la francgaise ; idem de
i petites timbales de gibier; idem & la princesse; idem velouté a la
drte d0rléans; idem & la Buffon; idem & la Girodet.

Polage d'orge perlé & la royale; idem d'orge perlé a la francaise ;

idem d'nli;r: lu‘!r‘ll} 5;1]'111 de [\H'ltt-- timbales de consommé de volaille ;
idem dorge perlé au chasseur ; idem d'orge perlé de faisan & la fran-
gaise; idem d'orge perlé garni de petites timbales de fumet de gibier;
il,]r'lu de ereme 1]-1_||'{;L: [-l |[n' h la UL'JU|I;1['!J:\}~‘. i{l!:lll [j-UI'::l‘ 1\11'];- ala

Lesueur; iders d'orge perlé a la Joinville.

POTAGE DE CREME DE RIZ A LA ROYALE,

prEs avoir habillé deux poules, vous les met
tez dans une marmite & potage, avee un fort
jarret de veau; puis vous la remplissez ds
etand bouillon aprés Iavoir écumée; vous ajoutez une

tarotte, un navet, un oignon,un demi-pied decéleri et
ot K
;
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deux poireaux; apréscingheures d’ébullition, Vous ;.
graissez bien parfaitementle consommé et le passez ),
servictte ; ensuite vous en mettez la moitié dans y
moyenne casserole, avec six onces de riz Caroline Jay
a plusicurs eaux et blanchi;; faites-le mijoter deux kg,
Tres, upr:‘:s quoi vous le broyez avec la cuillére de hoj.
vous y mettez le reste du consommeé. Le potage étay
en ¢ébullition , et au moment de servir , vous en yer-
sez une cuillerée i ragolt dans une purée de volaill
prdpat'éc‘. de la maniére accoutumee ; puis vous p.
commencez deax fois la méme opération ; alors yoy
versez la purée ainsi dilatée dans la soupicre, et par-
dessus le reste de la créme de riz, peu a peu, afind;
bien méler la composition du potage;car si vousyer-
sez précipitamment le riz, vous vous exposez i dé
composer la purée de volaille, tandis qu’elle doit lig
le potage en le rendant veloute et moelleux.

POTAGE DE CREME DE RIZ A LA XAVIER,

Faites votre consommé selon les procédés indigues
ci-dessus. Aprés Pavoir bien dégraissé, vous le pis-
tez a la serviette, et le versez sur six onces de rixlar
et blanchi ; faitesmijoter pendant une heure etdemi,
sans le remuer , afin que le riz soit entier; ensuile
vous placez avec soin dans la soupiére douze !
quinze petites timbales de consommé de yolaill

» - .y L Rl . 1 |
préparées de la maniére suivante: Faites cuire Ak
broche un poulet, puis vous le dépecez et le mettez

dans une casserole avec deux petites cuillerées a pot
de bon consommé de volaille. Lorsqu’il est redult
d’un tiers, vous le dégraissez , et passez cette esselt
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2 la serviette; laissez-le un peu refroidir pour le ver-
«r ensuite peu & peu f:l':ins l}nit jaunes d’ceuf frais.
Aprés Pavoir passé a I'étamine, vous le versez dans
douze 2 quinze petits moules & madeleine que vous
ayez beurréds avec soin ; puis vous les placez dans un
grand plat a sauter, dans lequel vous avez mis assez
ﬁ’e;m bouillante pour servir de bain-marie ; vous le
placez sur des cendres rouges, et vous en garnissez
aussi le couverele du plat & sauter. 1l estessentiel que
leau ne jette pas le moindre bouillon: autrement les
netites timbales perdent tout leur mérite, qui con-
siste 4 se pocher en restant bien lisses.
Ce potage est délicat et stomachicque.
Il w'est arrivé d’y ajouter quelquefois un demi-
litre de petits pois cuits 2 la frangaise ou a l'an-
glaise.

POTAGE DE CREME DE RIZ VELOUTE A LA FRANCAISE.

Faites écumer une marmite A potage dans laquelle
vous aurez mis deux poules et un jarret de veau:
ajoutez ensuite les racines nécessaires a 'assaisonne-
ment, ¢t un bouquet de cerfeuil ; aprés cing heures
(Cune légére ébullition, vous dégraissez et passez le
consommé & la servielte; ensuite vous en versez la
moitié dans une casserole contenant six onces de riz
lavé et blanchi, puis le guart de la mie d’'un pain a
potage de huit onces coupé en dés. Faites mijoter
pendant deux heures , écrasez le riz et faites-le pas-
*T en purée par Pétamine ; ajoutez A cette créme de
"z le veste du consommé : faites bouillir, et au mo-
ment de servir, vous y mélez un verre de bonne
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a1 3 2w ik

créme double ct deus pains de beurre frajs; o, |
i ] e : Dl o i
suite yous versez le potage dans la soupiére contenay; | Il”
1 4 rallitll

de petites quenclles de volaille formées dans des y), pul
s (K

léres i café. Ly
[.a chair d’un gros poulet suffit pour la farce % et

quenelles , que vous préparez selon la régle.
Ce potage est velouté et convient aux dames,

POTAGE DE CREME DE RIZ AU CHASSEUR,

Faites rotir quatre perdreaux rouges , ensuie .
tirez-cn les chairs pour en faire une purée de la m-

niére accoutumeée ; mettez la moitié des carcassesdarg
un consommé de volaille préparé selon la régle. Apns
1'51!1‘\
sez 2 la servictte; puis vous faites cuire & petit fu

heures d’ébullition , vous le dégraissez et le pas-

six onces de riz avec du consommec et un peu de mi
de pain mollet , afin de donner du velouté aupotag;

aprés avoir passé la eréme de riz en purée par I'éa- ;
mine , vous la faites seulement entrer en ébullition
pour la méler peu 4 peu a la purée de perdreau; l
vous la versez ensuite dans la soupicre , et servez.

Ce potage convient aux amateurs de gibier.

POTAGE DE CREME DE RIZ ET DE FAISAN AIA
FRANCAISE.

Levez les filets de deux faisans bien en chair, pou! '
cn faire une farce & quenelles selon la régle; ensuile
avec Ja moitié des carcasses vous faites un fumet
avee le consommé de volaille aprés l'avoir dégrais® |
et passé & la serviette,, vous marquez une crenic di
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iz en suivant les procédés indiqués au potage créme
W e iz velouté a la frangaise ; dés qu’elle entre en
ity gpullition , vOUS la versez dans la soupiére contenant

les quenclles de faisan que vous avez formdes dans

fy  une cuillere a cafe.

POTAGE DE CREME DE RIZ GARNI DE PETITES

I

TIMBALES DE FUMET DE GIBIER.

Faites rotir trois perdreaux rouges ou un faisan ,
puis vOUS les dépecez pour en faire ensuite un fu-

met que vous mouillez avec deux petites cuillerées
‘ apot de consomm¢ ; aprés unc heure d’¢bullition,
Sl yous le d('-;__‘;r:lisst". et le passez a la serviette pour en
préparer de petites timbales prises au bain-marie,
‘¥ qinsi que je I'ai indiqué au potage de petites timbales
PR e consommé de volaille ; avec les débris des osse-
ments yous marquez selon la régle votre consomme
de volaille au fumet ; puis vous faites cuire six onces
de riz blanchi pendant une heure; aprés quoi vous

le versez avec précaution sur les petites timbales que

70us avez renversées soigneusement une a une dans
la soupiére.

Observation.

il Ces trois potages ne différent des potages garnis
de volaille déerits i_)rt"t_'édmnmcut que par le gibier
qui la remplace , et le fumet de gibier que Yon ad-
ditionne au consommé de volaille. Cependant il est
prudent que le gotit relevé du gibier ne domine point,

tr en potage il ne convient pas a tout le monde.
i ‘\]“15,«JL' le répéte, ces sortes de potages plaisent aux
w'  "mateurs de gibier.
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POTAGE DE CREME DE RIZ A LA PRINCEssg,

Préparez votre consommé de la maniére accoyyy
mée; aprés Iavoir dégraissé et passé & la servietyy
vous en mettez lamoitié dans une casserole contenay
six oneces de riz Caroline blanchi , deux poulets § ,
reine, et un bouquet de laitue et de cerfeuil, py;
le quart de la mie d’un pain a potage; donnez trjs
quarts d’heure d’ébullition ; retirez les poulets; di
qils sont froids, vous les parcz en retirant [y
peaux et en coupant chaque membre en deux ; lop.
que le riz est bien cuit vous le broyez bien parfait.
ment, puis vous y joignez le reste du consommg ¢
le passez a I'étamine ; au moment de servir vous [p
versez dans la soupiére contenant les poulets dépecés,
six petites Iaitues braisées et coupées en deux, me
pluche de cerfeuil et deux cuillerées a ragout de pe-

tits pois cuits a I'anglaise ; servez.
POTAGE DE CREME DE RIZ VELOUTE A LA DORLEANS

Faites votre créme de riz ainsi qu’il est indique
ci-dessus; lorsqu’elle est en ébullition et que vous
&les prét & servir, vous la versez dans la soupitn
contenant de petites quenelles de volaille au beurre
d’écrevisses, puis de belles crétes bien blanches, i
gros rognons de coq et une pluche de cerfeuil ; serve:
de suite.

Ce potage de créme de riz est digne d’un grand
seigneur ‘
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pOTAGE DE CREME DE RIZ A LA BUFFON.

Suivez pour votre créme de riz les procédés que
jlai indiqués au potage a l;\‘ pl“_‘lfl(?{‘.s.‘ﬁ-il:' , et lorsque votre
aréme est bouillante et préte a servir, vous la versez
dans la soupiore contenant une assiettée de gros ro-
amons de coq cuits selon la régle, et les bourgeons
Iy, gulement d’'une botte de grosses asperges coupés d’un
;4 pouce de longueur et blanchis & point.
uth  Jai servi ce potage pour la premiére fois au prince
régent d’Angleterre.

POTAGE DE CREME DE RIZ A LA GIRODET.

Vs Préparez votre potage ainsi qu’il est indiqué au
m,u potage de créme de riz A la princesse ; au moment du
srvice , la créeme étant en ébullition, vous y mélez
un beurre d’écrevisses, et la versez ensuite dans la
soupiére contenant une escalope de riz d’agneau et
iouie une centaine de petites queues d’écrevisses, dont les

coquilles doivent servir & la confection du beurre
sl Léerevisses.

POTAGE D'ORGE PERLE A LA ROYALE.

a"-_ltttez dans une marmite a potage deux poules et
gl W0 jarret de veau de trois livres ; ajoutez le bouillon

lecessaire , et aprés 1'avoir écumé , vous Passaisonne-
fo? ™ de racines selon Ja régle ; faites mijoter cing heu-
%, aprés quoi vous dégraissez et passez le consommé
41a serviette ; ensuite, lorsque I'ébullition a lieu ,
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vous y mélez dix onces d’orge perlé de Frane for,

en wmuant le consommé , afin que 'orge ne se pelog
pas; ajoutez deux cuillerées 4 bouche de angd,,:
layée claire et bien lisse avec un peu de CONsomy
froid : . placez le potage sur un fourncau garni de gg,

dres rouges, de manicre a ce que Pébullition g
douce pe ml.mt ein( heures consec utives; ; ensuite yoy
vetirez une pe tite peau léoére qnl s'est formde il
surface du potage ; .n;uult Z une pe tite p(}lnt{' de sl
en poudre ; au moment de servir, versez une grang
cuillerée de lmim-u dans une lJLLlCl‘ de volaille | (deu
poulets) }m-]_nnu. de la maniére accoutumée : ajoutes
de rechef deux ou trois cuillerées d’orge en remuant
la purée, que vous versez dans la soupiére et par-des
sus Porge en le mélant bien parfaitement & la pur
de volaille ; servez de suite. 11 est essentiel de din
ici que toujours les potages doivent se trouver du
bon sel.

Olbservation.,

Je recommande Forge perlé d’Allemagne, par
qu'il se trouve infiniment plus fin que celui de Park
et cette différence est tellement sensible que ceux (t
mes confréres quiservent de grands .-_:t‘ignmn‘.'%da‘}i‘.fl‘.'
en faire venir de Francfort. Je sais aussi que nos
sommes peu dans 'usage a4 Paris de servir des potas
d’orge perlé , et cependant ce potage est sain 111311"
chissant ; seulement le point essentiel est de cull
Porge pendant cingq heures, et surtout dans de bot
cOnsomme,

( lld:[ll“ 11”1 \]ll\ ; 1 ser vl ce l.]“l‘t _ 11 rill -(.l]p['n,'

> par les conviés eourmands
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La premiére fois que je I'ai servi, ce fut au prince
reeent de la Grande-Bretagne.
e

pOTAGE D’ORGE PERLE A LA FR ANGAISE.

(est l]a méme maniére de procéder que celle indi-
quée au potage de eréme de riz A la francaise ; scule-
ment vous préparez dix onces d’orge perlé avee d’ex-
cellent consomme, et le faites mijoter pendant cing
heutes , afin qu’il soit savoureux et moelleux au pa-
luis; puis vous ajoutez de petites quenelles de volaille
préparées et formées de lIa maniére accoutumée.

POTAGE D'ORGE PERLE GARNI DE PETITES TIMBALES
DE VOLAILLE.

Vous procédez pour ce potage ainsi que je l'ai dé-
montré au potage de créme de riz garni de petites
timbales de consommeé ; la seule différence consiste
aremplacer le riz par dix onces d’orge perlé d’Alle-
magne,, que vous faites mijoter durant cing heures,
th y joignant deux cuillerées & bouche de farine dé-
luyée trés lisse et 1égére , afin de lier le potage , qui ,
far ce procédé, devient plus velouté ; ensuite, vous
le versez dans Ja soupiére contenant les petites tim-

hales o consommeé de volaille préparées selon la
réale, ;

POTAGE D'ORGE PERLE AU CHASSEUR.

o, : =
Préparez ce potage d’orge perlé de la maniére ac-

coy h . \
lumee, et, au moment du service, vous mélez pea
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a peu lorge dans une purée de perdreaux Youg,
el

confectionnée selon la régle ; servez.
POTAGE D’ORGE PERLE ET DE FAISAN A LA FRANGArg

Vous préparez votre orge perlé selon la régle, et, o
moment de servir, vous le versez bouillant syp e
quenelles de faisan contenues dans la soupitre Vo
préparez selon la regle la farce & quenelles avec |
filets d’un gros faisan bien en chair.

POTAGE D’ORGE PERLE GARNI DE PETITES TIMBALY
DE FUMET DE GIBIER.

Préparez votre potage de la maniére accoutumée,
il en est de méme des petites timbales de fumel &
gibier; ayez soin deles renverser dans la soupiereay:
précaution, afin qu’elles soient bien entiéres; ven
peu 4 peu orge perlé dessus : servez de suite.

POTAGE D'ORGE PERLE A LA PRINCESSE.

Faites cuire pendant cinq heures votre orge perk
dans d’excellent consommé ; ajoutez deux poulefs &
la reine, et les retirez aprés trois petits quarts d’heure
d’ébullition ; dés qu’ils sont froids, vous les patt
ainsi quil est indiqué au potage de riz & la princest:
placez-les dans la soupiére contenant six laitues brale
sées, une pluche de cerfeuil et deux cuillerées’
houche de petits pois cuits & Uanglaise.
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JOTAGE DE CREME D'ORGE PERLE A LA BEAUHARNAIS.

Aprés avoir préparé votre potage de la ma’ni{rre
inl“f{“é“ précédmnnlum: vous le passez en purée par
létawine apres Pavoir fait bouillir; observez qu'il
loit étre velouté ct peu lié ; alors vous le versez avee
win dans la soupiére contenant de petites quenelles
{e volaille au beurre d’écrevisses, puis de belles cré-
ws. de beaux rognons de coq et une pluche de cer-
feuil ; servez.

POTAGE ]);ORGIL' PERLE A LA LESUEUR.

Préparez votre créme d’orge perlé de la maniére
accoutumee ; étant prét a servir, lorsqu’elle est bouil-
lante , vous la versez dans la soupiére contenant une
assiettée de gros rognons de coq cuits dans d’excel-
lent consommeé , et les pointes d’une botte de grosses
asperges; je veux dire rien que les bourgeons blan-
chis bien & point.

POTAGE DE CREME D’ORGE PERLE A LA JOINVILLE.

Aprés avoir préparé votre créme ainsi qu'il est in-
diqué 3 1a créme d’orge perlé a la d’Orléans, vousla
""EYSEZ dans la soupiére contenant une escalope de riz
[Ii“é'“@ﬂu sautés, et une centaine de queues de petites
terevisses dont les coquilles vous auront servia faire,
selon Ja régle, un beurre d’écrevisses que vous mélez
U potage en le servant.
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Observation.

Quoique l'orge perlé ne soit pas passé en purée nr
Pétamine , j'ai cependant toujours marqué suy p

menus ces potages a la eréme, et cela par la Yaisgy
que lorge perlé, étant cuit pendant cing heures, ¢,
vient si velouté, quil a plus de caractére quey],
passant en purée; il en est de 11,1['..'1110 du riz, qui, éty
parfaitement cuit, puis écrase, devient moelleyy g
plus convenable qu'étant passé par V'étamine. Qy
quil en soit , les praticiens pourront aisément passer
les potages en purée.
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CHAPITRE III.

SOMMAIRE.

Polape de vermicelle , de semoule , de sagou frangais ; idem de 1'Inde,

ioca des Iles . de nouilles, de pate d'Italie, de farine de Salej

de Perse, de farine d'arrow-root de I'Inde, de farine de gruean de

Bretagne : idem de blé de Turquie, dit mais.

POTAGE DE VERMICELLE AU CONSOMME,

¥ ETTEZ dans une marmite a potage deux
~poules, dont une sera rétie, afin de colorer
légérement le consommé ; ajoutez un for!
et de veau (dont la crosse sera retirée) et le bouil-
on nécessaire : aprés avoir écumé la marmite, vous
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I'assaisonnez de carottes, de navets, (]?Oig“'i’ﬂs,d(
poireaux, d’un pied de (‘("lt'fl‘il et de quelques graing g,
mignonnette. Le consommé ayant mijoté pendy,
cing heures,vous le dégraissez, et retirez les vigg,
pour y méler ensuite un blanc d’ceuf battu aye i
peu de bouillon froid , afin de le clarifier; apris
quart d’heure d’ébullition, vous le passez & la g.
viette et le remettez bouillir; alors vous Y versy
douze onces de vermicelle d’Italie (1) ; aprés Layg;
blanchi un instant et égoutté, bien entendu, laigy
mijoter le potage pendant vingt a vingt-cing mi.
nufes, et servez.

POTAGE DE VERMICELLE AUX PETITS POIS,

Préparez le potage comme il est démontré ci-ds
sus ; puis, au moment de servir, vous y joignez u
demi-litre de petits pois cuits a la francaise, comm

pour entremects.
POTAGE DE VERMICELLE AUX POINTES D’ASPERGES.

Aprés avoir préparé votre vermicelle selon la régk
(Voir le premier potage de ce chapitre. ), au mome!
du service , vous y mélez les pointes d'une demi-bott
d’asperges que vous aurez blanchies d’un beau ver
printanier ; ajoutez une pointe de sucre , et servez.

(1)Je recommande l'emploi du vermieelle d Ttalie, parce 1|||"||;| Javaw |

i 1 H . bk
tape de ne poiol se dilater dans le consomme , qui , par ce résuital, &% |

clair, tandis que le vermicelle ordinaire se trouble et devient patenk:
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so7AGE DE VERMICELLE A LA PLUCHE DE CERFEUIL.
Apprétez votre vermicelle de la maniére accoutu-

SR | Voir le prvnli:-r potage de ce (.'h:lpi[l‘e. )5 puis

vous le versez dans Ia soupiére avec une pluche de

corfeuil, et vous SCeTVCZ.

pOTAGE DE SEMOULE AU CONSOMME,

Aprés avoir préparé le consommé ainsi qu’il est
Jémontré ci-dessus, vous le dégraissez, le clarifiez ,
tle passez a la serviette ; puis vous le laites bouil

drement douze onces de

lir, pour y méler ensuite I¢
smoule d’Italie, en ayant soin de remuer le con-
sommeé avee une cuillére & ragout, afin qu’elle soit
parfaitement mélée au consommeé, et qu’elie ne se pe-

ote pas.

POTAGE DE TAPIOGCA FRANCAIS AU CONSOMME

Préparez votre consommé en suivant les procédes
déerits pour le potage de vermicelle; apres cing heu
tes I'ébullition , vous le dégraissez, le clarifiez el le
passez & la servictte ; ensuite vous le faites bouillir
pour y méler dix onces de tapioca frangais, en re
muant le consomimé avee une cuillére & ragott, afin
(ue le potage ne soit point grumeleex ; donnez trois
quarts ®heure d’ébullition, et servez.

_‘\' ous préparez le tapioca des lles de la méme ma
Mere que celui-ci

1. 8
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POTAGE DE PETIT SAGOU BLANC DES ILES Ay
CONSOMME,

Aprés avoir préparé, dégraiss¢, clarifié et passi
la serviette le consommé, ainsi que je I'ai démopyy
pour le potage de vermicelle (Voir le premier de e

.1,1};;[1. ,), vous le faites boui ”ll de I‘((hci pphw
y mélez dix onces de petit sagou blanc des Iles; ; 4y
soin de remuer le consommé avec la cuillére 3 d.-_-.
graisser , afin que le sagou soit bien a]t‘f;l}'{;;alm‘:

une heure d'une légére ébullition, vous serye |
potage.
Le sagou francais se prépare de la méme manity

que celui des Iles

POTAGE DE NOUILLES AU CONSOMME.

Faites selon la régle trois jaunes d’ceuf de pite ‘
nouilles, en y mélant autant d’eau, puis vousls
baissez trés mince et :'(_raa;.u-'_/. les nouilles trés fins;
un quart d’heure avant de servir, vous les blanchis |
s¢z une seconde, et les égouttez pour les verser ensuit
dans Ie consommé en ébullition : faites-les mijoterdiy
minutes, ajoutez une pointe de muscade ripée,d
servez

Le consommé doit & Lre preparé selon les pmud

ilhi- pl. S au =]ll|.'.'_:\ [!( ve Illilll‘”!" i‘l'l']“it‘! ‘.ii“(/!L‘ lh \
ce lll.l})l[r;-

POTAGE DE PATE DITALIE AT L,‘(},‘.r«u.\l\lll.

\pres avoir ]_"l'k.‘il.li‘.' consomme de la manil
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acc
donnez : ; ;
fiez et passez a la serviette, puis vous le faites bouillir
oour ¥
me de petites amandes; vous aurcz soin de les faire

outumée (Voirle premier potage de ce chapitre. ),
cing heures d’ébullition , dégraissez, clari-

méler dix onces de pate d’Italie de la for-

blanchir une scconde avant : faites-les mijoter qua-

rante minutes , et servez.
POTAGE DE SALEP DE PERSE AU CONSOMME.

Votre consommé doit étre préparé ainsi qu’il est
démontré au premicr article de ce chapitre (Voir le
potage de vermicelle.) ; ensuite vous mettez dans une
casserole & potage huit cuillerées a bouche de farine
dite salep de Perse ; vous la délayez trés lisse avec du
bouillon froid , puis vous y mélez peu & peu le con-
sommé en remuant le potage avec la cuillére de bois ;
dés que I'¢bullition 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’ARROW-ROOT DE 1 INDE.

Préparez votre consommé selon la régle (Voir le
premier potage de vermicelle de ce chapitre.); puis
YOus dv'luyc:r_ dans une casserole dix cuillerées & bou-
che Carrow-root de ’Inde avec duconsommé froid,
pour en former une pate lisse et déliée ; ensuite vous
ajoutez peu a peu le consommé, et vous faites bouil-
lir e potage en le remuant sans cesse avec la cuillere
fic bois; lorsque I’ébullition a lieu, vous le faites mi-
loter durant une demi-heure, en ayant soin de le re-

8 *
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witer - . o
muer de temps en femps pour €V iter {11111 grating . 4

Servez.

POTAGE DE FARINE DE GRUAU DE BRETAGNE,

Vous faites votre consommeé ainsi que je Pai ingj.
qué au potage de vermicelle (Voir le premier artiel
de ce chapitre. ), puis vous meltez dans une casser);
a potage dix cuillerées a bouche de gruau que yops
délayez avec du consommé froid , afin d’obtenir up

bouillic claire et lisse ; aprés quoi vous y mélez pey

a peu le consommé, et remucz sans cesse le polage
avee la cuillére de bois ; dés que I’ébullition a lieu, lais.
sez-le mijoter pendant une demi-leure en le remuant
par intervalle, afin d’éviter qu’il gratine ; servez.

POTAGE DE FARINE DE MAIS.

Le consomm¢ étant préparé de la maniére accou- ‘ :
tumée (Voir le premier potage de ce chapitre.), vous
mettez dans une casserole huit cuillerées a bowche ( ‘
mais que vous délayez avee du consommé froid,
pour en faire une pale mollette et tres lissc; ensuile
vous ajoutez peu a peu le consommeé, vous remuel
le potage avee la cuillére de bois, et sitot quil bout
vous le faites mijoter une demi-heure; remuez I

potage de temps en temps, afin déviter quil g
line ; servez. |

PANADE POUR LES ENFANTS.

Coupez deux pelites tranches de pain apotage Q
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vous faites mijoter dans du bouillon de poulet ou
autre }mndmlt cinq minutes; ayez soin qu’elle soit
légére et douce de sel; au moment de servir vous y
joignez une liaison d’un jaune d’ceuf passé & 'élami-
se avee un peu de lait ; donnez quelques minutes d’¢-

bullition , et servez.
PANADE A LA CREME DE RIZ.

Vous })rglmr'” une petite creme de riz en délayant
une cuillerée & bouche de farine de celte céréale, avec
un peu de bouillon froid , puis vous la faites bouillir
pnu}'anl:ﬂlin qu’elle scit extrémement claire; vous y
joignez une (ranche d¢ pain & potage que vous faites

mitonner un(l minules, ‘.|:1c~ tlilt]l vous meltez une
liaison d'un jaune d’ceuf, et vous servez.

PANADE A LA REINE.

Vous préparez une purée de volaille selon la regle
avec les blancs d’une 'lmulurde_-, puis vous faites mi
tonner la mie d’un pain a potage d’une livre , ensuite
vous y mélez la volaille et la passez en purée pai
l‘l"l;uninc; pour la servir, vous !a faites chauffer au
bain-marie.

Observation.

Les potages de farine de salep de Perse, d’arrow-
100t, de gruau et de mais, se servent rarement, et
55 '““d-‘m ce sont des potages qui conviennent dans

lordinajpe d’une famille ou (‘ll"ll‘lil § Personnes se
'“’U\['m111(11\})(]\[ es; ils sont encore l:u:numumi les




113 DEUXIEME PARTIE.
pour des potages d’enfants. J'observerai égalemen, ;
mes confréres que j'aurais pu augmenter ce chapigy
de bien des sortes de potages ; il me suffira Cindiqu
aux praticiens qu’il leur sera facile d’ajouter aux po-
tages indiqués dans ce chapitre les racines du potag
de santé, pour obtenir, par exemple, le potage i
vermicelle de santé; il en sera de méme a l’(?g:tiﬂ r[,:.
la julienne, de la brunoise, de la jardiniére, de,
printaniére , puis de Poseille, des laitues braisées , g
concombres, et ainsi des potages de racines et de i
cumes, contenus dans le premier chapitre des p.
tages.

Je le répéte , il est important que les potages soient
doux de sel, afin que le gotit suave des consommgs
de volaille et des racines additionnés aux potags
flatte agréablement les palais sensuels et délicats, ,

e
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CHAPITRE IV

DES POTAGES DE CROUTES GRATINEES
SOYAM M |
A 1.5 A b
apt |_.:-_ croules grati 1Cal 1 11 1
refence wlean au chasse ¢ aladvurl :
em aux laitues farcies; idem aux pelils lem aux poinles e
S aspergel dem anx concombres idem an cone '-H!|H"'- far
"‘:i“!ilt‘l|l‘:‘.t't':||n-u + idem anx marr

1age; de nos joursce potage est pe

dant i)

Observation

ES anciens cuisiniers des maisons opuiente:
servaient It'a‘[:ln;::{“.ﬂu'\ routes gratinecs sul
X - ] Mo Y ovall—
5 des plats ereux, afin d’en faciliter le grati
, eteepen

e 1 ERTIR
west point & dédaigner. Ghacue ro1s que je 1d
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servi,j’ai étéobligé dele [':ﬁrvg__gr:xtincr{lansunecnssemh-
d’argent destinée pour entremets ; mais il me fally;
deux de ces casseroles pour un potage de douge cog.
verts. Pour remédier & cet inconvénient, il serajy oo
venable que les Amphitryons amateurs de ce hop po-
tage fissent faire une casserole d’argent de forme gy,
et dudiamétre d’un plat de r6t ordinaire , sur lequg
on la servirait contenant le potage;elle pourrait ayg,
troisA quatre pouces de hauteur. Cette casserole, qi
manque dans P'argenterie des maisons opulenesg,
Paris, aurait le double avantage de servir pour g
soufflés, et pour des potages de profitroles et g.
bures. )

POTAGE DE CROUTES GRATINEES PRINTANIER,

Mettez dans une marmite 4 potage deux poules
lorées & la broche, un jarret de veau dont la eros
aura ¢té retirée ; ajoutez le bouillon nécessaire ; sild
que ie consommé est parfaitement écumé, vousy joi
gnez les racines selon la régle. Aprés cing heun
d’ébullition , vous le dégraissez et le passez i la ser
viette ; puis vous en faites réduire la moitié dansk-
quelle vous aurez mis les petites racines indiqués
pour le potage printanier ; le consommé étant redul
d’un tiers, vous le passcz au tamis de soie, afin dé
extraire les racines qui doivent étre cudtes pour ser-
vir dans le polage ; maintenant vous enlevez le d&-
sous d’un pain A potage d’une livre ,
toute la mie , de maniére que la croute de dessusait

la forme d’un dome s alors vous Parrosez avec le é-

graissis du consomme, qUE YOUs avez eu soin de con- |

pour en Ol |
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srver A cet effet ; puis vous placez dans la soupiére
i polage une douzaine ‘dc 1110}‘(\11_!;{-5;. (_-:'uflies de pain
A potage grillées ; apres les avoir fait tremper dans
le consomm¢é réduit, vous les faites gratiner sur un
fen modéré pour leur donner une belle coulcur
plonde ; ajoutez ensuite les racines printaniéres aux-
qucll('s vous avez additionné des petits pois et des
pointes d’asperges blanchis bien verts et séparément:;
piuccz-les en buisson, afin qu’ils se trouvent contenus
dans la grande crotite que vous mettez, bien entendu,
par-dlessus ; arrosez-la légérement de consommé ré-
duit ; placez la soupiére sous le four de campagne, de
maniére & ce que la grande crotite se rissole et de-
vicnne croquante (quelques confréres la font avant
sécher au four). Au moment de servir, vous ajoutez
(u consommé seulement ce qui est nécessaire pour
en masquer la crotite gratinée ; puis vous mettez le
reste du consommé dans une casserole d’argent que
vous servez avec le polage : alors les convives pren-
nent de la crotite gratinée et du consommsé ce qu’ils
en désirent,

POTAGE DE CROUTES GRATINEES A LA FRANCAISE.

Yous procédez de tous points ainsi qu’il est dé-
montré ci-dessus ; la scule différence est que vous
Youtez de petites quenelles de volaille préparées et
marquées de la maniére accoutumée; vous les joignez
4 consommé que vous versez sur la grande croute
sfalinée au moment de servir.
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POTAGE DE GCROUTES GRATINEES A LA RE GENCE.

Vous avez préparé selon la régle un petit pajy &
volaille avee les blancs d’un poulet gras, puis vy
avez marque volre croute gratinée ainsi que je Iy
démontré au potage ci -dessus ; étant prét de seryj;
vous coupez le pain de volaille en petits carrés lopg
du méme volume que les petites quenelles & potagy
placez-les au fur et & mesure autour de la L‘l‘()fktcgf;l_
tinde, ensuite vous ajoutez le consomme neéeessain
pour la masquer enticrement, et vous servez,

Pour ce potage, j--.u;xis Phabitude de Supprime
les petits pois des légumes contenus dans la ercife
rratinée , afin de les placer ensuite sur la erotite ave
iche de cerfenil: cette verdure rend ce potag

nl 0 Wy 7Y
plus attrayant.

ROOTES GRA l‘i_\’1"‘.ll‘<’ AT CHASSEUR.

POTAGE DR

Faites cuire a4 la broche trois perdreaux rougs
yardés de lard ; dés ‘.{'.]‘i;“ sont froids, vous les paxez
de méme que pour ~%.|1-ni~.. enn séparant toute fois ls
nembres en deux , afin de les -11-11v plus conven
les pour le potage : étant prét a servir, vous Les pla-
cez autour de la croiite gratinde selon la régle (Vo
le premicer potage de ce chapitre.), puis vous y jor
grez des pointes :i?n*}:r:‘_‘.:t'.% , ¢l vous serve:.

Vous devez ajouter la moitié des carcasses de ptl

t-.. 1% ¥ ‘. e ] 4 G Il I
areadix l!_‘lllr\. ia marmite du consomime , ain o Jui

donner le ottt du fumet,

_\‘.'th’-"
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JOTAGE DE CROUTES GRATINEES A LA PRINCESSE.

\mu avoir prep: wré votre crotte gratinée sclon la
rigle (Voir le premier polage de ce chapitre.), vous
}1|.ue£ i Pentour deux l‘l_l'l“-\ poulets & Ia reine i“"“”
I6s, ml:uua et p‘llta’ en retirant les peaux et en sé J’ -
rant chaque me :mbreen deux parties ; ajoutez six
iites ladtues braisées et coupées en deux , une |}1!EE'|II_‘.
de cerfeuil et deux cuillerées de petits pois cuils a
Ianelaise; masquez la erotte de consommé , et servez
o cersant le reste du consommé dans une casserole
{laxgent que vous p];u-a-z sur la table en méme temps
¢ que le potage, ainsi que nous 'avons indiqué au pre-
mier potage de ce chapitre.

POTAGE DE CROUTES GRATINEES A LA D'ORLEANS.

Faites votre crofite gratinée de la maniére accou-
timée (Voyez le premier potage de ce chapitre.);
puis, étant prét a se 1\'1’1‘? vous p!:uw autour des pe-
lites queneiles de volaille au bearre d’écrevisses, de
belles crétes bien blanches, de gros rognons de coq ,
¢tune pluche de cerfeuil ; ajoutez le consommé, et
servez selon la régle , c’est-a-dire une partie du con-
Wmmé a part, afin que la crotle soit seulement
masquée 4 sa surface de consomme.

Y0TAGE DE CROUTES GRATINEES AUX LAITUES
FARCIES.

Marque; : it :
quez douze laitues , ainsi que nous l'avons in
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diqué au potage de laitues farcies (Voyez cet ay;, e,

chapitre 1.); puis, votre crotite étant gratinge 391

la végle, vous placez a 'entour les ][lltlllbdl)u,;l
avoir parées avee soin; puis vous versez desgy|
consommé, afin de le masquer seulement, et yo
servez le reste du consommé a part dans la cassergl.;
d’argent.

POTAGE DE CROUTES ﬂﬂ.-\'fINlr’-E.“i AUX PETITS poj

Vous procédez pour ce potage ainsi que je laj .
montré précédemment dans ce chapitre ; la seule dif
férence est que vous suppr imez les racines et légu-
mes, pour les remplacer par un litre de pois in.\[[l,
vous préparez a la frangaise comme pour entremes
voila toute la différence.

POTAGE DE CROUTES GRATINEES AUX POINTES Di
GROSSES ASPERGE

Préparez les pointes d’une botle de grosses asp-
ges comme pour unc garniture d’entrée, faites-ku
jeter quelques bouillons dans une demi-glace ape
les avoir blanchies, puis vous les placez sur la crout
gratinée , ¢t vous servez votre potage de la maniet
accoutumée. (Voir le premier potage dece chapitre

POTAGE DE CROUTES GRATINEES AUX CONCOMBAE

Aprés avoir préparé trois concombres comt
pour garniture d’entrée, vous leur faites jeter ¢
llllt s bouillons & Peau h““h[ mnte, et, “i”l‘“ les "'“:I
ézgouttes, vous les faites “”I”l(‘ dans un :\u“\
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opsommé réduit 3 demi-glace, dés qu’ils sont moel-
i 4
[eux au toucher , vous les placez autour de la croiite

wlinée que yousavez confectionnée selon Ia récle
L - 3 . ¥

l"\’vil‘ le i“'“”““' Pn[;l:_"v (]t‘ ce l‘.[l:l})l![‘(_‘.’_l s Puls vous
-‘ljnult'z Je consommeé necessaire, et vous servez le po-

pOTAGE DE CROUTES GRATINEES AUX GONCOMBRES
FARCIS,

Préparez de tous points votre croiite gratinée ainsi
que je lai indiqué au premier potage de ce chapitre ;
puis vous tournez et videz avec soin trois concom-
bres que vous garnissez de farce a quenelles aprés les
awoir légerement blanchis et rafraichis ; ensuite
vous les faites cuire dans un consommé réduit, aprés
quoi vous les égouttez ct les coupez en anneaux pour
lesplacer autour de la crotite gratinée ; ajoutez le con-
sommé nécessaire et servez de la maniére accoutu-
mee le consommeé A part.

ITAGE DE CROUTES GRATINEES A LA CLERMONT.

Coupez en ruelles deux oignons d’Espagne ou de
Portugal , passez-les bien blonds dans du beurre fin
clarifié, en les remuant avee soin ; égouttez-les sur un
hufli% puis faites-les cuire dans d’excellent consom-—
W€, versez-les ensuite selon la régle sur la croute
silinée (Voyez le premicr potage de ce chapitre.);
Youtez le consommé nécessaire , et servez ce polage

de ] ) :
le Ia maniere accouturnée.
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POTAGE DE CROUTES GRATINEES AUX MARROys,

Aprés aveir 6té la premiére peau d’'un demi-ggy
de marrons de Lyon, vous les mettez a Peaubouilly,
avec un peu de sel; faites-leur jeter quelques hoy
lons, et dés que la seconde peau quitte sous la pres.
sion des doigts, vous les mondez ; ensuite voysl
mettez dans un petit plat a sauter avec du consoy,
mé, un peu de sucre, et un peu de beurre fin. Fajjs
les lll:li()mll_'l‘ deux petites heures et tomber & gl
alors vous les placez avec soin autour de la crol
oratinée , que vous avez préparée de la maniére g
coutumée ; ensuite vous ajoutez le consommé nées
saire, et vous servez. Le consommé cloil étre margy
selon la régie, puis vous en servez la moitié  par

dans une casserole d’argent.
Observation.

Mes confréres pourront aisément ajouter un grand

nombre de polages i ceux contenus dans ce chapilr

en donnant a chaque croute gratinée le caractér

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

carottes printaniéres, aux petits oignons blancs, i

choux de Bruxelles , aux choux-fleurs , aux brocots,
A la pluche de cerfeuil, & Poseille, et ainsi dantre
racines et iégzumes potagers.

Il me reste encore quelques croutes f—'“”inécsii
décrire,, mais elles n’appartiennent poinl a ce chee
pitre. Ce potage est excellent lorsqu’on lui donne 1

SOINS requis.
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CHAPITRE V.

DES POTAGES DE PUREFE DE VOLAILLE ET DE GIBIER.

SOMMAIRE

Polage de purée de volaille & la veine « idem &
ol Monglas ; idem i |a [rancaise ; id
ila duchesse ; idem de faisans & la rovale: idem de lapercaux & la
Houglas : idem de gibier 4 la frangai idem de eailled la

la Boieldien ; idem i la

em a la lli‘il:(‘{'\rd'.]:!“sn de i'-l'l{hl'.ll‘\

Rossind

POTAGE DR PUREE DE VOLAILLE A LA REINE

FETTEZ dans une marinite a potage deux
dpoules et un jarret de veau dont la erosse
g ¢(a retirée ; ajoutez le

V0Ir écumé la marimile,

Titines tonvennes -

: bouillon nécessaire
dpreg

vous v meltez les
donnez cing heures d’ébulli-
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tion ; déaraissez cl passcz le consommeé a la serviely,
ot faites-le bouillir de rechef; \'L‘l‘ﬁl'?’rli‘t-llsllﬂt|[‘,Uu:‘|
peu dans la soupiére contenant unc purée de volail,
(ue VOUS aurez p réparée de la maniére suivante : apris
avoir sauté les filets de deux poulets gras, vous |y
pilez bien parfaitement, puis YOus y joignez une ong
de viz cuit avee du copsomme et le quart de la wj
d’un pain a potage Qune livre ( L’addition de cete
mic rend le potage plus velouté.); ajoutez deux cuil
lerées de béchamel , un pea de sel et une pefite cul-
lerde 4 pot de consommé. Mettez la casserole suru
fou modéré, en la remuant avee la cuillére de bojs,
pour éviter qu’elle ne bouille; alors vous Ia passez,
la foulant, par I'étamine fine : au moment de servir,
vous la faites chauffer avec soin et sans la quitter,
puis vous Ja versez dans la soupicre en y meélant pay
a peu le consommé . dont 'éhullition aura cesse un

seconde. Vous servez alors le potage avee de petis

croiitons en ddés passés au beurre et léuérement colo-
te )

rés. La personne chargée de servir ne doit mettress
pelits crottons dans le polage qu’a linstant méme
le servir sur les assiettes, afin de les obtenir crousl
lants; autrement, ils se dilatent en trempant dans |
potage etlui donnent mauvaise mine et mauvais goul

tandis que , par ce soin, ce potage esl digne dles -
;

lais les plus délicats.
POTAGE DE PURFE DE VOLAILLE A LA BOIiBLDIE

-

Préparez ce potage ainsi que je I'ai déerit ci-Clossts

puis au moment de servir vous le versez dans laso¥
|

plere contenant une assietlec de belles crétes, Ut
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105 TOZNONS de coq , et une de petites quenelles de
:.U];]jllc'dc Ia forme d’olives ; vous additionnez une
arée de champignons dans la farce de vos quenelles.
convient aux sensucls.

11
(e Pulﬂj_{e

pOTAGE DE PUREE DE VOLAILLE A LA MONGLAS.

Cette purce de volaille se prépare selon les procé-
dés décrits en téte de ce chapitre , puis au moment de
servir vous la versez dans la soupiére contenant une
esealope de foies gras préparée de cette maniére :
Aprds avoir fait dégorger un foie gras de Strasbourg,
yous le faites blanchir une seconde , le rafraichissez ,
lessuyez légérement, et I'enveloppez de bardes de
lard pour le cuire dansune bonne mire-poix ; faites -
le mijoter une demi-heure , laissez-le refroidir dans
la cuisson, ensuite vous I’égouttez et le parez avec
soin en escalopes d’'un pouce de diamétre et de trois
ligne d'épaisseur; placez-les au fur et & mesure dans
lasoupiére ajoutez un peu de consomme bouillant ,
¢t cing minutes aprés vous versez la purée de volaille,
dans laquelle vous aurez mélée le consommé de vo-
lille; servez .

MTAGE DE PUREE DE VOLAILLE A LA FRANCAISE.

Préparez votre potage ainsi que je I'ai démontré
Wl premier potage de ce chapitre, puis au moment
e servir vous le versez dans le soupiére contenant
“petites quenclles de volaille confectionnées de la
Maniére accoutumeée.
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POTAGE DE PUREE DE VOLAILLE A LA PRINCEsy

Votre potage étant préparé de la maniére aceoyg,
mée (Voir le premier de ce chapitre.) , vous le y.
sez dans la soupiére contenant deux petits poulets;
Ia reine poélés et dépecés en retirant les peaux et o
séparant chaque membre en deux parties; ajoule
une pluche de cerfeuil blanchi, et servez.

POTAGE DE PUREE DE GIBIER AU CHASSEUR,

Faites cuire A la broche quatre perdreaux rougs
enveloppés de bardes de lard ; étant froids, vous r
tirez toutes les chairs, que vous faites piler bien par-
faitement , aprés quoi vous y mélez une once de ri
cuit au consommé avec le quart de la mie d’un pi
A potage de huit onces; le tout étant bien broye,
vous ajoutez deux cuillerées & ragoiit de bonne b
chamel, une d’espagnole et huit de consomm;
chauffez ensuite la purée sur un feu modéré pourh
passer en la foulant par I'étamine; au moment &
servirvous y mélez peua peu le consommé, que V&
avez marqué selon la régle, en y joignant les carcass
des perdreaux jenservant le potage, vous avez soif
d’ajouter sur une assiette de petits crottons en 0és
passés blonds dans le beurre.

POTAGE DE PUREE DE GIBIER A LA ROYALE.

Bardez deux faisans bien en chair, et les relir
de la broche un peu verts cuits; puis vous enleve?
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outes les chairs pour les piler bien parfaitement avec
ane once de iz cuit au consommé, et le quart de la
mie d’'un pain & potage de huit onces; ensuite vous
v mélez deux cuillerées & ragoiit de béchamel ou
Je bonne espagnole, et huit de bon consommeé :
fuites chauffer la purée sur un feu modéré , pour la
passcrmsuii(‘h Iétamine ; au moment de servir, vous
ymélez peu & peu le consommé p réparé selon la régle
(Voir le premier potage de ce chapitre.), et vous ver-
sz lo potage dans la soupicre contenant de belles
créles et de gros rognons de coq cuits bien blancs et
sans jus de citron ; servez.

POTAGE DE PUREE DE GIBIER A LA MONGLAS.

Préparez en escalopes un foic gras de Strashourg ,
ainsi que je l'ai démontré a la purée de volaille i la
Monglas (Voir le troisiéme potage de ce chapitre.) ,
puis vous les mettez dans la soupiére avec un peu de
consommé bouillant, et vous versez dessus, au
moment de servir, la purée de lapereaux, que vous
préparez ainsi : Faites cuire & la broche deux lape-
raux de garenne enveloppés de bardes de Ia rd; dés
quils sont froids, vous en levez toutes les chairs, que
Yous parez légérement , et que vous faites piler bien
prhitement avec une once de riz cuit au consommé
dans lequel yous avez ajouté le quart de la mie d’un
pain & potage de huit onces ; aprés quoi vous ajoutez
deux cuillerées de béchamel ou de bonne espagnole ,
¢t une cuillerée 3 pot de consommeé ; faites chauffer
1 pen la purde et passez-la par 'étamine. Au mo-
ment (e Servir, vous y mélez peu a peu le consommé

g
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3 7 - O L L . \
bouillant que vous aurez pre p‘\_r( selon la régle (Viy
le premier potage de ce chapitre.) ; versez la puy,
sur les escalopes de foies gras; servez.,

POTAGE DE PUREE DE GIBIER A LA FRANCA1sp,

Préparez volre lmrt}c de pm‘{lt‘ AUX €D suivant J
proeédés indiqués ci-dessus; vous § miclez ensuite poy
a peu le consommé confectionné de la maniere .
coutumée. (Voir le premier potage de ce chapitr,
Cependant,vous observez qu’il doit étre en L"l)u“itiﬁnj
et vous versez ensuite votre purée de gibier dans;
soupiére contenant de petites quenelles de perdreas
que vous aurez marquées selon la régle et mouléy
dans de petites cuilléres & café ; vous aurez soin den
les pocher qu’au moment de servir.

POTAGE DE PUREE DE GIBIER A LA ROSSINIL

Faites cuire dans une mire-poix douze cailles devi-
gne ; laissez-les refroidir dans la cuisson ; ensuite It
vez el parez les filets ; mettez-les dans la soupién
avec quelques moyennes crétes, rognons de cof:
unce dl}ll'fﬁzli]][’ {l‘-.' lll”l\ri‘ﬂh {'hﬂllll)i;:l](_]“.‘;! i ﬂlltmll fi'
petites truffes tonrnées en olive; puisvousy versez
purce de faisans que vous aurez marquée ainsi quil
est (!t:mtlll[i'ti pour le 1'10[;1;10 dc Puré(} de ;,’il)i(‘l‘ a i
royale; le consommé doit étre également confec-
tionné selon la régle. (Voir le premier potage de ¢
chapitre.)

Observation.

Mes confréres doivent remarquer que je n'ai pas
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CHAPITRE VI.
DES POTAGES DE PUREE DE POIS NOUVEAUX.
SOMMAIRE.

I'[J[‘i&'!’_‘ de purce de i:r.lll.» nouveaux a la S. Cloud ; idem i la [r;|j||.“i;'
idem a la régence; idem 4 la Auber: idem i la S.-Fard: idemib
Fabert; idem & la Ferney ; idem a la princesse; idem & la d'Orléans

idem 4 la Moliére s idem & la Navarin

POTAGE DE PUREE DE POISNOUVEAUX A LA ST.-C101D

7 RENEZ trois litres de pois nouveaus fri-
el 34 ) chement écossés ; versez-les dans un poe
E55Y lon d’office contenant assez d’eau bouillant
pour les blanchir aisément : joignez-y un bouqué
de persil et un peu de sel; faites-les bouillir & grand
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fou pendﬂlll r:mC demi-heure , -..1111{-5 quui vous les
N ggouttez ; TelITeZ le bouquet (_"t l;ul.us—lcs‘lnlcr ; met-
tez-les ensuite dans une terrine, et mélez-les avec
Ju consomm¢é froid et réduit & demi-glace, afin d’a-
jouter I'eau du blanchissage des pois ; passez & I'éla=~
mine et déposez la purée dans une terrine ; au mo-

ment de servir , vous Ia faites bouillir dans un poé-
on d'office trés clair , afin de la conserver verte ; écu-
mez la purée; ajoutez une pointe de sucre et deux
pains de beurre frais que vous y mélez aprés Pavoir

[ 3

-

retirée du feu, ne devant plus bouillir; ensuite vous

by

versez la purée sur des petits croutons en dés passés
blonds dans le beurre; scrvez les croutons a part,
cela vaut mieux.

b

N

Relativement au consommé de volaille, vous le
réparez de la maniére accontumée.
Pre]

POTAGE DE PUR EE DE POIS NOUVEAUX A LA FRANCAISE.

Préparez votre purée en suivant de tous points les
procédés déerits ci-dessus; ¢tant prét a servir, vous
laversez dans la soupiére contenant de petites que-
nelles de volaille moulées dans de petites cnilléres a
café; vous supprimez les petits crottons, les que-
nelles devant les remplacer.

POTAGE DE PI ].'x""‘l"‘ DE POIS NOUVEAUX A LA
REGENCE.

Yous confectionnez un pain de volaille en suivant
ELE détails donnés pour le potage de santé i la régence
(Voir le premier chapitre de cette partie.); puis
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vous le coupez ep petits carrés longs de la grogg,
des petites quenelles a potage; élant prét & sepyj,
vous versez dessus avee pré(::\utiun la purée de Pois
que vous avez préparée selon h:? procédés décrits ;.
dessus pour le potage de purce de pois 2 Ia B
Cloud.

POTAGE DE PUREE DE POIS A LA AUBER,

Préparez cette purée de la maniére accoutumé
(Voir le polage de purée de pois a la S.—Cloud.;ﬂ
puis vous la versez dans la soupiére contenant qu.
ire assietlées de gros rognons de coq et un litre (
petits pois cuits a la [rangaise ; servez.

POTAGE DE PUREE DE POIS NOUVEAUX A Lj
SAINT-FARD.

Yous devez avoir un pelit coupe-racines en acier
propre a former en petites olives le rouge d’une w-
rotte, pour en remplir deux cuilleréesa ragout; faites
les blanchir, pour les cuire ensuite dans du consommé
avec un peu de sucre seulement ; puis, vous éminc
une poignée d’oseille et de cerfenil que vous pass
quel quessecondes dans le beurre, pour lajouter en-
suile dans la purée de pois (avant de avoir passe
que vous avez préparée selon la régle. (Voir le po-
tage de pois a la 5.—('.!uu-.l.:: Au moment de servir,
vous la versez dans la soupiére contenant les peilés
caroties en [J“\'L':i el une vy iil}.ﬁllliﬂl‘ li'.' tros IWt'llfﬁi'i‘
gnons blancs cuits au CONsomIme,

ot
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20TAGE DE PUREE DE POIS NOUVEAUX A LA FABERT,

Faites cuire dans une mire-poix douze cailles de
viene ; dés qu'elles sont froides, vous les égouttez de
I cuisson ; séparez chacune d’elles en deux, en ayant
e soin d’extraire toutes les parties saignantes de Pin-
téricur et de les parer l:[)m'(-nel}.xlunm][.; puis vous
les mettez dans la soupiére avec un peu de consommé
auquel vous avez joint le fond de la mire-poix; ajou-
tez ensuite les racines préparées comme pour la ju-
licnne et cuites dans du consommé. Au moment de
servir vous versez dessus la purée de pois, que vous
aurez prépar ée d la maniére accoutumée. (Voir le
potage & la purée de pois & la S.-Cloud.)

POTAGE DE I'UREE DE POIS NOUVEAUX A LA FERNEY.

Yous préparez douze a quinze petites timbales au
consommé de volaille selon les procédés décrits au
potage de santé a la Sévigné (Voir le premier cha-
pitre de cette partie.), puis vous les renversez avec
précaution dans la soupiére, afin de ne point les dé-
lormer; étant prét a servir, vous y versez légérement
la purée e pois que vous avez préparée selon les dé-
Ii'.lilsdécl'its pour le potage de purée de pois nouveaux
tla 8.-Cloud. Seulement vous devez y méler deux
o108 navets coupés en dés et passés blonds dans le
thi][T(‘, puis deux concombres également coupés en
dés et blanchjs,
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POTAGE DE PUREE DE POIS NOUVEAUX A LA
PRINCESSE.

Faites cuire dans une poéle deux pelits poules
la reine et les y laissez refroidir ; puis vous les pare;
en retirant les peaux et en séparant chaque, memy,
en deux parties; placez-les au fur et & mesure dyy
la soupiére; ajoutez une pluche de cerfeuil; étay
prét a servir, versez dessus la purée de pois toy
bouillante , et servez. La purée doit étre préparée(,
la maniére accoutumée. (Voir le potage de purée d
pois 4 la Saint-Cloud.)

POTAGE DE PUREE DE POIS NOUVEAUX A LA
D’ORLIANS.

Préparez la purée selon les procédés déerits pou
le potage de pois nouveaux a la Saint-Cloud; pus
vous mettez dans la soupiére de petites quenelles &
volaille au beurre d’écrevisses, de grosses crétes,
gros rognons de coq et une pluche de cerfeuil; b
purce étant en ¢bullition, vous la versez sur cette i
niture, et vous servez.

POTAGE DE PUREE DE POIS NOUVEAUX A LA
MOLIERE.

-\plm avolr prepare la purce ainsi que je a1 1nd
(ueé au potage de poisa la Saint-Cloud, vous laver
sez toute bouillante dans la soupiére contenant U

beau riz de veau cuit dans une mire-poix el coupt
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mjpetise <3 des crétes coupées de méme, ct les
hourgeons d’'une botte de grosses asperges blanchies
hien vertes; servez.

POTAGE DE PUREE DE POIS NOUVEAUX A LA
NAVARIN.

Préparez votre purée de la maniére accoutumée
{Yuil‘ le potage de purée de pois a la Huinl,-(]l(_uul.);
Jorsqu’elle est en ébullition vous la versez dans la
soupiére contenant des petites quenclles de faisan
les filets 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
une cuillerée de persil haché et blanchi ; servez.

Observation.

La purée de pois nouveaux plait généralement &
tout le monde , tant par sa couleur printaniére que
par sa saveur exquise: aussi P'ai-je enrichie d’excel-
lentes choses qui la rendent plus digne encore de pa-
ritre sur la table des riches, comme sur celle des
Wmaleurs qui veulent gotiter parfois a ces potages
succulents,

POTAGE DE PUREE DE POIS SECS.

Aprés avoir épluché un litre et demi de pois verts
“icasscs, yous les mettez dans une marmite 2 po-
m‘r“'L.' avec un peu de sel, un moreceau de beurre fin
i I_'“lli froide nécessaire ; ajoutez un peu de maigre
4 Jambon, [ajtes mijoler deux petites heures, retirez
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le jambon , passez la purez par Iétamine e y jo.
gnant un peu de consommé, mélez-y ensuite Je rest
du consommeé préparé selon la régle; clarifies Cetle
purée une heure seulement, _ioi:m-‘z-y un peu de g,
cre et de beurre en la retirant du feu ; versez.la i
suite peu a peu dans la soupiére dans laquelle Yo
aurez mis un vert d’épinards passé au tamis de soj;,
afin de lui rendre en partie sa couleur printanigpy.
servez sur une assictte de petils croutons en déspss.
sés au beurre.

Observation.

Comme ce potage de purée de pois secs se sert e
hiver, en le confectionnant avec soin, on peut ég-
lement le servir en y joignant les racines de la by.
noise ou celles de la julienne, ou de loseille, o
bien une pluche de cerfeuil ; mais il n’est point ass
savoureux pour y méler les garnitures que je viens
de décrire dans la série des purées de pois nouveaus
Cependant mes confréres pourront en faire Fespé-
rience; mais nous avons, pour varier les potags
d’hiver, les crémes de riz et d’orge perlé, les purés
de volaille et de gibier, les purées de marrons, d
lentilles, de haricots blancs et rouges , d’oseille etd
pommes de terre, et un nombre infini de potags
contenus dans ce traité général des potages frangas
et etrangers.

BEEE

I
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CIIAPITRE' VII.

48 W SOMMAIRE

Polage de purée de lentilles a la Conly; idem & la Soubise ; idem 4 la
bronoise ; idem & I'oseille ; idem & la pluche de cerfenil : idem de ha
ricots rouges & la Condé; idem de haricots blanes; idem de haricols

blanes nouveaux & la pluche de cerfenil ; idem de haricots blanes

ax b la Maria; idem & la Clermont; idem 4 la Soubise ; idem

its haricots verls ; idem a la purée de racines a la Crécy; idem
de rizd la Gréey 3 idem de purtée de carolles de Flandres ; idem
depure de racines ; idem de purée de navets ; idem de sagou des
iles & 1a purée de navets; idem de purée de lm||.|J1J.=_‘:-(h:-lvi'|'(: ala pln—
che de cerfenil yidem 3 la purée d'oseille et de cerfeuil; idem de
parée de potiron.

POTAGE DE PUREE DE LENTILLES A LA CGONTI.

' PLUCHEZ et lavez un litre et demi de len -
. tilles & 1a reine que vous meltez dans une

NN marmile &4 potage avee une tranche de
Vo jam}

00 maigre blanchi, une perdrix, une carotte,
un nay Ly :
Havet, un oignon et un bouquet de deux poi-
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reaux et un pied de céleri ; ajoutez le bouilloy Néges,
saire ; aprés avoir écumé la marmite , vous la laisse,
mijoter trois heures; alors vous retirez les I‘ﬂrin@;
la perdrix et le jambon ; puis vous passez les lengjj,
par I'étamine ; ajoutez & la purée le l_'(JllSU]'lllllﬁ:qE;
vous préparez de la maniére accoutumée. La puré
étant en ébullition, vous la placez sur Pangl &
fourneau, afin de la clarificren retirant Pécung ¢
la graisse qui viennent se jeter de ¢Oté; au momey
de servir, vous la versez dans la soupiére aveg d
petits crotitons en dés passés au beurre.

POTAGE DE PUREE DE LENTILLES A LA SOUBIE,

Aprés avoir confectionné votre purde ainsi quil
est démontré ci-dessus, vous y joignez une soubis
préparée de la maniére suivante : Coupez en de
quatre gros oignons; retirez-en les deux extrémités
puis vous les émincez ct les faites blanchir quelqus
minutes ; égouttez-les et passez-les légérement dans
un morceau de beurre fin ; ajoutez quatre cuillerés
a ragott de consommé ; faites mijoter, et dés qu
Poignon se met en purée, vous ajoutez une cuilleret
de béchamel pour la passer ensuite par Pétamine;
joignez-la A la purée de lentilles avant de Iavoirck-
rifiéce. Au moment de servir, versez le potage das
la soupiére, contenant des petits crotitons prépare
comme pour le potage de santé et passés blonds dans
le beurre; et servez.
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20TAGE DE PUREE DE LENTILLES A LA BRUNOISE,

Aprés avoir épluché et lavé un litre et demi de
jentilles 4 la reine, vous les versez dans une mar-
mite & potage, avec un peu de sel, un morceau de
pearre fin et l'eau nécessaire ; puis vous ajoutez
deux carottes, un navet, deux oignons et un bou-
quet de poireaux et de branches de céleri; écumez
la marmite ; faites-la mijoter pendant trois heures :
retirez-en les racines; égouttez les lentilles dans la
passoire ; versez-les sur I'étamine pour les passer en
purée, en y joignant peu a peu du consommé; met-
tez-les dans une casserole avec le consommé de vo-
laille que vous avez préparé selon la régle. Lorsque
la purée est en cbullition, vous la placez sur I'angle
du fourncau, en y mélant les racines préparées
comme pour la brunoise ordinaire ; ajoulez une
pointe de sucre ; dégraissez bien parfaitement la
purée, puis, au moment du service, vous la versez
dans la soupiére ; servez sur une assiette de petits
toulons en dés passés au beurre , ou tout simple-
ment des crouitons A polage séchés a Pétuve.

POTAGE DE PUREE DE LENTILLES A L’OSEILLE.

Préparez la purce selon les procedés déerits ci-
dessus; puis vous passez au bearre une poignée d’o-
““i ¢mincée, et la joignez au polage, que vous cla-
lihiez ayeg soin; aprés quoi vous le versez dans la
“upicre, avec des crotitons de pain séchés a étuve.
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POTAGE DE LENTILLES A LA PLUCHE DE CERFEyy

Faites votre purée en suivant les détails donngg i
dessus, puis vous y joignez une forte pluche de g
fouil treés fine et lavée , versez le potage dans Iy SO0
piére avec les crottons ; servez.

POTAGE DE PUREE DE HARICOTS ROUGES A LA CON,

i:-lplucl'm;f. et lavez un litre et demi de haricots roy.
ges; vous les mettez dans une marmite ayee une
perdrix et un moreceau de maigre de jambon d
Bayonne, deux carotles , deux oignons, et le houil-
lon nécessaire ; faites écumer la marmite, et dés (Jue
la perdrix est cuite, vous la retirez ainsi que le jan-
bon et les racines ; passez ensuite la purée par Iéla-
mine ; versez-la dans une casserole avee le con-
sommé de volaille, que vous avez marqué de lama-
niére accoutumee ; ajoutez une pointe de mignon-
nette ; clarifiez le potage en le laissant mijoter sut
I'angle du fourneau pendant deux heures, aprés quoi
vous le versez dans la soupiére, et vous servez st
une assictte depetits crotitons en dés passés au beurre.

POTAGE DE PUI‘\I’CI’. DE HARICOTS BLANCS.

Faites cuire dans du bouillon un litre et demi d¢
haricots blanes de Soissons. en v joignant une carotte,
un oignon ; retirez ensuite ces racines, et posts .
purce par U'étamine, en y mélant par intervalle ul

peu de consommé ; versez-la dans une casserole ave
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jo reste du consommé que vous avez préparé sclon
['; régle ; lorsque l"(-hul?it_f"m a lieu , placez la purée
chrl';mglc du fourneau, afin de la clarifier; unc petite
heure suffit ; ensuite e la \'i_‘l‘t‘i(':"’ dans Ia soupicre
en ajoulant sur une assietle de petits crofitons en dés
passés au beurre ; servez.

POTAGE DE PUREE DE HARICOTS BLANCS A LA PLUCHE
DE CERFEUIL,

Faites cuire dans du consommé deux litres de ha-
ricots Mouveaux , puis vous les passez en purde pas
[étamine ; versez-la ensuite dans unc casserole avee

¢ lereste du consommeé que vous avez préparé de Ia

maniére accoutumeée ; faites clarifier cette purée seu-
lement une demi-hearc, afin de la conserver aussi
blanche que possible ; ajoutez une pointe de sucre ,
¢l aumoment de servir, vous la versez sur de petits
routons a potage séchés & I'étuve ; ajoutez une pluche
decerfenil.

Le bon gotit de la primeur des haricots blancs
donne 3 cetle purée une fout autre saveur que celle
des haricots d’hiver ; aussi jai souvent servi cette
purée tnautomne, et elle regut toujours des louangcs.
*0TAGE DE PUREE DE HARICOTS BLANGS NOUVEAUX
A LA MARIA.

_ Pl‘(‘parcz cette purée selon les détails donnés ci-
{essus; puis vous la clarifiez une demi-heure seule-
Leat; et, au moment de servir, vous arrétez Pébul-
ion en T vetivant un instant du feu pour y méler

L

10
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an verre de bonne eréme double et :l('nxpetithmﬂ,_
de beurre ; versez dans la soupitre contenant de Pe-
tits erotitons a potage glacés sous le four de campagy,
puis un demi-litre de petils pois cuits & 1“;”1;}-‘115{..

SeTVeZ.

POTAGE DE PUREE DE HARICOTS NOUVEAUX A 1y
CLERMONT.

Coupez ¢n ruclles un gros oignon d’Espagne; ayy
soin que ces fragments soient d’égale épaisseur, affy

de les passer ¢oalement de couleur dans du bearre fi

; apréslesavoir colorés blonds, vous leségoutiy
amis de crin, puis vous les faites cuire dus

iillon , ensuite vous les n;;;[)lltlL'x el les melin

haricots que vous avez préparée s-

on les procédés indiqués pour le potage de hariws

.T,.‘I.,‘ sovrloral - - Ba 1 l
pluche e cCerieull ; apres qué LiHL':"

lition vous versez le potage danslaso

piere conie
L

tenant de petits erotitons séchés & Uétuye

1 11 i
Domion dans

18 lequel a cuit oignon ne doit pi
e ajouté dans la purée , afin de n’en point aliér

1 1 ~ Al
Uidncacur

PUREE DE HARICOTS NOUVEAUX A IA

SOUBISE

préparez une purée d’oignon blanche 3%

10z 2 la }Jill‘n"l.j de harl-

dre accoutumée (VoI

s ¢

"
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notage de haricots nouveaux a la pluche de cerfeuil.);
]prbs llllt'lqlu-s bouillons "w'nus ajoutez au potage
deux ln-tils p:linr-‘ de beurre fin , €l Vous servez ; met-
0z sur une assiette de petils erotitons en dés passés

w beurre.

POTAGE DE PUREE DE HARICOTS NOUVEAUX
AUX PETITS HARICOTS VERTS.

Coupez en petits losanges une assiettée de petils
fn i faricots verts, faites-les blanchir dans un poélon d’of-
beum!  fice, puis vous les rafraichissez , et les égouttez dans
segoutlc ["\Irsui;’('._ et ensulte sur une servietle ; au moment

]-

de servir vous les meltez dans

1 SoLpiére avec une
lsué cuillerée & bouche de persil haché et blanchi; apres
T quoi, vous versez dessus la purée de haricots blancs
ekt que vous avez préparée selon la régle (Yoir le potage
i de haricots nouveaux a la pluche de cerfeuil.), en y
; joignant deux petits pains de beurre frais ; servez
il avee le potage et sur une assiette de pelits crotutons

en dés passés au beurre.

POTAGE DE PUREE DE RACINES A LA CRICI.

Ratissez et lavez deux botles de caroltes nouvelles
Ue Créci, puis vous zestez le rouge seulement, afin
de ne point attaquer le cceur; vos carottes ainsi pré-
Parees, vous les mettez dans une casserole avec de bon
eurre fin , un pea de maigre de jambon , un oignon,
Uil navet ¢f

. un bouquet de poireanx et de branches
e céleri - §

\

serement vos racines sur un

aites roussir 16

3 oddrd A , ; %
I madéré en les remuant de temps en temps avee

e

10 ™
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la cuillére de bois , afin qu’elles se ('.nlorentégalemem
aprés (UOi VOUS y Versez du consommeé et les Jajgy,,
mijoter pendant deux heures ; retirez alors e jambg,
et les racines , en ne laissant que les carottes; dogy.
tez la Créci dans la passoire, broyez-la dang y
mortier ; puis vous la relevez dans le fond do
cuisson pour Ia passer ei purée par l'diamine;joi‘
anez-y le reste du consommé a potage que vousayg
préparé selon la régle; meticz la Créci sur up fy
ardent ; dés que Uébullition a lieu, placez la cassen
sur I'angle du fourneau, afin de dégraisser bien par.
faitement le potage; ajoutez unc peinte de su
pour corriger I'dcreté des racines; lorsque la Crig
est bien clarifiée vous la versez dans la soupiér, d
vous servez sur une assiette des petits crotitons e
dés passés au beurre.

POTAGE DE RIZ A LA CRECL

Vous préparez votre Créei en suivant de {ow
points les procédés décrits ci-dessus , et lorsquelk
est clarifiée yous y mélez quatre onces de riz Car
line lavé , blanchi et cuit dans du consommé ; dor
nez un quart d’heure d’ébullition , remuez le potigt
et le versez dans la soupiére ; servez. Vous aurez
paré le consommé selon la régle.

POTAGE DE PUREE DE CAROTTES DE FLANDRE.

Apres avoir zeste huit grosses carottes de Flandst,
excepté les coeurs, vous y mélez deux ui;;-nnns,lll‘ﬂ-‘

navets émincés et un bouguet de poireaux et de ccle
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ri ; passez €Cs racines :m‘beur re sur un fl:ll modéré
onles remuant avec la cuillére de bois, afin qu’elles
.;c colorent également ; dés qu’elles sont légérement
roussies, vous y mélez du consommeé et les faites mi-
joter deux heures, puis vous finissez cette purée ainsi
quil est indiqtic au potage trlt‘- purée de racines a
la Créei. Dés quielle est clarifiée , vous la versez dans
la soupiére contenant de petits crotitons séchés & V¢

wave.

Aen POTAGE DE PUREE DE RACINES.

Emincez six carottes , six navets, quatre oignons,
dis poircaux ct deux pieds de céleri; faites roussir
légérement ces racines dans du beurre fin, puis vous

(erminez cette purée de la maniére accoutumde
(Voir le potage de purée de racines 4 la Créei.); au
momentdeservir vous laversez dans lasoupiéreconte-
nant de petits crotitons séchés a éluve.

{0 &

POTAGE DE PUREE DE NAYETS.

Aprés avoir émincé un quart de navets de Suede,
vous les faites roussir dans du beurre fin en les re-
wilE lwant avec la cuillére de bois, afin de les colorer d’un

blond égal ; aprés quoi vous y joignez du consommé;
laites-les mijoter deux petites heures, puis vous les
Wi Psez en purée parl’étamine fine; ajoutez le reste du
t'unsgmmé de volaille que vous avez préparé de la
¢ Manigye

. accoutumeée ; dégraissez doucement la purée,
ofin e |

a clarifier , ajoutez une pointe de sucre , puis
0us la versez dans la soupiere , et yous servez sur
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une assiette de petits croutons en dés passés .
beurre.

POTAGE DE SAGOU DES ILES A LA PUREE DE NAVER

Préparez votre pu rée de navels en suivant Jeg Py
cédés analysés ci-dessus, puis vous y versez six opgy
de sagou des Iles (que vous avez eu soin d’épluchy
et de laver ) en remuant le potage avee la cuilliy;
déaraisser, afin que le sagou ne se pelote point; apris
une petite heure d’ébullition, et lorsque la purée e
parfaitement dégraissée, vous servez le potage.

Observation.

On peut également ajouter du petit sagou blaneds
Iles, du tapioca et des pates d’Italie, dans les puris
de lentilles , de haricots rouges ou blanes, de
nes, de navets et de pois secs, en donnant & cesp-
tages le nom de tapioca, de sagow et de pites d'lie
lie ; exemple : le potage de tapioca & la Créci.

Jobserverai iJ'IL;iIil ment A mes confréres ({ll-t'll alk
ditionnant aux purées mentionnées ci-dessus (ava
de les passer) le quart de la mie d’un pain & potay
d’une livre , la purée en acquerra un velocté remar
quable; ou bien encore deux cuillerées a bouched
farine délayée en pite légére avee du consomm
froid, afin dela méler aisément a la purée au mon®
de la clarifier; cette addition de farine donne égi
ment du velouteé aux polages
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oTAGE DE PUREE DE POMMES DE TERRE A LA PLUCHE
p =

DE CERFEUIL.

Emincez dix grosses pommes de terre , dites ds
Hollande ; faites-les blanchir , afin d’en extraire
eté 3 puis vous les faites cuire dans du consommé.

Pacr
.vec un bouquet de deux poireaux et d’un pied de
céleri , et une mie de pain ; dés qu’elles se broient :
«ément sous la pression des doigts , vous en retirez

houquet et passez la purée par I'étamine ; puis vous
[

¢« mélez le reste du consommé que vous avez prépa:

selon la ré

une ‘t'.*:w::ul-\' de sucre et de muscade

de servir, vous y mélez un verre

double et deux petits pains de beurre frais :
jue I'ébullition doit avoir cess¢. Versez la purée d
lasoupiére contenant une pluche de cerfeuil ;

sur une assiette de petits crontons en dés

heurre.

POTAGE DE PUREE D’OSEILLE ET DE GERFEULL

Aprés avoir émincé et lavé un demi-paquet d’o-
seille, vous y joignez deux paquets de cerfeuil éplu
chéet lavé, et la faites fondre avec un peu de beurre
tnsuite vous avez préparé une eréme de riz (quatre
‘If““"*,\i de la maniére accoutumeée ; mélez-la avec
toseille, et passez la purde par Pétamine ; ajoutez le
“nsommeé préparé sclon les procédés ordinai
Mettez-la dans unc terrine, et, un quart d’heure

V3 o S ey S g : Y : 11 o i
it de servir, vous la faites bouillir - puis vous la
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retircz du feu pour y méler deux petits Pains i
= 5
beurre, et vous la versez dans la soupiére conteny,
une pluche de cerfeuil et un vert d’épinards , afin [l-
donner au potage une teinte printaniére; gy,
sur une assiette des petits croutons en dés passés 4
beurre.

POTAGE DE PUREE DE POTIRON,

Prenez le quart d’'un potiron de grosseur g,
naire ; retirez-en I'écorce et la partie adhérente gy
graines ; aprés Iavoir émincé , vousle faites blapc,
a Peau bouillante ; égouttez-le ensuite dans la pas-
soire ; puis vous le passez sur un feu modéré ayeey
morceau de beurre fin ; ajoutez le consommé néys
saire et le quart de la mie d’un pain A potage duy
livre ; laisscz mijoter pendant une heure; passez |
purée A I'étamine ; joignez-y le reste du consomm
que vous aurez prépare selon la régle | et réduitdm
ti
qu’il donue par conséquent une purée liquide. Aprs

s, attendu que le potiron n’a point de corps,

avoir clarifi¢ le potage avec soin, vous y mélez u
peu de sucre, un verre de bonne créme double o
deux petils pains de beurre frais ; versez dans laso

{'it‘!'t! conlenant de P tits crotitons séchés d Pétuye




CHAPITRE VIIIL.

DES POTAGES TORTUE.

SOMMAIRE

Polage tortae 4 la francaise ; idem & la parisiennes idem & la financiéve
idem & 'amiral Duperré ; idem 4 la rouennaise ; idem i la Toulouse

POTAGE TORTUE A LA FRANCAISE.

i RENEZ une (éte de veau grasse (la choisir le
'.“{Qt‘u‘ir ¢pais), et bien %!l:.{{t',l']‘:ﬁ"é(,", :;{i1'1 quelle
=2 s0it blanche ; aprés Pavoir désossée , vous
juatre partics , et vous retirez les oreilles
- puls vous les faites cuire se-

fa €oupez en

“Lles parties eharnues ;
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lon la régle ; vous égouttez ensuile sur up plafopg
que vous couvrez d’'un grand couvercle de cassergls
sur lequel vous placez un poids de dix Kkilos, UE;
que la téte de veau est froide, vous la coupez gy,
un emporte picce rond en acier, du diamétre d'ny
pouce ; relirez & chacune de ces parties la chairg),
gras qui seraicnt susceptibles de s’y trouver.
Mettez la téte de veau ainsi préparée dans un py
A sauter , avec un douzaine de belles crétes, vig.
quatre petits rognons de coq et autant de petitschay,
pignons bien blanes ; ajoutez un verre de vin de M
dére sec ; faites mijoter a trés petit feu pendant di
minules : ensuile vous versez la (éte de veau das
une sauce espagnole légérement liée et bien clarifié
(cette sauce doit, bien entendu , constituer le cors
du potage et remplacer le consommeé ordinaire), das
laquelle vous avez ajouté une essence preéparéeainsi
mettez dans une ecasserole 24 ragout deux carotls,
deux oignons et deux maniveaux éminces, un peu d
persil en branche, une demi-feuille de laurier, m
peu de thym , de basilic, de romarin, de marj-
lainc, un peu de maigre de jambon coupé en de
trois anchois parés et lavés , ure pincée de poivie e
Cafenne , une de piment, deux clous de girofleetu
peu de macis ; ajoutez une petite cuillerée a pot de
consommé , et un verre de vin de Madére ; fil®
mijoter cet assaisonnement durant une heure,suri
feu doux , aprés quoi vous en exprimez Pessence
I'étamine. Lorsque vous avez additionné celle &
sence au potage, vous lui donnez un quart d’heur
d’ébullition ; retirez de dessus une mousse légére v

le vin a oceasionnée - puis vous le versez dans Ja sot




|t Wen mettais j Jamais, et ’assaisonnement de
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jtre contenant une assiettée de petites quenelles de
volaille, dont la moilié sera au persil par Paddition
que Vous aurez faite a la farce d’'un peu de persil ha-

¢hé et blanchi, tandis que vous aurez ajouté a la
farce des autres quenelles un peu de champignons ha-
chés trés fin et pressés dans le coin d’une servietle,
afin de ne point relacher la farce. Ces petites que-
nelles doivent éire moulées dans des cuilléres i café

Observation

Il est important de remarquer que le gout d’au-
con des aromates ct épices ne doit dominer . afin
que cet assaisonnement sc¢ trouve d’une harmonie
parfaite; a peine seulement Ie poivre de Caienng
doit-il se faire sentir. Je sais que parmi les prati-
ciens il en est qui rendent ce potage fort relevé par
le caienne et le piment. Cela est un tort , ij‘l}i}.:;_n-
t¢s épices ne conviennent que dans les pays chauds,
ou les indigénes ont besoin de tonig [ue pour .1.11;\1\,

du ressort aux fibres de estomac, qui, E":"‘!"\é‘hl‘ l:.i?'

iL’\U‘L‘lllL’ chaleur, fait mal les fonctions de I'h 1y gi

luiqm praticiens a yjoutent le quart d’un verre

de Madére, une seconde avant de retirer le [otage

de lci-mlnllun ; d’autres y mélent quelques tranches
de chair de citron : cela dépend du gout. C epe

E-\nlln )

Ce I-I )=
tage fut L toujonrs du gouit des Amphitryons auxquels
¢ Lai servi,

POTAGE TORTUE A LA PARISIENNEFE

“UWS cuire dans une mire-poix huit palais d
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beeuf gras et blanes, puis vous les égouttez syp 0
plafond ; dés qu’ils sont froids , vous les parez ep y,
tirant la partiec sanguine qui se trouve au miljeq ol
la partic adhérente a la gorge; vous les rendez 4.
gale épaisseur et vous les coupez ensuite aveg y
emporte piéce en acier de forme ovale et dely gran-
deur d’une cuillére a café. Placez-les dans un ply;
sauter contenant un verre de vin de Chmnpasng E;_
deux assicttées de gros rognons de coq qui ne soicp
pas cuits; donnez dix minutes d’'une légére éhull-
tion, versez-les ensuite daps le consommeé prépar
selon la régle, et dans lequel vous aurez mélé qu-
tre cuillerées de farine délayée en pate légére avec s
consommé , afin de lier un peu le potage. Mainte-
nant, préparez une essence composée de deux oi-
gnons, un maniveau émine¢, un bouquet de cerfeu,
deux clous de girofle , un peu de muscade rapée , une
pincée de poivre de Caienne, un fragment de feuilk
de laurier, de thym, de basilic et de marjolaine,

un peu de jambon émincé, les parures de quatn

grosses truffes, la moitié¢ d’une gousse d’ail, un verre

de champa; et deux grandes cuillerées a ragout

de consommé; donnez une petite heure d’¢bullition
a feu trés doux; passez ensuite cetle essence avet
pression par I’étamine, puis vous faites cuire dedans
les quatre truffes que vous avez parecs en gross
olives; ajoutez-les dans le potage ; donnez quelque
lJlJllii[nilH; retirez- le {!u f»;u imnr Yy 111&11;1'1 en 10 It~
muant avee la cuillére une liaison de dix jaunes ool
passés & Pélamine ; replacez le potage sur le fournedds
el sitot quil est prét a bouillir vous le versez (lans

I oupiere contenant g assiclice de '1'\;'[.1[“5 que
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selles de volaille. Vous devez joindre A la farce des
quenelles les parures des truffes que vous avez ha-
-hées. Ce potage nelecéde en rien au potage tortue au
madeére ct & la téte de veau. Le moelleux du palais
deboeuf m’a donné I'idée de ce potage , et chaque fois
que je J'ai servi, j'ai regu des louanges.

POTAGE TORTUE A LA FINANCIERE.

Préparez l'essence que nous avons indiquée pourle
premicr potage de ce ('h:\.pitre_; cependant vous y
joindrez la carcasse d’un faisan dont la chair vous
sert pour une farce A quenelles; puis vous mélez
[essence avec une sauce espagnole légérement lide :
clarifiez-la avec soin ; puis, au moment de servir,
vous arrétez I'ébullition pour y méler un beurre d’¢
crevisses en la remuant avec la cuillére & ragoiit ; ver
stz la de suile dans la soupiére contenant une assiettée
de petites quenelles de faisan, une de petites escalopes
de foie gras de Strashourg, et une de queues d’écre-
visses, dont les coquilles doivent servir a faire le
beurre d’écrevisses additionné au potage; servez.

POTAGE TORTUE A L’AMIRAL DUPERRE.

Apres avoir levé les filets d’une moyenne sole,
Y0Us en marquez une escalope que vous sautez au
ll"“Ul‘l‘L‘ avec sel et mignonneltte; puis vous mettez les
tgments de la sole avee le fond de Pescalope dans
'.me' tasserole a ragoiit, ainsi que les parures d’une
Pelite darne de saumon dont la chair doit vous ser-
vir § arquer une farce a quenelles au beurre ; ajou-




DEUXIEME PARTIE,

=

19
tez dans cette casserole deux m:iniv(‘zulx, deuyx ol
onons et deux carottes émincés, un peu de persil ¢
branches, deux anchois bien lavés, un peu de maigr
jambon émincé, une gousse d’ail , une pincée de mj.
[.nonnclu,, une de pmunt, une d(' Lam‘um une g
macis, deux clons de girofle, un verre llC vin gy
Rhin, deux grandes cuillerées a ragott de consop.
mé et les parures de quatre grosses truffes; aprésy,
heure d’'une légére ébullition, vous passez avec Pres
sion celle essence par Pétamine , et la joignez 4 yy
sauce espagnole légérement liée , que vous claifies,
étant prét a servir, vous la versez dans la soupiére
contenant les escalopes de filets de soles, les quend-
les de saumon moulées dans des cuilléres a cafs.
puis les quatre truffes coupées en escalopes, deux pe
tits riz de veau cuits dans une mire-poix et paré
ensuite en petites escalopes, trente petits champi-
gnons et autant de petits rognons de coq cuits selon

la régle ; servez.
POTAGE TORTUE A LA ROUENNAISE,

Marquez en escalopes les filets d'un trés petit tur
bot ; mettez les parures et les arrétes drans une -
serole A ragoit avec deux oignons, deux manivass
émincés, un i"“” de maigre de jambon , du p&'rﬁi!l::
511";:.'4 (1es, une goussd {1 :1[:. une }!mim- dp lllu:'-i,(’:idiﬂl!"
piment, de |:m\'!‘| de Caienne, un fragment de launier,

de thym, de basilic et de marjolaine :; ajoutez une dem

bouteille de bon champagne ; faites mijoter cet assal

sonnement pendantuneheure, apres quoi vouslepasstt

!
¢C pression }}{ll‘! ;'[illlll]]a'_: ‘1il_\'[lil'x“llai\l‘.:‘:'“!I[‘ dansunt
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sauce espagnole légerement lice , et, aprés Pavoir cla-
rifiée , vous la versez dans la soupiére conlenant les
escalopes de turbot cuiles i 'eau de sel bouillante, une
assiettée de ciuum'lh,‘s de lit‘['l!l't‘.llz\ rouges dont e
fumet doit entrer dans le potage, une assiettée de gros
roenons de coq, une de queues de crevettes, la noix
liul. ‘111;1111' douzaines d’huitres blanchies dans leur
cau, puis une trentaine de petits champignons :
SeIVeZ.

POTAGE TORTUE A LA TOULOUSE.

Faites cuire dans une mire-poix douze ailerons

e coq d'Inde désossés, :_1t;;=l|',;i‘w, blanchis et pares;
au moment de servir, vous les égouttez et les placez
dans la soupiére avec une assicttée de petites crétes
doubles, une de rognons de coq et une trentaine de
pelits champignons; ensuite vous ajoulez dans la
soupiére le corps du potage indiqué pour celui tortue
i la parisienne : ainsi donc vous marquerez égale-
ment Pessence indiquée a cet article, et vous lierez
Ge méme le consommeé avec une liaison de dix jau-
nes d'oeuf’; et servez.
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CHAPITRE IX.

DES POTAGES DE POISSON

SOMMAIRE.

Potage de poisson de Seine a la francaise ; idem 2 la parisienne ;
i la Lucullus : idem de poisson & Ia printaniére ; idem & la marini:

re ; idem au pécheur

POTAGE DE POISSON DE SEINE A LA FR;\N{;:USE

PrirAnEz d’abord le consommé 2 potage de
b la maniére accoutumée; ensuite yous levez les
filets d'un moyen brochet , ceux d’une carpe et ceus
d’une belle anguille; parez ces filets en petites &

calopes, sautez-les ensuile avee un peu de sel fin,
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v
/

puis une heure 1'!"!""‘* vous les lavez et les i";;uum_-r,:
X puis

VY,

sur une servielte; ;'3:;;'\‘-71--5'{::- dans un ?,.,i;.‘l. a sauter,
lésérement beurré , en mettant la carpe 3 parl dans
an coin du plat. Maintenant vous aurez marqué une
essenee de cette maniére : metiez dans une casserole

\ s} 11 = | S8 . 1
s racout une demi-bouteille de vin de Champagne ,

i deux g]‘;lililt‘.@ cuillerées & ragout de consomme , les
parures , les tétes et les arétes du poisson, deux oj-
;mmi, deux carottes ¢t 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 ripde et deux clous de girofle ;
faites mijoter cetle essence durant une heure, puis
yous lexprimez par U'étamine dessus les escalopes ;
couvrez le plat a sauter, donnez dix minutes d’ébul-
lition, retivez la carpe lorsqu'elle est cuite & point ,
hissez mijoter encore un quart d’heure le brochet et
Fanguille, puis vous les ézouttez dans la soupiére
avec la carpe ; ajoutez une vinglaine de petits cham-
pignons, autant de (reé petits oignons blanes cuits a
tonsomme et tombés a glace passez la cuisson des
tsealopes au tamis de soie joignez-la au consommé
ue vous aurez clarifid selon la réole: dés qu’il est
enébullition, vous lo versez dans la soupiére avee

W quatre laitances de carpe dégorgées (vous aurez re-

e les parties sanguines) ct cuites & Ueau de sel,
i de Jes obtenir blanches: séparez chacune d’clles

i i
Il uatre parties , et servez

POTAGE DE POIS30N 4 LA PARISIENNE.

ir" 1 [ al+] n > - - ]
tdites, avee la chair d’un gros merlan , une farce

1

I1
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A ([ll[‘!lt‘“‘.‘ﬁ maigre ; levez les filets de deux OYenpe
soles et d’'une moyenne anguille de Seine ; pares-|g
en |.n-!i|vs ('s{'_:xlupm el .-c:mlt"ﬂfl(‘-'i ayvec une pninh- ‘|,:,
sel. Maintenant vous marquez UNE essence avee
racines, aromates cl épiceries indiqués ci-desgy.
puis vous y joignez les parures el les fl"-lgrm'nls d,;
escalopes, une demi-bouteille de bon vin blane ¢
Bordeaux et deux arandes cuillerées a ragotit de cop.
sommé; failes mijoter pendanl une petite heyp,
aprés quoi yous exprimez Pessence par l:él:mlim»__l_-.l
la versez dans un plat a sauter, légérement beury,
dans lequel vous aurez mis les escalopes de poisson,
apres les avoir lavées et égoutlées sur une serviele
donnez dix minutes d’ébullition ; retirez les escalopes
de filets de soles et placez-les dans la soupiére ; lis
sez encore mijoter cing minutes les filets d’anguills,
apreés quoi vous les égouttez ct les mettez avee ls
escalopes de soles, auxquclles vous ajoutez les petites
quenclles de merlan formées dans des cuilléresi
café ; ajoutez encore lrente queues de moyenns
éerevisses et le méme nombre de petits champigoors;
passez au tamis de soie la cuisson des escalopes;
joignez-la au consommeé (ue vOus aurez pré.p-.w-..-l.“.
la maniére accoutumée ; clarifiez-le et donnez qut-
(ques minuftes d’ébullition ; retirez une légere écume
blanche occasionée par le vin dans li_'qm'-l aura cuil
le poisson ; ajoutez une pluche de cerfeuil au 0%

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

POTAGE DE POISSON A LA LUCULLUS.

¢\,}]‘.1-.,_4_ avoir leve les filets d’'un truite saumonee
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quinze pouces de longueur, vous en marquez une es-
,‘l”m;u-, que vous saulez avec un peu de sel; une
]“,“,:p aprés, vous l('s. l:wv:z et les v;qcmil[cz sur une
srviette ; faites une tarce a quenelles d’anguilles au
peurre d’écrevisses ; mettez ensuite dans une casse-
role une sole parée et coupée en (quatre; ajoutez les
parures de la truite et de ‘[ Lul;;lllun: 3 t_h'-1’1,\ oignons,
deux carottes et deux maniveaux émincés, quelques
racines de persil, un peu de laurier, de thym et de
hasilic, une petite gousse d’ail, une pineée de mignon-
nettectde muscade rapée, deux clousde girofle, qua-
treanchois lavés et parés, les parures de quatre erosses
truffes, un bouquet de cerfeuil et de céleri , une de-
mi-bouteille de vin de Grave et deux grandes cuil-
lerées 4 ragotit de consommeé ; aprés une heure d’une
légére ébullition, vous passez avec pression lessence
i Il"éluruinu dans le plat asauter beurré, contenant Jes
L'Si_".l](_lpL'S de truites 3 faites-les mi‘jn[(_-r un quart
dheure et les égouttez dans la soupiére, en ¥ joignant
les quenelles d’anguilles formées dans la cuillére 3
calé, et pochées au consommé ; ajoutez les chairs
dun gros homard bien frais et coupé en escalopes,
amsi que les quatre traffes cuites avee la truite ,
(uatre laitances de carpe cuites 4 Peau de sel seule-
ment, et la noix de quatre douzaines d’buitres ;
djoutez les pointes d’une botte de grosses asperges;
Yousaurez préparé le consommeé coloré de la manjére
iCcoutumée , puis vous y joignez l'essence de poisson,
¢t aprés Pavoir clarifié, vous le versez bouillant dans
la Soupiére ; servez.
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POTAGE DE POISSON AUX RAGINES PRINTANIERES

Aprés avoir levé les filets de deux macuereyy,
laités, vous les parez en escalopes et les sautez dy
un peu de sel; une heure aprés, vous les layez |
éoouttez sur une assiette et les sautez au beurre gy,
sel et mignonnette; puis yousy joignez du consompy;
tisde seulement, afin de les débarrasser d’un peu
d’écume blanche qw’ils ont rendu a la r.uissml;,ap,-.'..
les avoir égoultés sur une serviette , vous les placez
dans la soupiére contenant les laitances de maque-
reaux cuites & Peau de sel ; ajoutez la cuisson dy
poisson dans le consommé coloré, préparé selonls
récle ;clarifiez-le, et versez-le en ¢ébullition dansl
soupiére, en y mélant un demi-litre de pois fins
cuits a4 Panglaise, une assietiée de petites carotiss
nouvelles, tournées en poires et tombées a glace, un
pluche de cerfeuil, une pointe de sucre et de mignan-

nette, les petits croutons & potage séchés & Pétuye;

POTAGE DE POISSON A LA MARINIERE.

Habillez un petit brochet, une tanche , une carpe,

une moyenne anguille ; coupez-les par petits tron-

¢ons ct sautez-les dans un peu de sel marin l'uml'li‘
limoner et les saler en méme temps; une heure apré
vous les lavez et les ézouttez sur une serviette; pus
ans

vOous p’.;n";-‘z rh.uiu.’ t)ff‘.:%--\nii par mm;a;:rti!m-nl dan

un plat & sauter contenant deux oignons, deux ¢

o

- » . ¥ . P 1
rottes et un mManivean eminces, lE]U‘hI’]!{’}-‘. racines t
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p qsil , un peu de laurier, de basilic, de thym, deux
Jous de girofle, une gousse d’ail, une pointe de mi-
sponnette et de muscade ripée , un verre de bon vin

de Chablis et une cuillerée a pot de consommé ;

faites mijoter dix minutes ; retirez la carpe, et, dix

minutes ;;})[‘f’r_«‘ , vous t.:;,'ulllii"!, le }J:ﬁ'lr-irf\r.t sSur un M;:

fond ; ayez soin d’observer si chaque trongon est

hien net de tout fragment d’assaisonnement ; placez

les & mesure dans la soupiére, que vous couvrez et
iy

clamine ;

mettez dans Petuve; passez la cuisson par
ajontez le consommeé coloré que vous aurez préparé

selon la régle; clarifiez-le, et versez-le bouillant dans

5 C
la soupicre,, en y mélant les racines ( cuites au con-
sommeé ) que nous sommes convenus d’ajouter dans
le potage de santé ; senlement vous supprimez la

laitue et Uoseille.
POTAGE D'ANGUILLES DE SEINE AU PECHEUR.

Aprésavoir habillé trois moyennes anguilles, vous
{5 coupez par troncomns et les sautez dans un peu
de sel marin: une heure apreés, vous les lavez et les
é,.':mll‘_-z_. puis vous les versez dans le consommeé
( préparé de la maniére accoutumée ), auquel vous
djoutez une pluche de cerfeuil et une pointe de i
shonnette; il]JI‘t.“s‘ avoir donneée une demi-heure d’ébul
lition, vous écumez le |J;li‘l'_;t'1 et le versez dans la
-"Ullpién\_ contenant les |u;i‘rl|-a crotites de [\_Liu sechées

a Létave ; seryez.
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CHAPITRE X.

DES POTAGES DE BISQUE D' ECREVISSES.

SOMMAIRE.

Potage de bisque d'éerevisses; idem i la francaise; idem & la Cort

idem & l'amiral de Rigny ; idem & la Périgord ; idem 2 la princest

. 1 . s 1
'I«!i'lli an chasseur; wdem a |-I J'f.""- nce: ll1l'iH d EH royaie

POTAGE DE BISQUE _U‘!-'.(}H]-'.\'Ih.“l'ﬁ.‘-.

0UR un potage de douze a quinze couvert,

prenez cinquante moyennes écrevisses de Seme;
aprés les avoir lavées, vous les cuirez dans devs
cuillerées & ragotit de consommé , avec un pev d

3 ! _ i
beurre fin, une pointe de mignonnette , quelques’
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cines de l){_’]‘ﬁi[, un oignon émincé et un petit bou
quet [égérement aromatisé ; sautez-les a plusieurs
reprises s afin de les obtenir d’un rouge parfait; apres
les avoir égouttées, vous retirez les chairs des queues,
que vOus parez el mettez de cété; puis vous retirez
fout le

bien p:u‘iuih_‘nwnl + ensuite vous meélez ces

reste de la chair des éerevisses, que vous pilez

s chairs
aveesix onces de riz cuiten purée dans le consommé,
auquel vous avez ajouté la cuisson des écrevisses que
yous avez p;l::-u_:v au tamis de soie; passcz cetle ;l:lll'll"
par I'étamine , puis vous y joignez le reste du con-
sommé blanc A potage, confectionné de la maniére
sccoutumée. Au moment de servir, vous versez la
purée en ébullition dans la soupiére contenant les

queucs d’écrevisses el un beurre d’écrevisses prepare
selon la l‘f‘;,:lL'; remuecz avec la t_'ll‘i“ll'l‘\‘ a I'Il_"_'G.‘lli| .
fin de bien Pamalgamer au potage; servez sur unc
assielte de petits croutons en dés passés aun beurre,
que on ajoute a linstant méme de servir a table

Observation.

\

\ Pégard du beurre d’écrevisses, vous procedez
ainsi : vous faites sécher les coquilles d’écrevisses une
heure dans une étuve douce, puis vous les faites bien
piler et vous y mélez deux petits pains de beurre fin;
pilez de nouveau ; ensuite vous mélez le beurre d’e
erevisses dans une -{n,-lilu casserole contenant deux
cuillerées & racotit d’eau chaude , afin de le dissoudre,

apres (quoi vous le passez avec pl ession dans une ser

ietle unie placée au-dessus d'une terrine remplic
."_UI:I:

(eay froide ; des que le beurre est figé , vous I'e

B2 sy i 1<l!|ll.‘-'ll soie . el vous vous ¢i SeTVeZ
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POTAGE DE BISQUE D’ECREVISSES A LA FRANC ALy

Faites selon la régle une farce 2 quenelles avee |
chairs d’'un poulet gras, puis vous en formez d, IJ:—,,-
tites quenelles dans des cuilléres & café ; pocheg
au moment de servir dans du consommeé, snlmlu'[‘_[L‘:
bouillent : puis vous les versez dans la soupiére ¢ '

joignant la bisque ainsi qu’elle est décrite ci-de

0y
85U,
On doit ici supprimer les petits crottons de Pain

passes au beurre,
POTAGE DE BISQUE I’RCREVISSES A LA CORNELLLE,

Faites cuire ainsi qu’il est démontré précéden:
ment cinquante écrevisses; parez la chair des ques
et mettez-la de c6té ; pilez le reste des chairs big
parfaitement, et les mélez dans six onces de riz i
‘e dansdu consommé , avee le quart de la mi
4 potage d’une livre ; ajoutez le reste di
sommé blanc préparé comme de coutume ; ave

illes, vous aurez fait un beurre d’écrevises

selon les procédés déerits ci-dessus ; au moment d

ony " a1
rvir, tai

entrer la purée en ¢bullition puis vous

1

» la soupiére contenant une assiettée &
rognons coq et une de ’iJg'li[-ﬁ.\‘ t[‘d:-

merlan; ajoutez les queues et le beume

POTAGE DE BISQUE D'ECREVISSES A 1

) A + AMIR

AL DE RIGNY

'aites cuire selon Ia régle ( Voir le ‘l”“"“i!'r i“];;s_-,




TRAITE DES POTAGES FRANCAIS. 169
de i;is.-ines.) un cent de moyennes écrevisses de Seine:
prencz les chairs des queues de cinquante des plus
helles, et ll:ii't\‘r.‘.—ll‘ﬁ maintenant avee le reste de toutes
les chairs des écrevisses ; vous préparez votre bisque
ainsi quil est démontré ci-dessus ; au moment du
service, vous la versez bouillante dans

la .b‘nl[!:i("[‘t'
contenant une assiettée de petites quenelles de filets

de soles faites avec la moitié du beurre d’écrevisses :
Fautre moitié doit étre mise dans la bisque ; ajoutez
les escalopes des filets d’une moyenne anguille sautée
au beurre , une assiettée de laitances de carpe cuites
A l'eau de sel , les queues d’éerevisses consery ces , et
la noix de six douzaines d’huitres parees avec soin:
Servez.
POTAGE DE BISQUE D’ECREVISSES A LA PERIGORD.

Préparez votre bis

en suivant les détails donnés

au premier potags

hapitre , puis vous la ver-
sez bouillante dans Ia

» contenant les queues
décrevisses conservees A cet effet . puis une assietiée

e petites queneiles de

, une d’ scalopes de
foies

s, une de grosrognons de coq et le beurre

(ecrevisses ; servez.

POTAGE DE BISQUE D’ECREVISSES A LA PRINGE

Aprés yoir préparé votre bisque ainsi qu'il est dé-
montré ay premier article de ce {'Fiélflf"_w‘\ vous la
"ersez bouillante dans la SOepiciecantenang dou pe:
it Ipnuh!ls a la reine cuits dans une mire-poix, et dé-
'i”:w pour potage, puis lesqueues et le beurre d’écre-
'\.\'.\‘f'.\': Servez.
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POTAGE DE BISQUE D ECREVISSES AU CHASSEgR

Faites cuire dans une mire-poix trois perdpe,
rouges ; dés qu’ils sont froids , vous les dépecey oy |,
parez selon la régle; i'“i”‘ vous les mettez dans la g,
piére avec les queues d’écrevisses ; terminez le Potag
en préparant la bisque ainsl qu il est démontyé ,
premier article de ce chapitre, en y joignant le beyy

d’écrevisses.
POTAGE DE BISQUE D'ECREVISSES A LA REGENCE,

Préparez votre bisque ainsi qu il est démontre g
premier potage de ce chapitre : versez-la bouilla

dans la soupiére , conlenant un pain de volaille

1).‘11‘(‘ pour |_luln;,‘l') a'ulllu? cn }_)Ltllll.‘i carrés longs de|
arosseur des petites quenelles 4 potage, puis les queus
et le beurre d’écrevisses ; servez. On peut rempla
le pain de volaille par un pain de gibier : alors u

obtiendra un polage a la Colbert.
POTAGE DE RISQUE D'ECREVISSES A LA ROYALE.

Faites cuire a la broche un poulet gras, envelo
pé de bardes de lard; faites-en piler les blancs; 0
tez un peu de sel , de poivre et de muscade rape
une grande cuillerée i ragotit de bonne béchamél
deux de consommé ; faites chauffer un peu la put
pour la passer a I'étamine ; versez-la dansla soupiett
et, au moment de servir, vous y mélez la bis(®
bouillante , el lal.'vl-.-.;-u-- selon la régle. (¥ oir le pr

mier potage de ch \pi

g~

i
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CHAPITRE XI.
DES POTAGES DE GARBURE,

SOMMAIRE

Polage de garbure & la Gréci; idem aux lailues braisées: idem aux lai

jardiniere ; idem i la Clermont

twes farcies ; idem de choux 4 la

idem aux poireaux , céleri et cerfeuil.
POTAGE DE GARBURE A LA f:|\|”{l\'.

o
\ﬁ" @ ETTEZ dans une marmite & potage un jarref
. ; . de veau, dont la crosse sera retirée, deux
SR poules colorées i la broche et le bouillon

Ieessaire ;5 aprés Pavoir écumé, vous additionnez

“Sracines: telles que caroltes , navetls , 0150005, el
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un bouquet de poireaux et de céleri: apreés ‘5i“q i

lff cop.

. : » pour 4
méler ensuite un blanc d’oeuf battu . avee

bouillon froid , afin de le clarilier ; donnez dix .

nutes d’ébullition , et passez-le a la serviette ; Faites

res d’une léeére ébullition , vous dégraissey

somm¢ ; puis vous en retirez les viandes

en réduire la moitié pour le rendre un pey CONsE:
failes quinze ou dix-huit eroutons en COeur , copy,
pour salmis. 11 faut en retirer toute la mie; puisygy
les faites sécher au four ; aprés quoi vous les L,
mijoter quelques minutes dans un plat & sauter ,
une partie du consomme réduit et une pointe de pj.
gnonnette. Vous aurez préparé une purée de cargl
nouvelles , en suivant les procédés indiqués au cly.
piil‘i‘ Potage de purce de racines a la Créei ; sel
ment vous avez soin qu’elle soit réduite au point &
vous servir pour entrée ; ensuite vous avez une s
piere a fond plat, ainsi que nous l'avons indiq
pour les potages de crottes gratinées ; vous y melle
un lit de vos crottes de pain mitonnées au conson:
mé ; puis veus les masquez de Créei; ensuite you
ajoutez un lit de erotitons mitonnés ., un lit de Cr-
ci ; puis des crottes , (fue Vous masquez encor d
Créci ; placez la soupiére sur un feu doux, afind
taire gratiner le potag aprés quoi vous mellez |

- 1 <
resie dua consomme cand

une casscrole d’argent, (U
vous servez avee le potage, afin que les cony ives pus
sent en prendre cux-mémes selon leur golit , aild
que du fromage de Parmesan rapé, que vous serfd
sur une assiette.

Observation

Mes conirérves suin ont les }Jl'm'r‘:le'n .“'I'iitll'“”- ?
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/
dessus pour les garbures §|- la purée de navets, de
arrons, de racines, de pois nouveaux, de pois secs,
de lentilles, de haricots blanes et rouges , et de poti-
ton il faudra avoir soin de tenir ces différentes pu-
rtes assez lices et d’y joindre un peu de glace de
yolaille, afin qu’elles soient un peu corsées ; puis on
grvira toujours du consommeé & part. J'ai pris ces
potages du fameux Laguipierre, {‘II ne les ai vu servir
que par lui; cependant il 11'»3[ bien d’en marquer
(]ue-la_[m-l'm._w‘ sur son menu, afin d’avoir plus de va-
riété ; d’ailleurs chaque fois ue jai servi ces sorles
de potages, ils ont toujours fait plaisir.

La :_iul‘l){ll‘.'- est le potage par excellence des Lan-
' suedociens. Les cuisiniers de celte province sont dans
lhabitude d’ajouter du fromage de Gruyére ou de
Parmesan ripé entre chaque lit de pain et de racines,
¢z qui caractérise réellement ce potage. Mais ayant
regu un jour Vinvitation d’un gourmand de suppri-
mer le fromage de Pintérieur du potage et de le ser-
virsur une assiette, j’ai adopté cetle maniére, en ré-
flechissant quelle convenait mieux, car il est tou-
Jours parmi les convives des personnes (ui aiment
plus ou moins le fromage, il en est méme qui ne
Faiment pas du tout. Par ce procédé, chacun peut
satisfaire son gotl.

POTAGE DE GARBURE AUX LAITUES BRA [SEES.

Laites cuire vingt laitues en suivant les p:'(a;‘:fil(ﬂ
““l“{uu-“' au potage de laitues braisées ( Voir le pre-
wier chapitre de celte partie.); puis vous faites mijot-

T y0s crofites selon la régle , avee du consommé
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/
réduit et une pointe de gros poivre (Voyez le Polag
déerit ci-dessus.); apres quoi vous mettez dap ]
fond de la soupiére un lif de croutes .'%"ﬂlim':es,p“i;
un litde laitues; vous placez ainsi desuite vos hilucs[.;
vos croiites ; observez que les laitues doivent py
quer le potage ; ajoutez le fond .dl'.‘ﬁ Laitues ; fajjg
doucement gratiner le potage ; puis vous le seryg,
en donnant a part, dans une casserole d’argent, |
reste du consommé coloré que vous aurez préparé |

la maniére accoulumee.

POTAGE DE GARBURE AUX LAITUES FARCIES,
Préparez vos laitues farcies selon la régle (Voir)
potage de laitues farcies , premier chapitre de el
partie.); puis vous faites mijoler quelques minut
vos croutes dans d’excellent consomme avec un pa
de mignonnette , et terminez le potage ainsi quils

démontré ci-dessus.
POTAGE DE GARBURE AUX CHOUX A LA JARDINIERE

Apres avoir blanchi et rafraichi deux p(-lilsrlwu-.
r{}u]:és et p;n‘n"s par quartiers, vous les faites culr
dans du consommé réduit avee quatre onces de ptl
lard de poitrine coupé en dés, blanchi et paré;
choux étant presque cuits, vous y joignez dis p
tiles saucisses chipolata , (que vous avez €U goin ¢
piquer afin de les conserver entiéres. Une demi-heur
avant le moment duservice , vous égouttez les chon
pour les couper en lames: puis vous masqucz le fond

de la soupiere d’un lit de crotites mitonnées selon




IRAITE DES POTAGES FRANCAIS. 175
/

egle. (Voir le premier potage de ce chapitre.) Ainsi
yous metlez alternativement des choux , du pain, en
des choux pour finir, sar lesquels vous placez en
couronne , les petites saucisses ct le petit lard ; apres
(uoi vous faites ;%l‘illilllt‘l‘ votre polage et le servez avec
e reste du consommé que vous versez dans une cas-
serole d’'argent. Vous préparez selon la régle le con-
sommeé coloré.

POTAGE DE GARBURE A LA CLERMONT,

.-kpr(‘s avoir coupé en ruelles deux gros oignons
' Espagne , vous les passez blonds dans du beurre fin
clarifié , sur un feu modéré , en les remuant avec la
cuillére de bois , afin de les colorer également ; dés
quils le sont, vous les égouttez sur le tamis, puis
vous les faites cuire dans d’excellent consommé avee
une pointe de mignonnetile : maintenant vous faites
mijoter vos crotites dans du consommé réduit , puis
vous en masquez le fond de la soupiére ; ajoutez un
lit de vos oignons, et ainsi de suite , pour finir le
potage de la maniére accoutumée ; vous devez ajou-
ter le fond des oignons. 11 n’est pas nécessaire de
mettre de sucre , les oignons d’Espagne ¢tant assez
sucrés. Le consommé doitétre coloré et marqué selon
la régle.

Observation.

Les praticiens s’apercevront aisément qu’ils peu-
T'““' faive des garbures & la brunoise, a la julienne ,
a I:Ij:u‘diniél'v, a la paysanne, et généralement selon
les racines et légumes potagers indiqués dans le pre-
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mier chapitre du traité des potages. 1l s’agipy sele

ment de faire cuire les racines dans du CONSO

réduit et presque tombé & glace, pour en marquer |
croiites mitonnées , car ces sortes de potage de gy
bure doivent se couper a la cuillére en les su‘\':n‘.m
cela se congoit , puisque NnOUS SErvons a part la nu_‘,i:
tié du consommé destiné pour le potage.

POTAGE DE GARBURE AUX POIREAUX, CRLgy
ET CHRFEUIL.

Coupez en petits filets, comme pour la julienpe,
dix gros poireaux , les branches jaunes de quatre piefs
de céleri; aprés les avoir lavés, blanchis et rafyi.
chi: 5 faites-les cuire dans d’excellent Consomy
avec une lmilifi‘ de sucre ¢t de mi;,{m:mlullt- : ensuile
vous y joignez une poignée de cerfeunil en pluche lay
aprés quelques bouillons , vous placez dans le fon
de la soupiére vos croutes mitonnées selon la rédle,
et termincz le potage de la maniére accoutumé

(Voyez le premier article de ce chapitre.)




TRAITE DES POTAGES FRANCAIS. 1797

/i
e - =
CHAPITRE XII.
DES POTAGES DE PROFITEROLES
SOMMAIRE.
Potage de profiteroles & la Wagram ; idem 4 la re cence ; idem au chas-
seur royal ; idem 4 la ; idem & la Condé; idem & la Mont-

o f e % 3 ¥ AL | e
pothier; lLl:".II ala J crigord ; 1dem a |-\ macedoine.

POTAGE DE PETITES FROFITEROLES A LA WAGRAM,

E‘:“‘f A veille de servir ce potage, il faut com-
gt mander au boulanger quinze petits pains

& v..-‘:-:-“? -
=== ronds :

a potage de deux pouces de dia-

méfp 5
Itre, que nous sommes dans Pusage de nommer
Tofiteraloc : : . :
| '}EIHOIL’hI ces pelils pains doivent avoir une belle

L2




178 DEUXIEME PARTIE.
)

couleur ct ne pas ¢tre chapelés. Trois quarts hey
avant de servir vous les cernez a la surface , g
gue nous faisons pour les petits choux garnisain
créme. Aprés les avoir découverts et vidés, en gy
avee soin toute la mie, vous les remplissez ayee i
peu de farce a quenclles de volaille faite au beyy,
d’écrevisses; puis vous la recouvrez avec le petit rop
de la crotite, que vous retirez el conseryez a cet cffy.
ensuite vous imbibez ces pelits pains ainsi Zarnis g
consommé réduit, en les y laissant tremper quel-
ques secondes ; puis vous les égouttez et les mety
2 mesure dans un plat & sauter beurré que vous pli
coz sur des cendres chaudes, afin que la faree )
quenelles ait le temps de se cuire, sans que les pr-
fiteroles prennent couleur en gratinant; puis you
mettez un peu de feu sur le couvercle du plati
sauter. Deés que la farce est cuite , ce que vous voje
aisément en découvrant un petit pain et en regarda
si elle est un peu ferme au toucher, vous retirez v
profiteroies avec soin pour les-placer dans la sou-
piére,, en y joignantles queues de cinquante moyen-
nes écrevisses, dont les coquilles vous auront serl
pour faire le beurre additionné A la farce a quvm-ll{-s:
ajoutez une cinquantaine de petits champignoos
tournés bien blancs: le fond de leur cuisson dot
étre, bien entendu, supprimé du potage, et pou ob-
tenir ce résultat vous égoultez les champignons U
une serviette ; ajoutez encore une pluche de cerfeul
ct les pointes d’'une botte de grosses asperges blan-
chies avec soin. Au moment de servir vous Ve
dessus le consommé coloré, préparé de la maniére a
coutumée , en y joignant une pointe de sucre et (¢
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muscade rapée. Ce potage réclame des soins assidus,
USe
afin que les profiteroles ne prennent couleur ni dessus
ni dessous.

POTAGE DE PROFITEROLES A LA REGENCE,

Vous avez quinze pelits pains profiteroles que vous
cernez et videz avec soin ; puis vous les garnissez de
purée de volaille préparée selon la régle pour en for-
mer un pain de volaille; aprés les avoir recouverts
avec les pt‘[ilcs croutes (ue vous avez conservees 1
vous les imbibez de consommé réduit , et les placez
avec soin dans un plat & sauter légérement bearré ;
puis vous le placez sur des cendres chaudes, et vous
¢n mettez aussi sur le couvercle , afin que les profi-
teroles cuisent également : une demi-heure suffit pour
faire prendre la purée de volaille; cependant il est
prudent de s’en assurer en découvrant un petit pain,
etdés que la purée est prise, vous placez avec pré-
caution les profiteroles dans la soupiére ; puis vous y
Joignez un litre de petits pois cuits A Panglaise, et
e consommé coloré , confectionné selon la regle et
auquel vous devez additionner une poinie de sucre
o de mignonnette ; servez.

POTAGE DE PROFITEROLES AU CHASSEUR ROYAL.

Faites cuire 3 la broche trois perdreaux rouges
lﬂ\-’(‘luppés de bardes de lard; puis vous faites piler
li"s chairs pour en faire un appareil de pain de gi-
VIET que vous préparez ainsi: ajoutez deux cuillerées
4 Tgotit de béchamel ou de bonne espagnole réduite,

1 2*
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puis une petite cuillerée A pot de consommé, g,
jaunes d’ceuf et une pointe de sel et de muscade y,
pée ; passez la purée de gibier par l"dtamine;ensuite
vous en garnissez les profiteroles; vous les couyyes ¢,
leurs petits couvercles et les imbibez de consgnyy
(que vous préparez selon la régle en y joignant |
carcasses de perdreaux), et les faites cuire daps |,
plat & sauter, ainsi qu'il est démontré dans Panalyg
du potage décrit ci-dessus ; aprés les avoir placg
avec soin dans la soupiére , vous y joignez les racing
prépardes de méme que pour le potage printanier, ¢
cuites au consommé avec une pointe de sucre et ¢
mignonnette ; ajoutez le reste du consommé ay Po-
tage, et servez.

POTAGE DE PROFITEROLES A LA MONGLAS.

Faites cuire selon la régle un foie gras de Stms-
bourg dans une bonne mire-poix ; dés qu'il est froid,
vous le parez légérement et le coupez en petits dés;
coupez de méme le quart d’une langue A Décarlatedt
quelques champignons ; versez-les ensuite dans cing
cuillerées & ragout de bonne béchamel en ébullition,
dans laquelle vous aurez joint un peu de glace e
volaille, de poivre et de muscade rapée ; maintenalt
vous en garnissez quinze petits pains proﬁlernh‘s
préparés selon la régle; puis vous les imbibez dccmlk-
somme et les faites mitonner vingt minutes, ap™®
quoi vous les placez avec soin dans la soupiére ; V"
sez dessus le consommé que vous aurez confectionnt
de la maniére accoutumée : servez.

A1

l:lli-“

ol
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POTAGE DE PROFITEROLES A LA CONDE.

Ayez quinze petits pains destinés pour ce potage,
puis vous les videz avec soin en conservant la petite
crodte 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 mélés dans cinq cuil-
lerées & ragout de purée de volaille dans laquelle
yous aurez joint un peu de glace, de poivre et de
muscade ripée. Aprés avoir imbibé vos petits pains
de consommé , vous les faites mitonner dans un plat
a sauter beurré , avec un peu de feu dessus et des-
sous ; vingt minutes aprés , vous mettez avec prév
cation les profiteroles dans la soupitre; ajoutez
une nivernaise de petites carottes tournées en olives
et tombées & glace, puis une vingtaine de petits oi-
gnons bien blanes cuits dans une demi-glace ; versez
dans la soupiére le reste du consommé , et servez.

POTAGE DE PROFITEROLES A LA MONTGOFFIER.

Aprés avoir pilé les chairs de deux perdreaux
rouges cuits & la broche , ou les blancs d’une poular-
de, yous y mélez quatre cuillerdes a ragout de bé-
thamel, deux de consommé en ébullition ; ajoutez
une pointe de sel, de poivre, de muscade rapée,
deux cuillerées & bouche de beurre fin, tiéde seule-
ment, puis quatre jaunes d’ceuf ; passez la purée par
l?ét“mim » apres quoi vous y mélez deux blanes d’oeuf
fouettés, ensuite vous en garnissez quinze pelits pains
[Jroﬁteroles; vous les imbibez de consommeé et les
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mettez dans un plat a sauter beurré; placeg-]o oft.
suite sur des cendres chaudes, mettez-en égalemey
sur le couvercle ; aprés vingt & vingt-cing minues g,
cuisson , regardez si le soufflé de gibier a fait gop of.
fet, car il doit avoir dépass¢ les pelils pains de quel
ques lignes et étre devenu un peu consistant (I g
convenable de peu imbiber les petits pains, afin quils
ne se déforment point par Ueffet du soufllé.); alors yoy
les placez dans la soupiére , et versez dessus le gop
sommé que vous avez préparé selon la régle, gy
joignant les os des perdreaux et une pointe de y;.
gnonnetle.

A Dégard des blancs de poularde indiqués g
dessus, on procédera pour confectionner ce soufl
de volaille en suivant les détails analysés dans e
potage.

POTAGE DE PROFITEROLES A LA PERIGORD,

Faites cuire a la broche un faisan enveloppé &
bardes de lard ; lorsqu’il est froid, vous en émincz
les chairs ; puis dix gros champignons et deux g
ses truffes cuites dans le consommé, que vous ave
marqué selon la régle en y joignant les os du faisi;
mélez P'émincé avee cing cuillerdes i ragott desp-
gnole réduite ; garnissez ensuite quinze petits pails
en profiteroles; recouvrez-les et imbibez-les de con-
sommeé , placez-les dans le plat a sauter, et termint
le potage (]ll'__lil maniere accoulumee.

POTAGE DE PROFITEROLES A LA MACEDOINE

i.’n'_;_:;m-x une macédoine de pelites racines, @1
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que carottes, navets, haricots verts, racine de cé-
leri , petits pois et concombres ; les racines et les 1¢-
sumes doivent étre blanchis , cuits séparément et
;.mhés A glace ; ensuite vous les réunissez pour les
sauter, afin de les méler; puis vous en garnissez (quin-
z¢ petits pains profiteroles ; vous les faites mitonner
selon la régle dans le plat & sauter , et vous terminez
le potage en additionnant une pluche de cerfeuil au
consommé de volaille que vous aurez marqué de la
maniére accoutumeée en y joignant une pointe de mi-
gnonnctie ; servez.

Observation

Ces sortes de potages sont préparés a linstar d
cenx de la vieille cuisine décrite par Vincent-la-Cha-
pelle ; cependant je les perfectionne en suivant les
progrés de la cuisine moderne ; d’ailleurs Ia garni-
ture de mes profiteroles ne ressemble en rien aux an-
dennes. Jai servi quelquefois ces potages, et toujours
avec satisfaction. Il 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, aux Lucullus qui aiment et paient pouravoil
des nouyeautés. Jai également fait gratiner ces pro-
fiteroles en employant les procédés indiqués pour le
Potage de crotites gratinées : ces pelils pains ainsi
Préparés et garnis sont plus agréables & servir, pou
Vant en placer un entier sur lassiette de chaque
convivye,

Observation.

Jefinis ici la scrie des potages frangais cn gras a
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servir pendant les quatre saisons de Fannge, Meg
confréres peuvent sapercevoir du grand nﬂmhr
‘1‘“ aplmucut a mon travail. Ce pmulmt]o POuvyjs
encore Paugmenter; mais je 1110[01( cetle 1L*<znm
afin d’agrandir les chapitres contenant J’ analyse g
pn[‘lh 5 'ih].]j ers ({llf'JE' vais déerire. E Lnsuite ; jere
viendral sur nos l!l)l.t"t’ de la cuisine en majoy
Dailleurs, il est parmi les praticiens des ]J(Jmlll{\ de
gott qui profiteront de ma maniére de faire pour
imaginer de nouveaux potages: I'art culinaire est ¢t
restera sans fin tant que le monde Sourmang
existera.

Je préviens mes confréres que j’ai changg |
noms de plusieurs potages désignés dans mon Trjy
des menus, cela m’a paru convenable par Ie tem
qui court ; tandis que jen ai désigné d’autres par li
noms de grands personnages dont les travaux o
illustré la France , de méme que les noms de granls
époques consacrées dans nos fastes Iliiit}ﬁ‘j(im‘ﬁl cepen-
dant je me suis attaché spécialement & donner
mes polages des noms analogues 4 leur composition,
afin d’en rendre les détails plus faciles & la mémoir
des jeunes praticiens.

=i

;‘g'__ Sy

.
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CHAPITRE XIII.

DES POTAGES ANGL AIS.
SOMMAIRE.
Polage de tortue & langlaise; idem de levrauls 4 Ianglaise ; idem de

levrants & la Saint-Georges ; idemn de mouton A I"anglaise; idem d'orge

perlé i lirlandaise ; idem de perdrix 4 la Stewarl; idem de [(aisan  la

Londondery ; idem & lady Morgan; idem anglais & la Rothschild

POTAGE DE TORTUE A ]4-.\BG|‘.\IC‘.-1'J

Remarques et observations.
7

' potage est sans contredit le plus détaillé
[ue je connaisse ; la composition de son as-

saisonnement réclame une main habile et
Une ;e AL . - . e f . g9 .
Wemoire récente ; Je palais du cuisinier qui Pexé-

cute doit atre o . S
¢doit étre fin appreciateur; aucun des ingrédients
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qui le composent ne doit dominer , pas méme [ pi
ment et le poivre de Caienne ; que les cuisinjeps an.
glais emploient inconsidérément : ils pré{cndm{qu{
leurs seigneurs aiment ce potage extrémement rele
vé. 11 suffit de leur fairc observer, pour les convaing,
de leur erreur , que les gourmands anglais aimen |
bonne chére, et savourent, €n vrais gastronowmes,y
bon diner du commencement a la fin. Ainsi don
ce potage tortue esl trouvé agréable sans produirey
palais un pi{:o[cnmnt. irritant. A coup str, le Pre-
mier service de cuisine qui suit le potage s
mieux :lpprévié ; les sauces conserveront Ionctugsit
de leur saveur, et le second service sera égalemen
savouré avec délices; le palais du gourmand, éuf
resté intact, dégustera avec joie le premieret le second
service de cuisine ; ensuite il appréciera mieux k
glaces et les aimables friandises d’un dessert bi
servi.

Voila des résultats incontestables pour la scient,
et pour la santé des Amphitryons.

Je fis ces observations et ces remarques étantih
bouche du prince régent d’Angleterre. Le cuisini!
(M. Badois ), que jeremplagais & cause de son i
avancé , me montra i faire ce potage. Lorsque jek
fisseul quelque temps aprés , je suivis de tous point
lesprocédés quil m’avaitindiques pour sa t‘m\l"euliot':-
cependant je me gardai bien de faire dominer £
caienne et le piment, et mon potage, (uoique dous

Y e ¥ X ; ; e
d’assaisonnement , avait conservé le gout aromaliqu

qui le caractérise. Cependant le prince men fit fat
des compliments. De cette manicre, mon lhlﬂ'fl-"-'

trouvait en parfaite harmonie : car rien n'y domindl

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

Maintenant , nous allons procéder i Ia confection
le ce riche potage.

Premiére partie de l'opération.

La veille de servir ce potage, vous attachez la tor-
tue par les nageoires de derriére avec une grosse
corde, puis vous la suspendez en Iair pour lui cou-
lwrlatélo,aﬁu de lalaisser saigner pendant la nuit (1)
le lendemain matin, de bonne heure, vous com-
mencez par ouvrir les deux coquilles en appuyant la
lame du couteau sur la coquille de dessous , et toul

y autour, afin de ne point attaquer les intestins : puis

vous jetez toute I'eau qu’elle contient. Il y a des per-
sonnes qui retirent avec soin le coeur, le foie, et les
parlies génitales : mais cette opération anatomique
ol inutile, tous les intestins doivent étre jetés ;
stlement , yous avez soin d’en extraire la graisse
qui pourrait s’y trouver. Ensuite vous enlevez un de
s membres avec toute la chair qui tient a la grande
quille; vous opérez de la méme manitre pour les
oisautres parties de la torlue; vous coupez les chairs
l0ut prés des joints des gros os; dans ces chairs vous
Touvez des espéces de noix de veau toutes parées

) Bielle est Grosse, vous devez avoir le soin de faire tenir les nageoi
s de dava .
*de devay par deux hommes; auntrement elle est capable de renver-

T AR : :

fr la peesonne qui lai donne la mort. J'ai va chez le prince régent un
Clfe 3

Jeune Juuumn: qui tenail les 1

WD de gpe ’ ‘ . . :
1A de o mouvements convulsifs. Gelle-ci pesait plus de trois cen
U¥pes,

wgeoires d'une tortue el rqui {ut renverse
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dont on fait des entrées de différentes manidyg, L,
sous-noix ressemble assez a la premiére par gy o
ovale et arrondie ; elle sert également pour fajre g,
entrées. (Nous reviendrons sur ces différents At
cles.)

Secounde p:al'L'lL‘ de l'ope"l';llir)n_

Pour une tortue de cent cinquante a deux gy
livres, vous dépecez deux forts cuissots de veau, P
vous coupez en lames une demi-noix de jambon g
vous mettez dans le fond d’une grande casserole hey.
yée; ensuite yous y placez les parties dépecées desden
cuissots, huit poules , quatre carotles, quatre gros .
gnons , ct le bouillon nécessaire pour mouiller segf-
ment la surface des viandes ; posez la casserole s
un feu ardent, en ayant soin d’observer que la refu:
tion s'opére doucement, afin que la glace se colu
d’un blond rougeatre ; alors vous remplissez la as
role de grand bouillon et laissez cuire les viands;
aprés quoi vous passez le blond de veau a laservid
et le liez de suite avec un roux légérement colot,

pour en obtenir une sauce espagnole peu lige. Tands
que celle sauce se cuit, vous placez dansle fond d'u
grande casserole beurrée les chairs de la tortue
ne doivent pas servir pour entrée (excepté les tendos
et les parties nerveuses), et les faites sueravec i
de bouillon sur un feu trés doux, pour quelle!
fassent que mijoter pendant trois a quatre lu‘-ll&;r-
afin d’obtenir une essence ; ensuite vous avez Je Ut
grand ustensile de batterie de cuisine possible, com®
turbotiére , braisiére, casserole ronde ; vous remp

sez ce vase aux (rois quarts d’eau bouillante; yous !
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otez les chairs nerveuses et les tendons conservés,
'

Jes quatre nageoires , puis les d:‘u_x‘ grandes coquilles;
s elles ne pem’vnl, y 1I‘l‘lllpl'l'-UI'II[L‘I‘:‘_‘[II(_‘III , YOus au-
rez soin de les retourner, alin d’obtenir les écailles
qui couvrent les coquilles de des

sus. 1l est des cuisi-
piers qui tiennent a avoir ces écailles, et , en bonne
conscience , cela n’en vaut pas la peine. Chez le
prince Tégent, nous coupions ['il.;l([lli_‘ ruqmlh:q en
quatre parties , et :‘1101‘\-; elles baignent dans Deau
bouillante ; ensuite javais soin, lorsque les écailles
se détachaient, de les retirer , ainsi que les peliles
qui se trouvaient apres les nageoires et la téte. Cette
opération terminée, vous rcmettez la tortue dans
Iean bouillante pendant trois ou quatre heures, en
ayant soin d’écumer bien parfaitement , et d’observer
de temps en temps si la chair des nageoires est cuite
apoint pour les retirer ; lorsque la chair des coquilles
s¢ sépare des os, vous les mettez refroidir sur un
grand plafond.

Troisieme parlie de I'opération.

Pendant le temps que la cuisson des chairs s'est
0pérée, vous avez mis au feu un assaisonnement ainsi
Préparé : mettez dans une casserole la moitié de Ia
0us-noix d’un jambon coupé en gros dés , ainsi que
{uatre carottes , quatre oignons , quatre maniveaux
fmineés , une livre de beurre , vingt anchois bien la-
Vés, une petite poignée de persil en branches, deux
Petits paquets de thym , deux de basilic, deux de
Marjolaine |
dix feuilles
Autant e

deux de romarin , deux de sarriette ,
de laurier, puis une forte pincée de girofle ,
caienne el de piment , une pincée de fleur
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de muscade , une de poivre-long , une de poiy
orains, une pincée des quatre €pices et deuy
cuillerées a pot de consommeé ; ensuite vous fy

Te g
grangy
Ies .

joter le tout sur un feu trés doux pendant trgjs hey

res ; aprés quoi , vous passcz cel assaisonnemey "
purée , en le foulant par I'étamine fine ; PUis voy ).

déposez dans une grande casscerole & bain-mapje.
Quatrieme partie de 'opération,
Maintenant vous passez a la serviette Lessep,
de tortue, marquée a part, et la faites réduy;
derniére glace ; eusuite, lorsque les chairs, les g,
geoires , la téte et les coquilles sont froides , vousy
relirez toute la chair, que vous coupez par petis
carreés de dix lignes de diamétre, en ayant soin dels
parer légérement, en retirant cependant les fragment
de chair maigre ; versez la tortue ainsi préparée da
huit bouteilles de bon vin de Madére sec ; donnezm
demi-heure d’ébullition , et versez-la ensuite dax
une grande casserole contenant I'espagnole parfaii-
ment clarifice et passée & I'étamine ; ajoutez les
quarts de Passaisonnement passé en purée ; donne
dix minutes d’¢bullition : gotitez le potage , afin G
vous assurer de l'assaisonnement. Si vous juges i
cessaire d’ajouter le reste de la purée d’aromals,
agissez, mais bien sobrement , car aucune chose par-
ticuliére de Passaisonnement ne doit se faire sentiri
palais. Aprés cela , vous ajoutez au potage une cie
quantaine de petits ceufs , que vous préparez ainsi
apres avoir pilé six jaunes d’oeuf durs, vous ¥ méle
du sel et du poivre fin, puis une pointe de muscadt
ripée, trois jaunes d’ceuf crus et un peu de hecha
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mel; de cette farce vous formez de petits ceufs de
la L;rossvur d’ure noix muscade ; faites-les pocher
d:m‘s du consommé bouillant et les versez ensuite
ans le potage ; aprés une minute d’ébullition vous

::i\'iscz le potage dans des vases de la capacité de
Jdouze & quinze couverts.

Observez de mettre dans chacun de ces potages la
méme quantité de chair, de petits ceufs et de graisse
de tortue.

Jai ajouté &’ce potage , chaque fois que je I’ai servi,
des pelites quenelles de farce de volaille , puis des
champignons bien blanes.

En commencant ce potage , on doit faire marcher

it en méme temps la sauce espagnole, la cuisson de la

ortue , celle de I'assaisonnement, de maniére que ces
trois grandes opcrations doivent arriver ensemble
afin de pouvoir terminer ce travail plus prompte-
ment: car tous ces détails réclament beaucoup de
soin et de temps; c’esl une triste chose & faire que ce
potage tortue le jour d’un grand diner.

Observation.

Vai rencontré un seul cuisinier frangais, qui, ce-
pendant , était venu en Angleterre, et qui servait ce
Potage tortue clair. Ainsi il tirait un blend de
¥eau excellent ; puis il tirait essence de Passaison-
flement ainsi que le bouillon de la tortue apres l'a-
Yoir réduit ; ensuite il passait les chairs au vin de
.M-"ﬂléft', et aprés unc demi-heure d’ébullition , il
Oignait le madére au blond de veau mélé a Vessence
®auhouillon de tortue ; il ajoutait la chair ’un ci-
(ron coupé en tranches, et (uatre blancs d’ceuf,
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afin de clarifier le potage, quil passait ensyjt, ik
serviette. Je donne ce procédé ; mais je Pl‘éférell-
potage lié,, ayant plus d’onction. '

POTAGE DE LEVRAUTS A L’ANGLAISE,

Dépecez deux jeunes levrauts, comme pour eiyy
que vous passez ensuite sur un feu modéré dang y,
casserole contenani une demi-livre de petit iy
coupé en dés , avec quatre onces de beurre fin clay.
fi¢ ; lorsque les chairs se refroidissent, vousy m
deux cuillerées i ragotit de farine, puis une houtsil
de bon vin de Bordeaux et quatre cuillerées i potds
consommeé , ensuite un gros bouquet de persil as-
sonné d’un peu de thym, de basilic, de romarin, ¢
marjolaine et de laurier, un maniveau de chang
gnons entiers , deux gros oignons, une pinetei
caienne , deux clous de girofle , un peu de macis4
de mignonnette ; lorsque I'ébullition a lieu, we
posez la casserole sur P'angle du fourneau, afin qu
le potage ne fasse que mijoler; ayez soin de d-
graisser bien parfaitement; lorsque les chairssu
cuites, vous les égouttez sur un plafond afin dep
rer les petils os qui dépassent les chairs; placez-I&:
mesure , ainsi que le petit lard , dans une casserd
au-dessus de laquelle vous aurez passé par J'étami

I

doit étre doux de sel et de bon gotit. [ ’assaisondé

la sauce du potage; vous pouvez alors le servin

. 1l
ment de ce polage a quelque analogie avee celuit
tortue , sans cependant étre aussi relevé par Jes art:

mates et les épiceries.
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POTAGE DE LEVRAUTS A LA SAINT -GEORGES.

Aprés avoir levé les filets de deux levrauts. vous

COUPEZ les carcasses par morceaux, ct les passez en-

suite dans une moyenne casserole avee un peu de

Mg peyrre fin sur un feu modéré , ensuite vous y mélez
- ane petite cuillerée a ragott de farine et vous
passez encore le tout (]in-lrfm-s minutes : puis vous ¥
mélez une demi-bouteille de vin de Champagne
BJ& ype de bon bordeaux et quatre grandes cuillerdes 3

5

pot de bon consommé, un maniveau de champi-

gnons, une truffe coupce en quatre , deux oignons

¢t un bouquet assaisonné d’une demi-feuille de lau-
rier, d'un peu de thym , de basilic, de marjolaine et
de S{l!"!'l(‘[lt‘, p‘lliﬁ du gros i;-’;i'. re, deux clous de ot

tofle, du macis, du caienne, et une pointe d’ail.
Lorsque Iébullition a licu, vous placez la casserole
légraisser cette

4@ Suce , puis vous la passez et la réduisez d’un quart A

surle coin du fournean , afin de bien «

grand feu; au moment de servir, vous la versez
dans 1a soupiére a potage , dans laquelle vous aurez
alat mis les filets de levrauts sautés en escalopes , et une
g Uentaine de petites quenelles dont la farce aura été
quee faite selon a regle avee la chair de perdreaux rou-
35'55 ajoutez ensuite trots maniveaux de pelits cham-
<t PIgnons tournés et quatre truffes émincées et sautées
g Wheurre, Tes ingrédients qui composenl Passaison -
"P_"lflll. de ce potage réclament des soins , afin qu’ils
U0t parfaitement fondus et d’un golit savourceux.
On doit ohseryey que la garniture du polage ne doit
Bas bouilfip . autrement les escalopes durciraient.

-
1
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La premiére fois que jai ,.sun ce potage, e f,
A Vienne 2 Pambassadeur d’Angleterre.

POTAGE DE MOUTON A L’ANGILAISE,

Meticz dans une marmite 4 potage un jarre g,
veau , deux poules ct deux petits carrés de hon mg,
ton, coupés trés courls des cotes ; ajoutez le bouilly
nécessaire, un bouquet de ccleri et de poireaus,
deux navets, deux carottes et deux oignons; apris
avoir écumé le consommé, vous le faites mijoterdop.
cement en ayant soin de retirer les carrés lorsquk
scront cuils A point, et dés que les membres s
poules se détachent aisément, vous passez le con-
sommeé A la serviette, et le faites bouillir de s
pour y verser six onces de petit orge perlé d'Alk-
magne (Francfort), en remuant le consomme, an
qu’il ne se pelote pas; puis vous placez le potage s
un fourneau trés doux, et le faites mijoter pendat
cinq heures ; au bout de deux heures d’ébullition, o
ajoutez au potage le rouge de deux carottes coup
en petits dés semblables & la brunoise ; aprés el
addition , faites repartir le potage pour le placer -
suite sur le fourneau ; une heure et demie aprés el
opération, vous ajoutez deux gros navets coupes ez
lement en dés et une pointe de sucre et de poir

fin. Lorsque lc polage est prét & servir, les latll;\
doivent élre cuites a point; alors vousy mélez &
deux carrés de mouton (jue yous avez ct)upés ¢n e
i A - [ a2 13
tites cotelettes parfaitement parées; apres quelgue

minutes d’ébullition , vousServez le potage.
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POTAGE D’ORGE PERLE A L' IRLANDAISKE.

LA

Mettez dans une marmite 3 potage une ¢paule de
mouton rotie, un jarret de veau ot deux poules ;
ajoutez le bouillon nécess

aire, et, aprés avoir éeumd

ce consomm¢é, mettez-y deux ca rottes, deux oignons,
tklg deus navets, un bouquet de céleri et de poireaux as-

piy saisonné de fragments de basilic, de laurier ot de
.:;-'.3._). thym, deux clous de girofle, une pointe de poivre
J['. Caienne et de fleur de muscade ; fajles mijoter le

5 o consommé cing heures, dégraissez-le 1:I:'n'£"nil(:111ml t, et
ubres | aprés lavoir passé & la serviette et quil est en ébul-
wly lition, vous y versez six onces d’orge perlé de Frane-
Ly fort; aprés trois heures d’une Iégere ¢bullition, vous
fkdl joutez le rouge de deux carottes coupé en petits

i

o, 065 selon la régle des potages; une heure aprés , vous
lpie outez encore deux gros navets également coupés en
oo Pelits dés : au moment du service, vous versez
Jigw Lorge dans Ia soupiére contenant deux petits poulets
e PoBlés et découpés, les ailes et les cuisses séparées en
deus parties (vous avez eu soin de retirer les peaux),

esuite six petites saucisses chipolota parées et cou-
pees dans leur longueur; vous ajoutez au potage une
Pluche de cerfeuil , et vous servez.

POTAGE DE PERDRIX A LA STEWART,.

Aprés avoir épluché et lavé un litre de lentilles
mondées 3 |

o 4Potage avee upe tranche de jambon , une poule et

lene 3 o .
“UE perdrix ; mouillez le tout de bon consomme¢ ;
Pt
12

a reine, vous le mettez dans une marmite




190 DEUXIEME PARTIE.

ajoutez deux earotles, deux 0ignons, un pied de ok:
leri et un bouquct de cerfenil assaisonné d'uy gy,
ment de laurier, de thym, de basilic et e lllar_i;
laine , une pincée de mignonnelle, une points e
muscade rapée et deux clous de girofle, Lorsque [
bullition s’opére, vous écumez la marmite et Jy pl-
cez sur un fournean trés doux, afin quielle ne fig

que mijoter pendant quatre heures ; aprés Pavoir i
graissée avee soin, vous retirez la poulc et leg et

drix, dont vous levez les chairs, que vous faitesyily |
bien parfaitement pour les passer ensuite ayee I '.'..‘v,.
lentilles dont vous aurez 0té le jambon et le cerfeu, |

les foulant par I'étamine ; ensuite, vous dépos ._;_w-
celte purée dans une petite marmite a potag

vous placez au bain-marie, afin d’éviter quik
bouille : au moment du service , vous la versez dus

la soupiére sur des petites quenelles de farce de e

dreaux préparées de la maniére accoutumée.
Ce potage est savoureus et du goul des seigneur
anglais ; je Pai servi pour la premiére fois & lo

oy I, S I e C B T e e
dtewarl , dans I¢ voyage que Je Iis, avec-5a seigncl-

A
rie , dans ses terres de Winiard, sur les fronties |
d’Irlande.

POTAGE DE FAISAN A LA LONDONDERRY.
allll

Faites cuire dans une excellente mire-pois
beaux faisans ; dés qu’ils sont froids, vousen Jevet
les filets que vous parez en escalopes; ensuile L)
faites piler le reste des chairs pour en faire un i
rée selon la regle; puis vous y joignez une demi-cul

lerée a pot de consommé ¢t six jaunes d’eut P
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o5 4 I'étamine; versez-la dans un moule uni, legere-
ment beurré, et faites prendre ce pain de gibier au
bain-marie, selon Pusage ; passez le fond de la mire-
;‘uuix:lutnmis de soie et ILi_;l)i_:;rnv:f, dans le ['(_]“3;()-[“[]_](\,“
potage auquel vousav ¢z ajouté un lmuqu.v[ depoireaux
ot de céleri assaisonné d’un peu de laurier, de thym ,
ot de basilic , puis une pincée de caienne , de macis .
et deux clous de girofle. Au moment de servir vous
meltez dans la soupiére une pluche de cerfeuil , les
filets de faisan que vous avez parés en petites es-
calopes, puis le painde gibier, qui doit &tre froid ;
alors vous le coupez en petits carrés longs , sembla-
bles aux petites quenelles pour potages; ensuite vous
ajoutez une vingtaine de (rés petits oignons blancs
euits an consomme , deux grandes cuillerées de pois
moyens dans la saison et des pointes d’asperges dans
Phiver; versez le consommé dans la soupiére avec la
aillére & pot, afin de ne point dilater le pain de pu-
rée de faisan ; servez aussitot.

POTAGE ANGLAIS DE POISSON A T ADY MORGAN.

Aprés avoir levé les filets d’une moyenne barbue,
dunesole et ’une petiteanguille,vous coupezpar frag-
mentsles arétes et les parures desfilets, que vous met-
tez dans une moyenne casserole, en y joignant une
bouteillede vin de Champagne, la chair d’uncitron, les
parures d'une livre de truffes , un manivean , deux
ignons , une carotte , un pied de céleri et deux poi-
feux, le tout émineé , puis une demi-feuille de lau-
fier, une petite parcelle de thym, de basilic , de
‘marin , de marjolaine , une petite pincée de mus-
cade rapée et de poivre de Caienne, deux clous de gi-
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rofle, deux anchois bien lavés et un peu de g . i
tes mijoter cet assaisonnement durant upe heufe Ehl
le passez au tamis de soie, pour le verser ensuijte d:m.
un bon consommé au blond de veau.
Maintenant vous sautez les filets de barhy, il
sole et d’anguille , puis vous les parez en Pt‘tilcsczcu.
lopes ; puis vous faites avec un gros merlan y
farce & quenelles selon la régle; vous y méle
beurre d’écrevisses pour remplacer le beurre fin q
vous y mettez ordinairement; vous faites avee gy
farce de petites quenclles , que vous formez dans dy
cuilleres a café et les pochez dans du consommé; g.
suite vous coupez les truffes parces (cuites au eop-
sommé) avec un coupe-racines d’un pouce de diam¢.
tre, pour les couper ensuile en escalopes dedo
lignes d’épaisseur; étant prét  servir, vous égoulle
les quenelles et les déposez dans la soupiére aveels
escalopes de poisson, que yous ¢goutiez sur unesr
viette, ainsi que les truffes et une vingtaine de chan-
pignons tournés bien blancs, deux douzaines dhu-
tres prépardes selon la régle, autant de queues decr:

veltes et celles des écrevisses qui vous ont seryi
faire le beurre pour la farce.
Vous devez clarifier le consommé du potageel]

melant les parures des filets de poisson et feur cuns
I

501 , ainsi c{l!n' le consomime f.h_:- lt'.lt']:(‘ul‘ﬁ,tll'.“'“'“ﬁ'-'
le¢ fond des chamipignons et une cuillerée & ragou d
Peau des huilres; au moment de seryir, vous e ¥

sez tout bouillant dans la soupiére garnie ainst (¥

nous Pavons démontré ci
Ce potage splendide ¢t savoureux est dug

appreciateurs de la science culinalre.

otk des

Je Pai seiv
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our la premi(‘:r(‘ fois 4 Boulogne, prés Paris, chez
AL le baron de Rothschild, le jour méme ot jeus

fhonneur d’étre présenté & la céléebre lady Morgan.
POTAGE ANGLAIS A LA ROTHSCHILD,

Metlez dans une marmite & potage deux tranches
de jambon , un dindon aux trois quarts cuit a la
broche et un peu coloré , ainsi qu’une perdrix, puis
un jarret de veau et le bouillon nécessaire. Apres
avoir écumé le consommeé, vous y joignez deux oi-
anons, deux carottes, deux navets, deux pieds de
;-élcri, quatre poireaux, et un bouquet de cerfeuil
assaisonné d’un fragment de’ laurier, de thym, de
hasilic et de marjolaine ; ajoutez une pointe de fleur
de muscade (macis), de caienne, de piment, et
deux clous de girofle ; lorsque le consommé a mijoté
cing heures, vous y mélez deux blanes d’ceuf battus
avec un verre de vin du Rhin, et un quart d’heure
aprés vous le passez a la serviette ; aprés quoi vous
le faites bouillir; pour le verser ensuite dans la sou-
pil':rc contenant des quenclles de volaille & Pessence
de champignons , puis de grosses crétes, des rognons
de coq, et une vingtaine de petits champignons
tournés bien blancs; servez.

Je finis ici la série des potages anglais, en obser-
Vanta mes confréres qu’il sera facile de caractériser
105 potages en potages anglais en ajoutant au
tnsommé un houc quet de cerfeuil assaisonné des
herbes § aromatiques que jai mentionnées ci-dessus.

“Isuite, ceux d’entre nous qui ont servi des sei-
"ncmsau“l,us savent, comme moi, combien ces no-
bles sourmands aiment nos potages a la francaise.
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CHAPITRE XIV
DES POTAGES A LA NAPOLITAINE.

SOMMAIRE.

Polage de macaroni a la napolitaine ; idem de quenelles a la Juven

idem de macaronii la ":’1'{'.”"' : idem de lazagnes i la Porlici; ida

de riz A litalienne
POTAGE DE MACARONI A LA NAPOLITAINE.

'@“‘5 'i_‘}o'
BT

A #o eTTEZ dans une casserole légeremel
' ~ beurrée quelquestranches de maigre de jar

bon, deux livres de tranche de boeuk, ¥
jarret de veau, deux poules, deux oignons, deust
rolies, un i;‘UlHJ‘Ui i (l* polreaux et (h- l'l.l'h_"l'i 3 el den
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cuillerées & pot de consommé ; placez Pempotage sur
un fourneau ardent, ensuite laissez-le se refroidir
doucement , afin que la glace se colore légérement ;
uis vous y joignez huit grandes cuillerdes A pot
de bouillon ; empotage étant en ébullition , vous le
faites mijoter pendant cinq heures; apreés quoi vous
en retirez les viandes et lesracines, pour y méler en-
suite un blane d’ceuf battu avee un peu de consommé
froid afin de le clarifier ; faites donner quelques bouil-
lons, dégraissez 'empotage et passez-le 4 la serviette.
Maintenant , faites blanchir & Peau bouillante (avec
un peu de sel et de beurre) douze onces de macaroni
de Naples , égouttez-le dans une passoire , puis vous
le couperez par petlits morceaux d’un pouce de lon-
gueur; faites-le mijoter dans le consommé pendant
unedemi-heure, afin qu’il soit un peu ferme de cuijs-
son; au moment de servir, vous préparez dans unc
casserole & ragotit une liaison de douze jaunes d’ceulf
frais (passée a Iétamine) mélée avee un peu de créme
double et deux petits pains de beurre fin, six onces
de fromage de Parmesan bien frais et rapé , et une
pointe de mignonnette ; mélez a cette liaison , et peu
apeu, le consommé til‘-llipt_)lzl;;e. en la remuantavec
la cuillére 3 ragout, afin qu’elle se cuisc en liant I
Potage d’un velouté parfait; Vébullition doit étre
Peu sensible | pour éviter que la liaison ne se décom-
Pose a la cuisson.

On peut seryir a part sur une assiette du fromage
d¢ Parmesan.
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POTAGE DE QUENELLES A LA JUVENAL,

Mettez dans une moyenne casserole deux opce de
beurre fin; dés qu’il est fondu, vous y méles 5,
de belle farine pour en faire un roux léger que vous
cuisez quelques minutes sur un feu doux; puis vou
y mélez assez de créme pour en former une il
mollette que vous desséchez sur un feu modéy.
pendant dix minutes; ensuite yous y mélez deus .
ces de Parmesan ripé, six jaunes d’ceuf, un pen,
glace de volaille , une pointe de sel, de mignonnett,
et de muscade rapée, et un vert d’épinards (passéaﬁ
tamis de soie), afin de colorer Vappareil d’un vt
printanier ; maintenant vous en pochez une peit
quenelle pour vous assurer de son assaisonnement
de son moelleux ; si vous trouvez a Pessai la quenclk
trop ferme , vous ajoutez a appareil un peu de cor
sommé; si elle est trop délicate, ajoutez un jaun
d’ceuf; aprés quoi vous formez avee appareil ds
quenelles dans des cuilléres & café et les place
4 mesure dans un plat & sauter légérement beurt;
douze & quinze minutes avant le moment de e,
vous les pochez en versant dessus du bouillon &
¢bullition, puis vous les égouttez sur uneservielle,
les placez dans la suupi.én:-; en y versantensuitelen:
potage, lié ainsi qu’il est démontré ci-dessus ; sel

ment vous supprimez le macaroni.
Observation.

G o ansomil
On peut egalement servir ce potage au consont!




¥} fegy
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clair; alors on servira a part du Parmesan ripé sus

une assiette.
POTAGE DE MACARONI A LA VIRGILE.

Préparez votre consommé empotage ainsi qu’il est
démontré au premier article de ce chapitre ; aprés
Favoir clarifié et passé , vous le faites réduire de moj-
tié; puis vous faites blanchir selon la régle douze on-
ces de petit macaroni de Naples; puis vous ’égouttez
ot le faites mijoter vingt-cing minutes dans la moiti¢
du consommé réduit, avec un peu de beurre et de mi-
gnonnette ; étant prét a scrvir, vous en masquez lége-
rement la soupiére. Semez dessus un peu de Parmesan
ripé; ajoutez ensuite un lit de petites quenelles de vo-
hille préparées de la maniére accoutumée, un peu de
Parmesan, un lit de macaroni, un peu de Parmesan,
puis des quenelles, du Parmesan , du macaroni, du
Parmesan, des quenelles, du fromage et du macaroni
que vous masquez de Parmesan; arrosez-le avee la
moitié du consommé réduit ; puis servez le potage , et
lerestedu consommé a partdansune casserole d’argent.

POTAGE DE LAZAGNES A LA PORTICI.

tailes sclon Ta régle une farce a quenelles avec
deux perdreaux rouges, en y mélant une pointe de
l".‘n'musem ripé; puis vous détrempez deux jaunes de
Pile & nouilles, en additionnant autant d’cau, la
l;nlui- 0 est plus délicate; puis un peua de beurre ef
e p

armiesan rapé ; aprés Pavoir abaissée trés minee
ol

tarrement, vous placez & un pouce preés du bord
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une petite bande de farce de la grosseur gy e
doigt ; mouillez légérement P’abaisse le long q¢ L
farce, que vous roulez un peu, afin qulelle se tmul,-;.
entourée de pate; vous séparez cetle bande rong, d!.'
Pabaisse avec le couteau ; recommencez encore ‘lﬂﬂtm:
a cinq fois la méme opération, afin d’empluyer touy
la farce de perdreaux; ensuite vous coupez chagy,
de ces bandes en petits losanges et les placez sur gy
couvercles de casserole saupoudrés de farine ; yipy
minutes avant de servir, vous les versez dans y
plat & sauter conlenant du bouillon en éhullitio.
ces espéces de petites quenelles ne doivent pas boy.
lir. Maintenant vous avez fait blanchir selon Jas
gle huitonces de lazagnes (pate de Naples en ruba)
puis vous leségouttez et les faitesmijoter vingt-cingui-
nutes dans la moitié du consommeé empotage (réduil
que vous avez marqué en suivant les détails doms
dans l'analyse du premier potage de ce chapil
aprés quoi vous égouttez les petites quenelles ; pu
vous masquez le fond de la soupiére d’'un peu deb-
zagnes, sur lesquelles vous semez un peu de Pame
san rapé ct bien frais; ajoutez un lit de petites qu:
nelles ; terminez ainsi, en additionnant a chaque lit
de lazagnes et de fromage une pointe de mignonnelt
et un peu de beurre fin, tiéde seulement; masq
la surface du potage de Parmesan, arrosez-le du
peu de consommé réduit ; servez le reste du consor
mé & part dans une casserole d’argent.

POTAGE DE RIZ A L'ITALIENNE

. 1 . . w7 (a
Apres avoir lavé et blanchi trois onces de 1z Y
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roline , vous le faites cuire un peu ferme dans du
consommé, avec deus onces de beurre fin et une
pointe de mignonnette ; ensuite vous y mélez deux
onces de Parmesan nouveau et ripé, puis trois i jaunes
Jeeuf. Cet appareil étant froid , vous en [mm” de
petites boules de la grosseur des avelines; dix mj-
putes avant le moment du service, vous les roulez
dans un plat & sauter contenant deux ceufs bien bat-
tus; apres les avoir dgouttdes , vous les mettez une a
e dans une poéle de friture neuveet un peu chaude,
afin de leur donmer une belle couleur blonde- puis
yous les egouttez quel (jl.(ﬁ minutes sur une serviette :
ensuite ous les versez dans la soupiére contenant Ie
consommé empotage , préparé et lié au Parmesan

ainsi que nous l'avons démontré aux détails du po-
tage de macaroni a la napolitaine. (Voyez le pre

mier article de ce chapitre.)
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CHAPITRE XV.

DES POTAGES SICILIENS.

SOMMAIRE.

Polage de macaroni a la sieiliennes idem & la Palerme: idem de taill:
vines ; idem 4 la Génan ; idem & la @icérono; idem de semouleil
Messine.

POTAGE DE MACARONI A LA SICILIENNE,

£

/

3
4
'1

:.?*

fl REPAREZ voire consomme vmpotn"(‘ ains
1"7, qu’il est déerit pour le potage de macarofl

7

~=~ a la napolitaine; faites-le réduire de moi-
ti¢ ; ensuite faites blanchir selon la régle douze one®
de gros macaroni de Naples ; puis vous le faites mi-
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joter yingt-cinq minutes dans la moitié du (;onsonnné
\'Illlillfil_‘__ff‘ 3 :.\\ ce deux nm'.e":; de beurre fin et um}-
pointe de mignonnette. M :1‘t‘n[.('i'|:1'nl \"lllj.‘-i avez haché
le quart d’un filet de beeuf braisé ou rati , en ayant
soin de retirer toutes les parties grasses ; ayez aussi
quatre onces de fromage de Parmesan frajs et rapé.

Aumoment de servir, vous mettez un lit de ma-—
caroni dans le fond de la soupiére , et semez dessus
an peu de Parmesan que vous masquez entiérement
avec le boeuf haché ; ajoutez du Parmesan » du ma-
caroni, du boeuf', 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
'un peu de consommé réduit ; secvez en mettant le
reste de Pempotage dans une casserole d’argent : il est
essentiel d’ajouter peu de consommeé , le potage de-
vant rester par lits , ainsi qu’il est marqué.

POTAGE DE MACARONI A LA PALERME.

Préparez et terminez votre consommeé empotage
selon I régle (Voir le potage de macaroni 4 la napo-
litaine. ) , et faites-le réduire de moilié ; puis vous
ez coupé en petits dés un jarret de jambe de
beeuf blanchi et dégorgé; mettez-le dans une casse-
role 4 ragout dans laquelle vous aurez fait roussir
buit onces de petit lard maigre dessalé, blanchi,
“0Up¢ en petits dés et pard ; vous y aurez joint quatre
oices de beurre fin , une gousse d’ail et une pointe
‘€ mignonnette ; vous passez le jarret de boeuf avec
¢ pelit Tard, pendant dix minutes, sur un feu mo-

"¢, afin de le roussir un peu ; aprds quoi vous y
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mélez la moitié du consommé réduit, yp 1;{,“““'_.'
assaisonné d’un peu de laurier , de thym, de mntiul
puis deux clous de girofle et une cuillerée 3 ?‘H’AOL:-
de sauce tomate ; faites mijoter a tres petit ft?ujvd”_-
rant trois heures; alors le boeuf doit étre cuig g,
haut gotit; retirez la gousse d’ail et le bouquet ; ¢,
prét a seryir, vous semez dans le fond dela SOupiéy
un peu de Parmesan ripé, sur lequel vous mefiegy,
lit de macaroni (préparé ainsi qu’il est démontp .
dessus) ; puis vous le masquez de Parmesa T
(quatre onces) ; vous ajoutez dessus un lit de jny
de beeuf, un de Parmesan, un de macaroni, un {
Parmesan et ainsi de suite, en terminant le potage i
du Parmesan, sur lequel vous versez le fond duji
ret el un peu de consommé réduit; obseryes {
mettre peu, afin que le macaroni reste par lits; sery
le potage et le reste du consommé empolage i par
dans une casserole d’argent, et un peu de Parmex

I".‘l]'al" sur une assiette.
POTAGE DE TAILLARINES A LA CENANO.

Aprées avoir préparé selon la régle le consomu
empotage (Voir les détails donnés au potage de mi-
caroni a la napolitaine.) , vous détrempez trois jat-
nes d’eenf de pate d nouilles, en y mélant Je mén
volume d’ean, un peu de sel et de Parmesan rapé, ¢
de beurre frais, afin de les rendre plus délicates; ¢
suite vous abaissez et découpez les nouillesde la n::‘r
nicre accoutumde (qu’elles aient peu de longueut):
un quart d’heure avant le moment de servir, Vot

les faites blanchir une seconde i I'ean houillante ; pi
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ous les égoutlez ct les faites mijoter pendant cing
pinutes dans un peu de consommeé réduit avec unc
pointe de mignonnette ; puis vous les versez dans le
'“”:‘m““mIM“]”‘““* que vous aurez lié en y mélant
douze jaunes d’ceuf frais passés a 'étamine avee un
peu de créme ; sl]ULl!-.‘/ deux }l{'lllH pmh de beurre ot
45 quatre onces de Parmesan ripé et bien frais, afin
11111 nait })()1;1! d’acreté ; autrement , il serait néces-

saire d'ajouter une pointe de sucre ; versez les tailla-
rines dans la soupiére, et servez.

POTAGE DE TAILLARINES A LA CICERON.

1|(-1nu‘.¢ de tous ilmntw volre potage comme le
sti( précédent; puis,, au moment de servir, vous le ver-

sez dans la soupiére contenant une assiettée de pe-
g1y tites quenelles de faisan, et une de petits champignons
[ Jye tournés et sautés au consommé seulement ; servez.

POTAGE DE SEMOULE A LA MESSINE.

Aprés avoir ]_)u‘ép;wé wm'" consommeé a polage
selon la régle (Voir les détails donnés au potage de
macaroni a la I't'.ipnh!{-:li!'.‘.:'? vous détrempez six on-
ces de farine de fi smn-;li, six de mais, avec six jaunes
Coeuf, trois onces de

Parmesan rapé, deux onces de
patt PeUrre Iin, et la créme mnécessaire pour en obtenir

mne pate ferme et trés lisse; ensuite vous hachez
s fin, en y mélant de la farine pour en obtenir une
it nmulv que vous faites passer par la passoire, et sé-
cher ensuite a 'étuve sur trois couvercles de cassero-

¢; ting minutes avant le moment de servir, vous la
I 14
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versez dans le consommé empotage en éhulligiq, &
ayant soin de le remuer avec la cuillére percée, ;ﬁ”
que la semoule ne se pelote point; puis vous J, e,
vez du feu, afin que Uébullition cesse, pour ¥ .
ler un peu de créme double, deux petits pai g,
beurre et une pointe de mignonnette; versez g o
tage dans la soupiére contenant deux assiettéeg do
enons de coq ; servez a part sur une assiette dy Par

mesan rape.




CHAPITRE XVI.

DES POTAGES ITALIENS.

SOMMAIRE,

Potage de macaroni & la Médicis ; idem 4 la Rossini : idem i la Numa ;
idem & la Mécéne ; idem 4 la Corinne; idem & la Romulus: idem &
la Saint-Pierre ; idem & la i'.--;;;“iu; idem & la Bénévent ; idem de laza-
fues i l'.-\ph_‘llli: idem deravioles & la Tivoli : idem de iz et de ravie-
les i [ Avioste; ide

de semoule 4 la Raphaél ; idem de petites que-
nelles et d'anguilles & la vénitienne ; idem de quenelles & la florentine ;

idem de riz & la piémontaise: idem de eroiiles gratinées 4 la milanaise.

POTAGE DE MAGARONI A LA MEDICIS.

:‘z{;.. 0US préparez votre consommeé empotage

_gf6d de la maniére accoutumeée ( Voir les dé-
e o] .
Seaviegtd {41

Is du potage de macaroni a la napoli-
laine, ) ,

: et le faites réduire de moitié¢; puis vous
‘ltes blanchir douze ences de wacaroni de Naples,

14%
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égouttez-le ; et faites-le mjjl)hji‘ \izlgtvtill{l Wiy
dans la moitié du consomme, avec deyy Det
pains d beurre frais et une pointe de “i;m)n_.
nette. Au moment de servir vous avez toufes préle

te petites quenelles de volaille au beupp i
crevisses , préparées selon la régle ; les queues fu
demi-cent de moyennes écrevisses, dont les [‘:J(Iui]]{.;
doivent servir a confectionner le beurre déereyige
des quenclles, "puis les chairs d’un poulet ._‘,'ra.;
poélé et haché trés fin; ajoutez quatre onces de Py,
mesan bien frais et rapé; maintenant vous me
un lit de macaroni dans la soupiére et semez e
un peu de Parmesan rapé, ensuite vous ajouter i
lit de queues d’écrevisses et de volaille hachée, pui
un lit de Parmesan, un lit de macaroni, puis §
Parmesan, un lit de quenelies, du Parmesan,
continuez ainsi le potage en le masquant de
mage , apres quoi vous Parrosez avec le fond du m
caroni et un peu de consommé véduit, dont vous s
vez le restant dans une casserole d’argent ; served
suite.

POTAGE DE MACARONI A LA ROSSINI.

‘aites selon la régle une farce a quenelles de deus

Hord e

e . ey N
erdreaux rouges , en y mélant un peu de Parmesi

rape ; puis vous faites rotir deux autres perdreas
ouges pour en confectionner une purée de gihim‘i

maniere accoutumeée (Voir le premier chapilr
¢s potages.) ; ensuile vous faites réduire de moitk

1 ! v = b 3 i
‘€ consomme empotage ainsi que nous l'avons

montiré pour le potage de macaroni a la napolitain®
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onl ¥ joignant toutefois les carcasses des perdreaux
el Y v i ; |
el une pointe de mignonnette ; maintenant vous fai-

planehir & 'cau bouillant

ite douze onces de petit

es

macaroni de Naples, égouttez-le, et faites-le mijoter
yingt-cing minutes dans la moitié du consommsé

duit, avec un peu de mignonnette et quatre once

Ces (e

peurre ; au moment de servir, vous pochez l¢

quum-ilvs de perdreaux dans du consommé. et les
egoutlez , ainsi que le macaroni, que vous sautez
il‘ﬁ-ux ou trois fois dans un plat 4 sauter, en y mélant
la purée de perdreaux préparée i cet effet , et chauffée

¢

au bain-marie ; masquez le fond de la soupiére de
macaroni, semez dessus un peu de Parmesan rapé
(quatre onces ); ajoutez un lit de petites quenelles,
un peu de Parmesan , du macaroni, du Parmesan ef
des quenelles ; donnez les mémes soins pour achever
de garnir le potage en le masquant de Parmesan e
n Farrosapt du fond de macaroni et d’un peu de
consommeé, dont vous servez le reste dans unc
role d’argent.

Ce potage est digne de Iillustre musicien oas-
fronome,

POTAGE DE MACARONI A LA NUMA.
H_Pl‘éparcz selon la regle le consommé empotage
(Voir Je potage de macaroni & la napolitaine.) ; puis
*0Us marquez une farce 4 quenelles avec les filets d
(uinze cailles de vigne ; ensuite vous préparez un li
tre de Pelits pois & la frangaise et une assiettée d
5108 rognons de coq ; puis vous faites blanchir douz:
ees de gros macaroni de Naples vous I'égouttes

=
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et le faites mijoter une demi-heure dans ]y moy
du consommé réduit comme de coutume. Etﬂﬂtpré;
de scrvir, vous pochez et égouttez les f[ilcnelfu;.
ainsi que les rognons, pour les sauter ensuite aye, ls
pois, en y joignant un peu de beurre, un peu 4
glace faite avec le fumet des cailles, et une poipge g
mignonnette et de muscade rapée. Maintenant \'UL';
masquez le fond de la soupiére de macaroni ¢f g
mez dessus un peu de Parmesan rapé (quatre g
ces); mettez pardessus un lit de quenelles, de y,
gnons et de petits pois; ajoutez un peu de Parmegy
puis du macaroni, du fromage, des quenelles; py.
cédez ainsi pour achever le potage, que vous my
quez de Parmesan , et Parrosez du fond de macani
et d’un peu de consommeé , dont vous servez le s
a part dans une casscrole d’argent.

POTAGE DE MACARONI A LA MECENE

Vous marquez et faites reduire de moitié le con

sommé empolage de la maniére accoutumée (Voirl
potage de macaroni a la napolitaine.) ; puis vousay:
une noix de jambon cuit, paré et haché ; ensuitevow
faites blanchir douze onces de petil macaroni de N
ples, vous I'égouttez aprés quelques bouillons, €l k
faites mijoter vingt-¢ing minutes avee le tiers ducd
sommeé réduit, quatre onces de beurre fin, une piﬂi'?:
de mignonnette et deux cuillerées a ragotit de sauced

la Soubise; aprés uoi vous masquez le fond de s

soupiére de mac

rapé ((uatre onces)

1 - a dapmesal
wroni; ajoutez un lit de Parmet
, un de jambon et de grosses™™

li
puis du Parmesan dessus, et continuez e
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méme maniere et avec les mémes soins 4 garnir le
potage , sur lequel vous ajoutez un peu de Parmesan
et de consomm¢é réduit ; servez le reste & part dans
ane casserole d’argent.

POTAGE DE MACARONI A LA CORINNE.

Aprés avoir marqué de la manidre accoutumée
yotre consomm¢é empotage (Voir le potage de maca-
roni a la napolitaine.), vous préparez une macé-
doine selon la régle, et ne la composez que de petites
carottes, de navets et de pclils poi:,'; ensulte 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-
lits pains de beurre frais et une pointe de mignon-
nelte; aprés quoi vous en masquez le fond de la
soupiére; semez dessus du Parmesan ripé (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 ROMULUS.

Ayez une langue de boeuf i Vécarlate, peu salée ;
aprés Tavoir parfaitement parée, vous coupez le
gtosrond de la langue en petites escalopes de quin-
2 lignes de diamétre avec un emporte - piéee, et
les placez dans un plat a sauter avec deux petils
Pains 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 ayez quatye,
i w A r s 2 : COn.

ces de Parmesan frais et rapé, el une assiettée

; llL’ l)l".
tites ('{umurilws, de filets de soles au beurre

déepe.

. r r 1 1
visses préparées selon la régle; vous avez b,

el
e Naples une seeopg, :

Peau bouillante, et le faites mijoter une demi-fgy,

douze onces de macaroni ¢

dans uatre onces de beurre fin , une pointe (e -

gnonnette et la moitié du consommé cmpotage pri.
paré de la maniére accoutumée (Voir le potag g
macaroni a la napolitaine.) et réduit de mrrilié;ﬂ;l”
prét a servir, vous masquez le fond de la soupién
de macaroni, et semez dessus un peu de Parmesy
ensuite un lit de riz de veau, un peu de Parmesy

1
Ul

un lit de quenelles et un peu de Parmesan, pui

macaroni, du fromage, un lit de langue a I'dearl

un peude Parniesan, et terminez ce potage en suivay
les procédés indiqués ci-dessus. Le Parmesan doitl
couvrir; puis vous l'arrosez avee le fond du mag-
rori et un peu de consommé, dont vous servezl

le reste dans une casserole d’argent : servez.

POTAGE DE MACARONI A LA SAINT-PIERRE.

A \ - v
LA Pres avoir pre

¢ le consommeé i'il'li)(l[.!_'.f'f'L'll--:-

les procédés indiqués au détail du potage de macar

a la napolitaine, vous le réduisez de moitié; pu

vous faites blanchir une seconde a Ieau bouillant

douze onces de 2ros macaroni de _x‘;.}};t_...-_ ,etle failes

mijoter une bonne demi-heure avee quatre onces
.

beurre d’écrevisses, la moitié du consommé réduite

une pointe de mignonnette ; maintenant yous mas

._l.|!|-.-f‘ i.l. ].('”“(l (i‘- I;‘ .‘-i,}ili_l.l‘.l‘i- ‘i. ilr:“'i.l‘““-i = ot SCIme
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Panr o rane [ At neod Oor
dessus un peu de Parmesan rapé (quatre onces), en

aite un lit de laitances de carpes et de gueucs d’é-

crevisses (les coquilles servent pour le beurre «

yisses), un peu de Parmesan, un lit de quenelles de
: :
Y merlan et de gros rognons, un peu de Parmesan

dessus, puis un lit de macaroni , un peu de Parme

. ) S | - 1 D
san, un lit d’escalopes de saumon , du Parmesan , et

erminez le potage selon la régle, en servant A part le
wste du consommé dans une casserole d’areent

SETVEZ.

POTAGE DE MACARONI A LA REGGIO.

Preparez votre consommé empotage selon la réele

Voir le potage de macaroni a la napolitaine.), cf
iy le faites réduire d’un tiers; ensuite vous avez Fait
cuire deux heures dans un bla

Lk e} Jealt
1C 51X pleds de veau
.5 2 Ll Sl i i 1. - PR | L

aras, 1)1;1111‘5, (lL‘;;:Js‘;J:- , Dlancnis el flambeés; vous
les égouttez , et dés qu’ils sont froids vous en retirez
les nerfs et les parties grasses qui y sont adhérentes:
Y0us coupez en gros dés ces parlies nerveuses et les
faites mijoler trois heures dans du consommé empo-
lage avec une livre de jambon maigre dessalé, blanchi
@haché fin. Maintenant vous faites blanchir une se-
" 1 ..

wide douze onces de pelit maca
Goultez-le, et faites-le

roni de _"u:tgzj;‘:n;
mijoter ensuite avec la moijtié

0 consommeé vestant , quatre onces de beurre fin et
dlepointe de mignonnette ; étant prét a servir, vous
Masquez de macaroni le fond de la soupiere ; scmez
(l“bﬁlﬂi un peu de Parmesan rapé (quatre onces) , puis
i lit de jambon et de v eau, puis du Parmesan , du
‘|‘H'.an_~.“i el terminez e ilil{l!l"l' en suivant les proci
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dés indiqués ci-dessus ; servez le reste du COnSo
I

a part dans une casserole d’argent, et du fromgy, .

une assiette. ;

POTAGE DE MACARONI A LA BENEVENT,

Aprés avoir préparé de la maniére accontumg),
consommé empotage (Voir le potage de macaronjy,
napolitaine. ), vous le réduisez d’un tiers; puis yy
avez coupé en gros dés les parties grasses et blangl
de huit palais de boeuf & moitié cuits dans un bl
et les faites mijoter deux heures dans du consomg
avec la moitié d’'une langue de boeuf a Pécarlate(}
partic la plus rouge ), coupée en gros dés, :lcttxpeffls
pains de beurre frais, une pointe de mignonnelte
une gousse d’ail; ensuite vous faites blanchir dow
onces de gros macaroni de Naples; vous I'égoutlez,d
le faites mijoter une demi-heure dans la moilié &
consommeé avec une pointe de mignonnette; i
vous y joignez deux cuillerées de bonne sauce f-
mate. Aumoment de servir, vous en mettez unpa
dansle fond de la soupiére; recouvrez-le d'un peuﬂ-
Parmesan rapé { quatre onces ) , puis un lit de 1}3].{*
de beeuf et de langue & P'dcarlate, dessus un pet @
Parmesan, et terminez en suivant les mémes -
cédés; servez le reste du consommé empotage dass
une casserole d’argent.

POTAGE DE LAZAGNES A L’APICIUS.

7 2 T £ 1% g0t
Vous confectionnez votre consommé empots
selon les procédés déerits au potage de magcaron!
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Ja napolifaine ; aprés Pavoir fait réduire de moitié,
vous faites blanchir douze onces de lazagnes & l'eau
pouillante avec un peu de sel et de beurre ; apres
qu{'lt{lwﬁ houillons vous les égouttez pour les faire
mijoter yingt minutes dans la moitié du consommsé
réduit, avec quatre onces de beurre fin, une pointe
de mignonnette et de muscade rapée ; puis vous avez
prl;"p:u‘é selon la régle une purée de volaille avec les
plancs d’une poularde ; vous la joignez aux laza-
gnes ( (ue vous avez cgouttées) en les sautant, afin
de bien les méler a la purée; aprés quoi vous en
mettez un lit dans la soupiére, en semant dessus du
Parmesan ripé ( qualre onces), ensuite un lit de
grosses crétes et de gros rognons de coq cuits au con-
sommeé , puis une assiettée de petites truffes tournées
en olives , sautées au beurre avec un peu de glace de
volaille et mélées aux crétes: semez dessus du Par-
mesan , puis des lazagnes, du Parmesan, des crétes ,
des rognons, des truffes et du Parmesan. Suivez les
procédés ordinaires pour finir le potage, sur lequel
vous versez le fond des lazagnes et un peu de con-
sommeé , dont vous mettez le reste dans une casse-
1ole d’argent ; servez.

POTAGE DE RAVIOLES A LA TIVOLL.
.I'{‘ consommé empotage étant marqué selon la
egle (Voir le potage de macaroni a la napolitaine. ),
Yous le faites réduire de moitié; ensuite vous dé-
empez huit onces de farine avec un peu de Parme-
Sin rapé .. de beurre , quatre jaunes d’ceuf ¢t un peu
de crpme double ; abaissez celte pite extrémement




290 DEUXIEME PARTIE.

fine et carrément ; placez dessus, prés gy borg
I'abaisse , a un pouce de distance, gros comme y,
noix museade de ‘faree de volaille (1), et aingi .
suite, en garnissant la longueur de Pabaisse s qQUE gy

nmunlmr. légérement en passant le pincean tout g

tour des petites parties de farce ; alors vousleg y,

quez en plmnt le bord de Vabaisse dtaaus, puis yg
appuyez la pate, afin que la farce se trouve conteny,
ensuite vous détaillez vos nnu;lcs avee un pe
coupe-pite demi-circulaire de vingt lignes de g,
métre, et les placez sur un couvercle de cassegl
légérement saupoudré de farine. Aprésavoir employ
toute la farce a faire des ravioles, vous lesfi
blanchir une seconde, les égouttez , et les faitesn
joter un quart d’heure dans un plat & sauter ay
deux petits pains de beurre et le tiers du consoms
réduit ; ajoutez une pointe de mignonnette.
Mairtenant vous avez fait cuire quatre onces
semoule de Naples dans le tiers du consommé, a
un peu de beurre fin et de mignonnette; obsetre
qu'elle doit étre veloutée , un peu liée et consistanie;
ensuite vous en masquez légérement le fond del
soupiére ; semez dessus un peu de fromage {(]11-'*15
onces) de Parmesan rapé ; puis vous y joignez “”":'
de ravioles, du I ’armesan, un lit zi semoule, (¢

l.mm\m un lit de ravioles , du Parmesan, eti0¥

. lat fn
f \ . - » = il {4
(1) Que vous marquez ainsi : hachez tres fin la chair d'un E”"‘

i P
poélé (ue vous mélez avee quatre ] aunes d'oenf , denx onces de

L) 7 gl
san rapé, deux cuillerées & bouche de fromage a la creme bien €

tlnhnumlirn.,\i‘p;n.. Is | equef

reu mouillés , pr paréds de méw

ed
entremets; quuiunzn. |,..,t. ile de mioenonnette et de muse aderd]
. &

i
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3 ‘ M ter 1 - A Al iR

jours de méme, en terminant le potag par du Par

mesan , sur lequel vous ajoutez le fond des ravioles,

an peu de consommé , et versez le reste dans une
asserole d’argent ; servez.

POTAGE DE RIZ ET DE RAVIOLES A 1’ ARIOSTE

g Vous procéderez ainsi qu’il est indiqué ci-dessus
i onfectionner vos ravioles; sculement vous sup-
pourlo 1
;i . s I Faree le Y ariinvanAdc :
i, primerez de Ia farce le peu d’épinards qu’on y joint,
; pour les remplacer par deux truffes hachées fin ; puis

yous avez préparé selon la régle le consommé em-
potage ainsi quil est démontré pour le potage de ma-
_ caroni  la napolitaine ; aprés Pavoir fait réduire de
. moitié, vous en prenez le tiers, dans lequel vous
mettez quatre onces de riz Caroline (lavéet blanchi)
avee deux petits pains de beurre et une pointe de
muscade rapée ; ayez soin de faire mijoter ce riz 2

trés petit feu pendant une heure , et de ne point le
remuer , afin de le conserver bien en grains.
Maintenant vous avez fait blanchir les ravioles
quelques minutes & Veau bouillante ; puis vous les
égouttez et les faites mijoter pendant un quart d’heure
dans un plat A sauter contenant le tiers du consommé
réduit et une pointe de mignonnette; élant prét a
SIvir, vous masquez le fond de la soupiére de riz
{:“‘“]Uf'l vous devez ajouler un peu de consommé afin
de Je rendre léger ) sur lequel vous semez du Parme-
%D xdpé (quatre on )’

Violes, un de Parmesan , un de riz, puis dua Parme-

san, des ravioles; terminez Popération de Ja maniére
déerite ~dessus:

Ct ajoutez ensuite un lit de ra-

z 2 | 7 S 3 B
masquez le potage de Parmesan :
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arrosez-le avec un peu de consommé; servey, ,
ajoutant le reste dn consommé dans une CWEIHL
d’argent.

POTAGE DE SEMOULE A LA RAPHAEL,

qu} wez le consommé empotage ainsi que ng
Pavons dé ‘montré pour le potage de nlucamn]alam
politaine ; une demi-heure avant de servir , vous |
faites bouillir et réduire d'un quart, pour Y ey
huit onces de grosse semoule de T aples; remuez-h
avec la cuillére 4 ragotit , afin qu’elle ne se pelote p;
vingt minutes aprés, vous la versez peu a peu dyy
la soupiére contenant une purée de volaille (Pff‘pz-
rée de la maniére accoutumee); vous la mélez ayech
cuillére & ragout, en y joignant deux petits pains
beurre frais, une pointe de mignonnette et unes
siettée de grosses crétes ; servez le potage et du Par-
mesan rapé sur une assiette.

POTAGE DE PETITES QUENELLES ET D’ANGUILLE
A LA VENITIENNE.

Mettez dans une casserole & ragoiit deux onces d:
beurre fin; dés qu’il est fondu, vous y mélez deus
cuillerces a ragout de farine pour en former un 100
que Yous cuisez (ll“‘h[“"‘“ secondes; puis vous vnlélti
du consommeé un peu réduit , pour en obtenir unt
espéce de pate a choux que vous desséchez cing mi-
nutes ; ‘lpll“v quol vous y me slez deux onces de Par-
mesan rapé, une pointe de muscade et de mignol”

netle , cing ou six jaunes d’ceuf frais; travaillez bie




pelote

i pe
pea g
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la pate, afin de Ia rendre trés lisse : ensuite vous es-
qvez une pelite quenelle dans un peu de consomme,
afin de vous assurer du moelleux de lappareil, qui
loit étre délicat ; s'il se trouvait trop ferme , ajoutez
un pet de 1.'0115011111:16 ; damﬂ‘ le cas contraire , ajoutez
an peu de jaune d’eeuf. Maintenant vous formez vos
petites quenelles en les roulant surla table saupou-
drée de farine, et les placez dans un plat & sauter 1é-
girement beurré; étant prét a servir, vous versez

J€ dessus du consomme en ¢bullition , et laissez pocher
ik yos quenelles sur un feu doux, sans quelles bouil-

lent ; puis vous les versez dans la soupiére contenant
une escalope de filets d’anguille sautés an beurre: ajou-

M tez le consommé empotage préparé selon la régle

: (Voirlc potage de macaroni a la napt)]ilnim'.), et ser-
il yez a part sur une assiette quatre onces de Parmesan

ripé.
POTAGE DE QUENELLES A LA FLORENTINE.

Vous préparez votre consommé empotage selon les
(étails indiqués pour le potage de macaroni a la na-
politaine ; puis vous faites pour les quenellesle méme
appareil que ci-dessus, et vous ajoutez deux cuil-
lexées & bouche de cerfenil haché et blanchi ; ensuite
vous formez les quenclles dans des cuilléres 4 café,
et les pochez au consommé , au moment de servir et
ans éhullition; aprés quoi vous les versez dans la
Soupiére contenant deusx petits poulets & la reine poé-
[ESN dépecés pour potage, et un litre de petits pois
cuits 4 [a francaise : ajoutez le consommé tout bouil-
bnt, et sepyey, a part sur unc assiette quatre onces
de Parmesan ra pé.
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POTAGE DE RIZ A LA PIEMONTAISE,

Coupez quatre grosnavels en petits dés : Duis g
les faites roussir bien blonds dans du beurp Clar'l.
fié, en les remuant avec la cuillere de bois gm‘.ml[;.
modéré; égouttez-les dans la passoire et Faites
cuire dans du consommé ; ensuitc vous versy i
onces de riz Caroline lavé et blanchi dans trois g,
lerées 4 pot de consommé empotage (prépar gy
la régle) avec une pointe de mignonnette et degy g,
ces de beurre fin ; aprés une heure d’une légére dhy
tion, vous le versez bien en grains dans la soupitr
ajoutez les navets, et servez en mettant sur unegs
siette quatre onces de fromage de Parmesan rié

Observation.

wigmenter le nombre desy

[ m’etit été facile d’:
s a litalienne en

1 .

ajoutant a ce chapitre ¢
roiites eratinées, des profiteroles, des garbures i

potages claits aux racines ; en additionnant a la com

4

ces potages du fromage de Parmesan
1 . < ]

wroni en petits fragments au lieu de p

ainsi qu’il est démontré pour les potages napolitaits

s el 1taliens.

Ip
g . " 1 aqop (¥
\pIres avolr prepare le consomme empolage &

\ . aparonl
naniére accontumée (Voir le potage de maciits
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la |1;1pn]il:lin(‘), S;ni(‘ﬁ_ cuire a la !_1:_‘.-u-hp trois }.h-r_
Jreaux rouges ; deés qu ils sont froids, vous en levez
les chairs, que VOUS parez ¢t hachez fin: puis vous
mettez cc hachis daus une casserole & racott, en v
1 ’ -
e : :
mélant un peu de beurre fondu, une pointe de mi-
Oiw, emonnette , deux cuillerées de bonne espagnole et
(ls deax de Parmesan ripé; ensuite vous garnissez de
hachis la crofite d’un pain & petage d’une livre

42 N 1

! ce
i dont vous avez entiérement retiré la mie ; alors vous
Mg, la renversez dans la soupiere contenant des crotites
de pain masquees de Parmesan, de consommé rédnit,
¢t gratinées selon la regle; puis vous masquez Ia

R ] C e I dorvaicers . r
erotite du 1“1("”:‘» avec l\' CITA1S515 clu consomime

notace de ma—
potage « Inia

marqué comime de coutume (Voir le
sany caroni & la napolitaine.) , en y joignant les carcasses
des })(‘1‘{11‘&::\!1,\; semez un peu de Parmesan sur Ia
crotite, et la mettez sous le four de campagne, afin
dela rendre bien croustillante ; aprés quoi vous ver-
soz dessus la moitié du consommeé ; servez sur une
assiette du Parmesan rapé, puis le reste du con-

1
sommé 4 part dans une casserole d’argent.
Observation.

Ce potage de croutes gratinées est réellement a
‘.‘ilillit‘m'u‘ , et doit servir (i-!'.\{'iilllil_' ., ainsi que je I’ai
ammoncé , pour confectionner les potages de profite
roles, de racines, etautres crotites gratinées et garbures
dont nous avons donné les détails aux Ier | IV® el

Alle t'hnpiir:'.\ contenus dans cette parti
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CHAPITRE XVII.
DES POTAGES ESPAGNOLS.
SOMMAIRE
Polage lI-_‘r_1|:|!\m. i ln-»iu.l\f--,\,.w!--‘ idem de |i:'1l.l'i‘.'||]\ rouges i V'espagndl

idem de faisans 4 la Toloza; idem de poisson & la Salvator;i
lendrons de vean a la Caslille; idem deriz gamid
la Séville ; ide

garvances et d

rean ala Barcelone ; idem de riz et de quent lles &

a la paysanne espag

ORSERVATION.

| ‘A1 consulté plusieurs
| distingués qui ont été a Madrid, o

{ d’avoir (:l!!']&:llt':ﬁ renseignements sur

. S . . rorgt 0
potages 1'_~‘11;|;|m§.~\\ et tous mont repeic (ue cl

: . Tadr
que jour, dans les grandes maisons de Madn

de nos cuisinie®

e

-

l,
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les indigénes préparaient Poille , qui se compose
dun grand nombre de viandes, de racines et de
Jégumes ; que les maitres étaient dans Phabitude de
Pmuiw le bouillon de ces sortes de potages et les

meilleurs morceaux , el que le reste de

la maison se

pourrissait avec les viandesct les racines de Poille.
Ces renseignements élaient peu satisfaisants pourmoi:
mais ici, comme dans d’autres circonstances , je me

servirai du beau talent de Laguipierre : ¢’cst par lui
seulement que jai vu faire une oilie : cependant il la
seryit pour grosse ]JI‘\"\'U. ¢t non pas pour }‘l]lal;{', ce
qui est fort différent. Ensuite jai trouvé dans Pou-
yrage du fameux \'im-cnl.—l;n—(_]hulm][-ﬁ

quelques dé-
tails sur l'oille , qui vont

. Ime servir pour composer
quelques potages & Pinstar de Poille & I'espagnole.
Ces nouvelles combinaisons de potage pourront ser-
vir a nos cuisiniers susceptibles de servir de grands
personnages espagnols , soit & Paris » Soit a étranger,
je le répéte ici, en prenant pour guide les ingrédients
qui composent Passaisonnement caractéristique des
villes  I'espagnole. Rien ne parait donc plus facile
que de donner de nouveaux potages espagnols. J’ai
agide méme & Pégard des potages élrangersque jai dé-
Crits, et je suivrai la méme maniére deprocéder pour
tomposer de nouveaux potagesallemands, russes, po-
lonais | hollandais, américains et indicns, Je me ré-
Setve de donner les détails de Poille d’aprés Lagui-
Pierre au Traité des grosses piéces, ce chapitre ne de-
Vant Comprendre que des potages, comme par exem-
PI“? Poille de chapon a Pespagnole. Je vais donce dé-
tTIe ces sortes de potages en les simplifiant le plus
Wil me gopy possible pour en faciliter 'exéeution.

|."b *
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POTAGE DE CHAPON A L’ESPAGNOLE,

Mettez dans une marmite deux liyres de try
che de boeuf , un collet de mouton , un j'!l]r‘;
de veau , une poule, une perdrix , et un combjey
de jambon blanchi et flambé ; ajoutez deux grands
lmih wwées de bouillon , faites écumer la nmmnle ol
la laissez tomber 2 :‘”dm tion , en obseryant quel;
glace soit peu colorée; apres quoi vous y verses hui
grandes cuillerées de bouillon ; ajoutez trois carofy
trois oignons , trois navets, un bouquet- de six po-
veanx et de deux pieds de céleri, et le quart d’un cly
blanchi et ficelé; metiez encore une gousse il
quatre clous de girofle, un peu de macis et deux pi-
cées de gros poivre; faites mijoter pendant cig
heures en plagant la marmite sur un feu trés dou

durant ce laps de temps, vous faites une vingtaine
pe tites carotles t'uupti:w en pr!i[(‘n‘ colonnes de ik
lignes de diamétre sur quinze de hauteur; hife
autant de petits navets préparés de la méme me:
niére; ajoutez douze petits poireaux et les petite
éri‘.llli'h:'n de trois '[:‘;;‘tfn {iL' l‘("]t_‘l“l 5 Illil(‘:‘\ hlilih‘hit‘ (E8
racines et faites-les cuire >L'~[1:nl‘ﬂll{"lll;l\'t‘c du conson-
né de empotage ; maintenant vous faites cuireda
une mire-poix un chapon blanc bien en chair, ¢
nveloppé de bardes de lard; faites cuire dans!

narmite six P tites sancisses (‘]lﬁimi‘l['l plli~' yous

gouttez ainsi que le chapon, et ajoutez le fond de!

JU1SSON dails le consomime ¢ [;;ll',.,{-r---_ que nt)[l‘:i'l-.‘[='

ez selon la regle en le réduisant d’un \mqult‘ 1E;

hapon etant lroid, vous le de pecez en “n”!.n, cha
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(Jue blanc en quatre filets , laissez Vaileron en

tier, cl coupez l_‘fl;lqll(' culsse en (quaftre l}.‘:l'Til"\‘ ég:
placez le tout dans la soupiére en y joignant les pe
lites saucisses que vous aurez parees en retirant le:
peaux , el coupez chacune d’elles en deux dans la lon
gueur ; puis vous ajoutez les racines citées ci-dessus
i-in;l—quulu- petifscroutons a potage, séchés i Iétuve
¢t le consommé empotage, qui doit étre de bon
godt.

Observation

Voila, me dira-t-on, un potage qui ressembl
beaucoup & mos potages francais. Sans doute , cay
jen fais ici un vrai potage , tandis que les F.spagnols
serviraient le chapon sur un plat avee les racines et
les saucisses autour. D’abord je répondrai que le
consommé empotage n’est point marqué comine les
notres, ayant dans sa composition une perdrix, un
combien de jambon , puis de I’ail, du macis: ensuit
mes racines en colonnes cuites avec le consomme
tmpotage sont plus succulentes et de meilleure mine :
voila des résultats incontestables. Cependant mon po
tage a I saveur et le gout des cilles & Pespagnole. Je
secoue encore ici la vieille routine; cest ainsi (ue
fon rajeunit et perfectionne les arts et métiers. Je

sont

S8 que les hommes qui restent stalionnaire:
loujeurs surpris que imagination du pratic
Secouer les vieilles habitudes.

0SseC

POTAGE DR PERDREAUX ROUGES A I'ESPAGNOLE

Vous Préparez de tous points le consommé empo -
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tage ainsi (ue nous 'avons démontré ci-degsys. pii
8 ; ; "SSUS 5 s
vous marquez ¢galement les mémes racings g L
g X

flillls
une mire-poix trois perdreaux rouges et six petites

faisant cuire et tomber & glace; faites Cuire

saucisses chipolata ; vous additionnez leuy Clisggy
au consommé empotage, que vous clarifiez selgy l
régle ; vous dépecez les perdreaux en séparant chaqye
membre en deux parties, ainsi que les petites gy
cisses, que vouscoupez dans leur longueur ; yoys|q
placez dans la soupiére en y joignant les racines pié-
parées a cet effet , ainsi qu'une assicttée de petits ey
tons séehés a 'étuve et le consommé erpotage boyjl.
lant ; servez.

POTAGE DE FAISAN A LA TOLOSA.

Y ous procéderez ainsi qu'il est démontré ei-dess
en remplagant les perdreaux par deux petits faisus
cuits dans une mire-poix, et en ajoutant au potay
un litre'de pois fins cuits 4 Panglaise ; servez.

POTAGE DE POISSON A LA SALVATOR.

Préparez votre consommeé empotage selon la gk
i:\. oir le premier potage de ce <'hnl)ill‘t'.j; p‘d'li‘ VOu:
lavez un demi-litre de gros pois chiches (1), vo¥
les faites blanchir a Ieau tiede, et dés que la pa
des pois quitte sons la pression des doigts, vousl

(1) Espéce de GY0s pols Jaunes que nous nommons i Parispor chic

ou pois d'Espague , et que les Espagnols désignent par le nom de {¥

vances,
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mondez, de méme que nous faisons pour les aman-
des flots; aprés quoi vous les lavez a Peau tiéde, les
eoouttez et les versez dans une ecasserole contenant
o0 “ 11 ’ #

deux grandes cuillerées de consommé peu chaud;
faites-les cuire en ajoutant un saucisson ¢t une grosse
sousse d’ail; faites-les mijoter doucement pendant
i-is_‘li.\' heures, afin de les obtenir bien entiers; main-
fepant vous marquez uine (;s:'u!u]nr avec une petite
darne de saumon que vous sautez au beurre; puis
une moyenne anguille ¢ue vous coupez en biais en
petils trongons d’'un pouce de largeur, vous la faites

cuire dans un verre de Madeére et dans da consomme

PRI | | L . .
1.']]1})1![;1_1,':". avec un petit J;UE:-‘I el I:'I',;i:l‘.'illw.'ll\. assal

sonné; versez le fond de la cuisson dans le consom

mé, que vous clarifiez selon la regle; au moment de
servir, vous parez le saucisson et le coupez en biais
de trois lignes d’épaisseur ; placez-le dans la soupiére
ainsi que le saumon et 'anguille, puis les racines
couvenues pour les polages décrits précédemment ;
retirez l'ail des pois chiches ou garvances et les met-
tez dans la soupiére ; versez dessus le consommé em

polage avec unc {:i!h'!li‘ de cerfeuil ; servez.

POTAGE DE GARVANCES ET TENDRONS DE VEAI

A LA CGASTILLE.

_\pl‘l‘:.‘% avoir j’f";l':lm voire consomme cmpotagt
dela manidre accoutumée (Voir le potage de chapon
5 h?illal}_’,'ilult'-_i_-. vous marquez un demi-litre de gros
Pois chiches ou garvances ainsi que nous Vavons dé-
montré ¢i-dessus

; avec un saucisson de huit onces ;

PuIs vous marquez également les racines imdiquées
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pour le premier potage de ce th'xlnllt, Ensuite y,
faites cuire dans une mire-poix les te ndlunsdu“
det m-|:ml1mL de veau, apres les avoir bien déamis,
sés et laissés enliers; -qnm quatre heures dune gty
¢bullition, vous les égouttez, ct des (]llllwalthh s,
vous séparez les te sndrons en les coupant en vaul{
de cinq lignes d’épaisseur, vous les parez et les 1“
cez h mesure dans un plat & sauter légérement by,
vé; dégraissez et passez dessus le fond de la mip
poix au tamis de soic, puis vous le faites mijoter
tomber a glace. Maintenant vous retirez la gopg
’ail des pois chiches, puis vous coupez en pelii
ronds le saucisson qui a cuil dans la préparation d
pois, ainsi (ue six petites saucisses 2 la Chipolataqu
vous coupez en deux dans leur longueur; étantpr
y servir vous aurez placé dans la soupiére les petite
racines, les petites saucisses, le saucisson, les po
chiches , les tendrons et le consommé empotage tou

bouillant ; servez.
POTAGE DE RIZ }.?-.\('}_\i",_\f-' A LA BARCELONE.

Le consommé empotage doit étre préparé selon

procédeés décrits pour le premier polage de
chapitre ; puis vous faites cuire dans une mire-pol
une ('E;:nu_u'.’ d’agneau, un petit saucisson el six s
cisses a la (;;Ii}r:!;ll[:l , que vous 5';111._-5:l]l_ji)h't‘i“.\:‘“i'
nutes scule ,m-:H; ¢gouttez-les ainsi que le saucissol
et I'épaule d’agneau ; ensuite vous lavez et blanchis?
(uatre onces de riz Caroline, et le faites :lli_:,i.llk

andes cuillerees ¢

iil:llkliih{ une heure avee deux gre

ClUlA

. : y §
somme cimpolage el une pelile mlusion G& =
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fran en feuilles , afin de le colorer d’un jaunc léger.
Vaintenant vous parez les chairs de Pépaule d’agneau
;*n petites escalopes, puis le saucisson et les petites
cucisses, que vous placez dans la soupiére ; versez
dessus le riz, que vous conservez bien en grains;
ajoutez dessus une petite macédoine de petites ca-
roltes, de navets et de petits pois cuits au consommé
ot tombés & glace; ensuite vous y versez le consom
mé 4 potage en ébullition et clarifié¢ selon la réglé

Servez.
POTAGE DE RIZ ET DE QUENELLES A LA SEVILLE,

Vous faites volre consommé empotage selon la ré-

gle (Voir le premier potage de ce chapitre.); puis

yous préparez selon la régle une farce & quenelles de
volille, vous les moulez dans une cuillére & café et
les placez & mesure dans un plat a sauter légerement
beurré ; ensuite vous faites cuire six onces de riz Ca-
woline (lavé et blanchi) avec trois grandes cuillerées
de consommé empotage et une petite infusion de sa-
fran pour colorer le riz Iégérement ; aprés une heure
Cehullition, vous pochez les quenelles ; puis vous
versez le riz dans la soupiére, en ayant soin de le
tonserver ¢n j_;l‘i\'lllr'-_: u\j:}-\',l-:z- les }_:r[ilrb r.;l!i:\lr“\-ru un
lemi-litre de gros peis nouveaux cuits a la fran

(aise, une pluche de cerfeuil et le consommé tout
bouillant ; servez.

POTAGE A T.A PAYSANNE ESPAGNOLE.

Faites yolre consomme cmpolag selon Ja regl
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x. 12
(Voir le potage de ehapon 4 'espagnole,)

; ) puis Vous
. . A P > . y 3 1ol e
faites cuire dans du consomme un pied de cochy,

bien blanc et flambé, avec un colet de moutgy
gorge, blanchi et ('(}lIlII: en pelits fragments 5 APy
trois heures d’une légére ébullition , vous ¥ joigne
an petit saucisson et six petites saucisses chip{;{”,;
que vous retirez dix minutes aprés; ensuile yous fy
tes cuire avee du consomme un demi-litre de p.-.:‘
chiches ou gravances que vous avez mondds et gy
qm‘ls VOUS avez ju?.nl. une gousse d’ail: vous v
également prépare les racines que nous sommes gy,
'usage de marquer pour le potage & la julienne: yo
y mélez deux laitues, une poignée zllm:ili:‘:Lli.-fgl:i
d’an chou émineeés; aprés avoir passé ces lésume
racines au beurre , vous les faites cuire dans du -
sommé empotage. Mainlenant vous désossez leji
de cochon et le coupez par po tites ii:ll'lit'n‘ ainsi (Jue}
saucisson et les saucisses; puis vous les mettez du
la soupi¢re avec le colet de mouton, dont les peli
morecaux seront parés; ajoutez dessus les pois i
ches ou garvances, puis les racines a la julienneel

consomine en ebullition : servez.
POTAGE NATIONAL ESPAGNOL.

Faites mijoter des crotites de pain parees pot

potage avec le bouillon d’oille; pendant ee (€

: ) K
vous avez prepare ‘i‘li\‘i[llll‘* t':-‘l?;tl(\[".'b' de foie
de volaille cuits dans une lllil‘l‘—lll.lix cl une assielle

. [ * y 1 3 |11k
es el rognons cuits dans le fond de la o

de ere
. - - - . [lan
re-poix, ainsi qu'une douzaine de petits ceufs, B

prét a servir, vous ceoultez cetle :L;;l|~||j1LII".' i

111
gl

a4 51
Il v

joull
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;,Ul]oudl'nnl de farine ; puis vous la trempez dans
de Poeuf battu , Pégouttez et la faites frire de belle
couleur ; le potage €tant gratiné, vous le servez
en semant dessus la f.f'ilt‘llillil‘(' frite et le reste du

pouillon a part.
POTAGE SOUFFLE A L’ESPAGNOLE.

Ajoutez dans le bouillon de Poille, préparé selon
la régle, une petite infusion de safran, afin d’en
colorer 1égérement le potage ; vous en versez un peu
sur un lit de James de pain posécs dans le fond de
la soupiére, et placez dessus un secornd lit de pain,

i que vous masquez avec une cuillerée d’ceufs battus

¢t assaisonnés comme pour omeletle ; ensuite vous
ajoutez un lit de pain et le masquez de bouillon;
puis yous continuez & garnir la soupiére avee un
lit de pain recouvert d'ceufs battus, un lit de pain
masqué de bouillon , et ainsi de suite; le potage étant
entiérement garni, vous le mettez dansun four doux
pendant une petite demi-heure, afin que Voeul sc

wise en donnant au potage unc apparence de soufllé.
Observation.

Ces deux polages sont servis par les cuisiniers
pagnols dans toutes les grandes maisons de Ma-
drid ; ils m’ont ¢t donnés par M. A., maitre d’hétel
le la princesse ***, I] eut la bonté de me commu-
liquer ensuite de nouveaux détails sur la maniér
de marquer véritablement oille a l\{"il‘;lglluit‘. D’a-

vord les cuisiniers espagnols ne mettent jamais cuire
& racines avec les viandes qui composent loille,
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ainsi que je Iai indiqué précédemment ¢

L que jely
vu faire 24 Paris; ils ont Ihabitude de f;

L‘l”"_ [mr
part dans une pe tite marmite des choux verls,

exemple (qu’ils ont fait blanc :hir une s@t‘unde)

un morceau de petit lard de poitrine et “'l\mu
son ; ces choux sont mouillés avee du boyjll, i
Poille, qu’ils marquent ainsi : ils mettent dyy)

marmite un morceau de tranche de t)(_LLl[, de g

ton, de jambon, une poule, une perdrix, une gy
ou un pied de cochon; ajoutent Peau nécessaire, f,
¢cumer la marmite, et y joignent cnosuite ypp ; in

fusion de safran, afin d’en colorer légéremey|

bouillon ; ajoutez un peu des quatre épices, de poiin,

de muscade et peu de sel ; faites mijoter doucey
loille sans y joindre de racines.

Je finis ici la nomenclature des potages ey
gnols, en indiquant & mes confréres que l'on ps
¢galement faire des potages de semoule, de vermicl
et de nouilles, en marquant ces pates au consomi
avec une infusion de safran en feuilles, afin dek
colorer d’un jaune clair; composez du reste s

tages ainsi que nous 'avons démontré pour ies -

tages décrits dans ce chapitre. Maintenant je Vel
rappeler ici la uuu}mnnnm des pot: [5;(\,[5]!1“!“?1

que Vincent-la-Ch: apelle nous en donne Ianalyse.V :
est étonne de 1' (lili'illll prodigicuse de \1.1ruh~u-
racines et de | oumes 'I“' composent son oille !

pagnole. 11 ml d’abord de metire dans une Hl'l”'
sept livres de poitrine de beeuf coupée par pell

morceaux , quelques morceaux de (ranches de beet
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douze carolles, douze ('i_:,;!l)llll'-n: deux choux [‘(’)llln"-a
par qn:n'ln'z.'.ln'._ un ]!-;l{[fll{'l‘ ' poireaux , un de céleri |
l‘llii.‘- le hnmlluu_ :il'('l:bé:\l[l‘ p-‘lllt" mouiller ('I‘l]f]\('llil‘—
blement les racines a leur surface; le boeul étant A
moiti¢ cuit, il ajoutait quelques tendrons de poitrine
de mouton, un cervelas, quelques saucisses . deux
perdrix , une poularde , deux pigeons, (!(‘llh picds de
cochon , deux oreilles idem, six gousses d’ail, six clous
de givofle, et un demi-gros de safran; il faisait encore
\'Lli"[;!‘ i part des garvances ou pois chiches, et servait
celle galimafrée sur un plat et les pois chiches par-
dessus. L’aspect de ce ragout devait étre repoussant :
mais A4 cette ¢époque la cuisine était encore dans
lenfance de I’art ; ce ragout était 4 la mode, et Fon
le trouvait bien. Mais que dirait 'illustre Vatel luj-
méme , et le fameux V incent-la-Chapelle , §%ils pou-
vaient revenir des sombres bords pour voir Pélé-
sance et lasplendeur de notre cuisine moderne. Point
de confusion, partout le gott préside A nos travaux :
et ce grand résultat vient d’un peu de dessin qui s’est
répandu parmi nous. Voila le noble cachet de in-
dustric de fa Franee au dix-neuviéme siéele. et I’art
culinaire est arrivé de nos jours a son plus grand ac-
eroissement de splendeur.
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CEHAPITRE XVIII.
DES POTAGES ALLEMANDS,
SOMMAIRE.
Pe St » 4 'allemande ; idem i la I'I"'li.'l.lﬂ.l'.'[lll‘; idem dorse par
1 |-|-!.-|‘.|“I'--i‘-- H L‘n m & la \ni.l_'-.l'-.i.il"ll'ﬂ s idem & ]‘ill.
idem de quenelle 4 la viennoise; idem & la Marie-Louise: il
puis 4 la lf-l“hll"llu".inl-lll 4 labohémienne; idem ae lait deg
la Baden; idem & la Franconies idem d'cenfs poc hés i la “'
de quenelles gralinées & la Scheenbran ; idem i la Schiller ; iden
\\:'-‘:'-:l':!il':'nc': idem d’abatis d'oie 4 I'allem inde 3 iders a la Hay
l\].r'.i| | i.l !‘J-nil\-!c‘.
POTAGE DI IGIL1 A L ALLEMAND
Y mar A AL y taoe deus
ETTEZ dans une marmite a potagt
/~poules, un jarret de veau dont la cros
sera relirvée, et 'e bouillon néeessaire; €
ccamer la marmite et Passaisonnez de racines etdt

iml_lqui‘l de |Ju11‘l:iu\ et de céleri . ;]pr{»; riw{ heur ,
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Pune légere é¢bullition . vous déeraissez et passez le
s ’ o . . S ) 1 - - .
.onsomme 4 la serviette ; faites-le bouillir de rechef,
HOur’y méler une livre de petit seigle vert (1) que vous

avez soin de nettoyer et de laver i plusicurs eaux ;
puis YOUS ¥ joignez l‘iil‘ ‘nm'iqm-_t de six poireaux el
d'un l‘.i{'d de céleri; faites-le mijoler quatre heures ;
apiés quoi vous en retirez le imm[m-h pour y méler
les branches jaunes de deux pieds de céleri, et les
l.mrrj{'s jaunes de six poireaux que vous avez t‘uuin_’w
en pelits filets semblables & ceux destinés pour la ju-
lienne ; ajoutez au potage deux cuillerées i ragoiit de
farine que vous avez délayée en pate claire et trés
lisse avec du corsommeé froid : observez de remuer
le potage avec la cuillére & ragoit, afin de bien méler
cette espece de boisson qui donne un peu de velouté
au ['(:l].‘:l'}lllillil’l ilj-illill'?. eneore un }3;-11 {hj sucre ; t[””,
nez une heure d’ébullition au potage sur un feu
doux ; puis vous Pécumez et le servez.

POTAGE DE SEIGLE A LA GERMANIQUE

Vous préparez de tous points le potage déerit ci-
dessus : puis, au moment de servir, vous y joignez
une liaison de douze jaunes d’ceuf frais mélés avec
un verre de bonne eréme , deux onces de beurre fin

1) En .hllt'm::;;l.r on al'habitude de couper les seigles dés rque le grain
Ommenep . " s olei
Mmence & miriv, de manieére qu il est encere vert, puis séché au soleil

avoir ballu i la grange.Celle céréale n'est I las 1'11'|j:|\>\ ee que pour

es dont les Allemands sont grands amatears; les personnes (jm

Usirent . - o 2 :
it en avoir 4 Paris doivent le tiver de Francfort
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et une pointe de muscade rapée ; ayez soin de fhing
le potage en le tenant sur un feu doux 2
liaison ne se décompose point; dés que I it
commence A entrer en ébullition ; vousle yepg, i ~
la soupiére et le servez.

POTAGE D'ORGE PERLE A LA HONGROISE,

La veille de servir ce potage, vous mettez up|,
vre d’orge p;-rlé de Francfort dans un grand by} e
(quatre cuillerées d’eau tiéde ; le lendemain s Vo
marquez votre consommeé selon les procédss ing
qués pour le potage de seigle & l’:lilomnrnie;npré.
cing heures d’ébullition, vous le dégraissez et lops
sez a la serviette ; faites -le bouillir pour y méler e
suite Porge perl¢ que vous avez égoutté ; ayez soind
remuer le consommé avec la cuillére a ragofit, i
que V'orge ne se pelote point; donnez deus hers
d’ébullition A trés petit feu; ajoutez au polagels
blancs de six poireaux et les branches jaunes de deux

pieds de céleri coupés en petits filets semblabless

ceux de la juliennc ; délayez dans une petite cass
4 bain-marie deux cuillerées a ragott de farinear
du consommé froid, afin d’en obtenir une pie e
lice, lisse et veloutée, (ue vous versez dlans le pote
en le remuant avee la cuillére i ragoht ; ajoulest

1 de sucre et de muscade rapée; faites mijoter !

verset-

}ii'lndi‘.i"'\ i }H ure 5 2-'i‘ll][|t’)’--’l" ]

lans la soupiere . el servez

y 4iln que l;

all
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POTAGE D'ORGE PERLE A LA MARIE-THERESE,

Glest la méme maniére de procéder que pour le po-
g précédent , excepté que vous le liez ainsi que
nous 'avons démontré pour le potage de seigle a la
germanique.

POTAGE D'ORGE PERLE A L’ARCHIDUCHESSE.

Préparez votre consommé selon la régle; puis ,
lorsqu’il est en ébullition, vous y mélez une liyre
d'orge perlé que vous avez fait tremper la veille dans
de l'eau tiéde ; lorsque le potage bout, vous y mélez
douze onces de beurre fin, un bouquet de céleri et de
poireaux , une pointe de muscade rapée 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 ,
¢e qui lui donne un velouté parfait et le rend dé-
licieux ; tandis que , Iébullition cessant, le beurre
lourne en huile : alors il faut dégraisser ce potage, qui
02 plus ni la méme mine, ni la méme saveur. Au
moment de servir, vous ajoutez un demi-verre d e
¢réme double et une pluche de cerfeuil ; servez.

POTAGE DE QUENELLES A LA VIENNOISE,

Aprés avoir préparé yotre consommé selon la régle,
(Voir le potage de seigle a I'allemande. ), vous cou-
D% en petits dés deux onces de lard gras que vous
dlles roussir dans deux onces de heurre fin clarifié;
% qu'il se colore blond . vous y mélez deux cuille-

i 16
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rées 4 ragott de petits dés de pain & potage, et |,
faites prcndrc couleur en les passant ayee le l'\r{fr
laissez-les un peu refroidir ; ajoutez ensuite yy, cui‘.l
lerée & bouche de farine , un oeuf entier, ype IJDim.,
demignonnette, demuscade rapée et un peu de i
Maintenant mettez dans une casserole & ragoit tlw:
onces de beurre fin ; lorsquil est fondu ; voug ‘Fm-":
lez deux cuillerées & bouche de farine , pour en by
un roux un peu serré que vous faites cuire qQuelqu
secondes sur un feu doux ; aprés quoi vous ¥ joieter
assez de créme pour en former une pite nmlielt{--q[\.
vous desséchez cinq minutes ; lorsqu’elle est i,
vous y mélez une cuillerée & bouche de Parmy
rapé , une pointe de mignonnette , de muscade rip,
et trois jaunes d’ceuf; mélez les deux appareils u-
semble ; formez-en une petite quenelle que vouses
sayez dans un peu de consommé en ¢bullition;lor
qu’elle est cuite, vous la gottez, afin de vous asu
de I’assaisonnement et de la consistance de Pappard.
Cette quenclle doit étre moelleuse et de bon goil;d
elle était ferme , vous ajouteriez un peu de i,
trop délicate, additionnez un jaune d'eul. Celé
épreuve terminée , vous formez vos quenelles dass
une cuillére a bouche et les placez dans un plata s
i
servir, votre consommé doit étre bouillant; voB&
versez une partie sur les quenelles, que v0US faife
mijoter vingt minutes & trés petit feu, afin quielles
fassent que frémir doucement ; dégraissez-en le cor
sommé et versez-les dans la soupiére r;‘ontenanlluu':
pluche de cerfeuil ; ajoutez le reste du consommé:
servez.

ter légérement beurré; unc demi-heure avant
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POTAGE DE QUENELLES A LA MARIE-LOUISE.

Préparez volre consommeé de la manidre accoutu-
mée :\'\'uir le potage de seigle I"_l“t‘lll.llt([‘.‘___I_.'_ puis
yous coupez en petils dés la moitié de la mie ’up
pain a potage d’une demi-livre: mettez-les dans une
casserole a ragout 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 rapée; dessé-
chez cette mie de pain dans le beurre pendant trois
minutes et la laissez refroidir: aprés quoi vous y
mélez une cuillerée & ragolit de créme ef trois jaunes
d'eeuf; maintenant vous faites un petit roux blane
avec deux onces de beurre fin et deux cuillerdes i
bouche de farine ; puis vous y joignez assez de créme
pour en former une pite délicate que vous desséchez
quelques minutes; changez cet apparzil de casserole :
mélez-y trois jaunes d’ceuf, une cuillerée 4 bouche de
Parmesan rapé et une pointe de mignonnette et de
muscade rapée ; mélez 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
Pelites quenelles que vous moulez dans des cuilléres
@ café placez-les dans un plat 4 sauter, et pochez-
les dans dy consomme en les laissant lilijn[{_'l‘ dix
Winutes; puis yous les versez dans la soupiére conte-
lant un litre de pois fins cuits dans le reste du con-
Sommé, avec une cuillerée & bouche de persil haché
“Lune pointe de sucre ; servez.

' 16*
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POTAGE DE POIS A LA TYROLIENNE,

Aprés avoir prépare le consomme sclon Iy Hicl
(Voir le premier potage de ce chapitre.), vous e
graissez , le passez i Ja serviette et le faites houillig,
rechef une demi-heure avant de servir ; puis vog,
versez deux litres de gros pois fraichement cueillisy
écossés; délayez dans une petite casserole & by
marie deux cuillerées a ragott de farine avee du.
sommeé froid, pour en former une pate mollete q
vous mélez au potage en le remuant avee la cuilly
A ragolt ; ajoutez un peu de sucre et une cuilleré;
ragout de persil haché; faites mijoter a trés pelitfa,
et dés que les pois sont cuils, vous versez le poag

dans la soupiére, ct yous servez.
Observation.

LLes pois nouvellement cueillis cuisent dans It
pace de Lrente a trente-cing minutes ; mais ceus (¢
nous fournissent les marchés demandent un qui
d’heure de plus, et, lorsque nous arrivons i [
tomne , les pois tardifs deviennent duars et demar
dent deux heures de cuisson, sans ccpcmlaul,ﬂ\'ﬂifl

il

ot et le moelleux désirables , au lieu que pend:
juin, juillet et aodt, le potage est trés agred

pour les amateurs de pois.

POTAGE A LA BOHEMIENNE.

Vous confectionnez volre consommé de 1a 1
niere accoutumeée (Voir le potage de seigle a alle
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mande ) ; faites-le bouillir, joignez-y deux carottes

"y coupées en petits dés et légérement roussies dans le
pearre, puis un demi-litre de gros pois fraichement

%y, écossés, une pointe de sucre et de muscade rapée.
Maintenant vous (Ié[rvmpoz une pate mollette avec
huit onces de farine, (uatre jaunes et un ceuf en-

ier, un demi-verre de eréme, une pointe de sel, de
muscade ripée et une cuillerée & bouche de persil
1 haché trés fin et blanchi; un quart d’heure avant
de servir, vous versez cet appareil dans la passoire
placée au-dessus du consommeé en pleine ébullition :
remuez-la avec la cuillére de bois, afin de précipiter
les petits fragments de pate qui tombent dans le
consommeé en formant des especes de petits pois ; dés

que la pate est enticrement passée, vous donnez dix
minutes d’ébullition en remuant légérement le DO-
tage ; servez,

POTAGE DE LAIT DE POULET A LA BADEN

Préparez d’abord votre consommé sclon la régle
(Voir le potage de seigle a lallemande.), puis vous
tassez huit jaunes d’ceuf dans une casserole & ragout,
@ y mélant peu A peu trois verres de lait, une
pointe de sel , de musecade rapée et de poivre ;
W passez cet appareil par étamine. pour le verser

% ensvite dans douze moules a darioles beurrés avec

5,0ill; placez-les dans un plat a sauter, contenant de
lean bouillante : faites prendre vos petites timbales
e Plagant le bain-marie sur un feu modéré, afin que
fau soit toujours presque bouillante, mais sans jetex
¢ moindre houillon ; vous placez un peu de feu sut

gt 1
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le couvercle du piat i sauter; une heure gyffy Py
que les petites timbales soient prises & point; yo,
les laissez refroidir dans le bain-marie. Ay nmmw:
de servir, vous renversez chacune d’elle u\'ocPr@m“_'
tion surun pelit couvercle; vous les coupez en gy,
tre parties égales et les placez soigneusement dagg
la soupiere,, contepant une pluche de cc*rfuuil,; ajin
tez ensuite le consommeé en ébullition , en le yepy,
sur les parois de la soupitre , aflin de conserye "

quartiers de petites timbales bien entiers; serves,
POTAGE DE LAIT DE POULEY A LA FRANCONg

Vous confectionnez de tous points votre potage,
ainsi qu’il est démontré ci-dessus ; seulement yys 7
joignez une assiettée d’oseille et de ecerfeuil émin
passez au beurre, et jetez dans le consommé une §
mi-heure avant de servir.

POTAGE D OEUFS PO( “l".'* A LA STYRIE

Apres avoir préparé volre consomme de la mp
ni¢re accoutumeée (V. le potage deseigle alallemande.
vous le dégraissez et le passez a la servielle; pu
vous le faites bouillir pour y verser six onces de &
moule fine d’Italie , en mouvant le potageavec fa cuik
lére a ragott, afin qu’elle ne se pelote point. Mainle
nant vous pochez douze ceufs frais en les cassil
avec soin et promptitude dans une partie du conson:

mé bouillant que vous avez mis dans un plat s
ter ; pochez les oeufs six par six ct les plill-‘“"‘ A

- . 2 * Nitre (€
sure dans la soupiere ; versez (essus un demi-litre

jiv

'ImII
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gr0s pois cuits a l'eau de sel, puis deux caillerées de

ersil haché et blanehi; passez dessus le consommé
du pochage des ceufs par le tamis de soie, ajoutez la
semoule en mélant légérement le potage, et servez ;
ajoutez du Parmesan rapé sur une assiette.

pOTAGE DE PETITES QUENELLES A LA SCHOENBRUN.

Aprés avoir préparé votre consommé sclon la
rigle (Voir le premier potage de ce chapitre.),
yous y joignez les racines que nous sommes dans
[habitude de marquer pour la brunoise.

Ensuite vous faites Pappareil suivant : mettez
dans une terrine tiede six onces de beurre fin que
yous travaillez avec une cuillére de bois afin de le
rendre moelleux et velouté ; puis vous y mélez un
eufet trois jaunes , une pointe de sel , de sucre et
de muscade rapée ; travaillez de rechef ce mélange,
ajoulez peu 4 peu quatre onces de farine ; lorsque
cet appareil est bien mélé, vous le versez sur un pla-
fond beurré et le faites cuire & four doux, afin qu’il
soit bien atteint et d’une couleur blonde, caril est sus-
ceptibled e se colorer promptement, étant fin cn
beurre,

Lorsque la pate est froide, vous la coupez avec un
toupe-pate du diamétre de huit lignes: cet appareil
et trés délicat et se dilate parfaitement dans la
bouche,

Au moment de servir , vous versez le potage dans
la Soupiére contenant un dcun Jitre de pois fins cuils
ila fmngano servez dans un bol A peu prés deux
issicttées de vos petites quenelles gratinées que vous
Joignez ay potage au moment méme de le servir.
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POTAGE DE PETITES QUENELLES GBATINEE‘*AL
S A1y
SCHILLER,

Vous préparez ces petites quenelles ainsj Qe i
viens de le décrire pour le potage précité ; puis \'Uu;
préparez une purée de pois nouveaux en suivap
procédés indiqués au chapitre des potages franggs
(Voirle potage de purée de pois nouveaux  la fry,.
gaise.); étant prét a servir, vous meélez i la pue
quatre onces de beurre fin et une pluche de cerfeyg:
puis vous servez a part deux grandes assiettés f;
petites quenelles pour les verser dans le potage
moment de servir sur les assiettes.

POTAGE DE PETITES QUENELLES GRATINEES 4 1i
WESTPHALIENNE.,

Vous préparez également appareil que jai dén
pour le potage de petites quenelles a la Schoenbru;
cependant vous y joignez de plus un jaune doulel
deux onces de maigre de jambon cru et haché i
fin; puis vous cuisez et détaillez cet nppnrcil selon
les procédés décrits précédemment; au moment &
scrvir, vous versez dans la soupiére le potage b
julienne tel que nous le servons a la frangaist,
servez a part les petites quenelles.

POTAGE D'ABATIS D'OIE A L'ALLEMANDE.

: 4 . v les avoll
Ayez quatre abalis de jeunes oies ; apres les ave

flambés , dégorgés et parés, vous les échaudez, ks
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essuyez et les faites l'cw_:nir dans du beurre clarifié,
dans lcqucl vous avez fait roussir quatre onces de
petit lard bien maigre et paré en gros dés; ensuite
yous y mélez deux cuillerées & ragoiit de farine , puis

le consommeé que vous avez prépar¢ de la maniére

Wi gecoutumée (Voirle premier potage de ce chapitre.),
18 dans lequel vous ajoutez une grande cuillerée de
sy plond de veau et un bouquet composé de persil , de
Wikt eiboule , d’une demi-gousse d’ail , d’un peu de thym,
ihy de basilic, de romarin et de laurier; ajoutez deux
clous de girofle , un peu de macis et de mignonnette.
Aprés 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
myigs | cous et les foies; parez avec soin les pattes et coupez
les gésiers en escalopes que vous mettez dans la sou-

pire ainsi que le petit lard ; ensuite vous passez le
corps du potage & I'étamine et le réduisez un peu,
Sdee afin de le rendre assez corsé ; au moment du service
quede Yous le versez dans la soupiére, en ajoutant une
vingtaine de petites crétes et deux maniveaux de pe-
tits champignons tournés bien blancs; le fond doit
ttre additionné au potage ; servez.

FOTAGE D’ABATIS D’OIE ET DE FOIE GRAS A LA
HANDEL.

. Préparez de tous points le potage décrit ci-dessus,
@y mélant une demi-bouteille de Malaga; puis
Y0US y joignez, au moment de servir, une assiettée
e gros rognons de coq et un foie gras de Strashourg
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que vous avez cuit dans une mire-poix et coupé ¢
suite en petites escalopes; servez.

POTAGE DE QUENELLES A LA LEOPOLy,

Préparez le consommeé selon la régle (Voir Ie 0
tage de seigle A I'allemande. ) ; puis vous mettez
une terrine un peu tiede quatre onces de beury ﬁ;;:
que vous travaillez avec une cuillére de bois, afy
de le rendre moux et velouté ; puis vous y méle ar
intervalles six jaunes d’ceuf en remuant toujou,
ajoutez un peu de sel, de poivre, de muscade rijé
et quatre cuillerées & bouche de farine ; ce mély
doit vous donner une pate mollette; vous enprag
une petite partie que vous pochez dans du consomn
afin de vous assurer si la quenelle est de bon sl ¢
moelleuse; dans le cas contraire, vous ajoutez u
peu de créeme ; si elle était par trop délicate, vos
devez ajouter un peu de farine ; ensuite vous forue
vos quenelles dans une cuillére & bouche et les plict
dans un plat & sauter légérement beurré; étant pr
a servir, vous y versez du consommé en ébullitin
et les faites mijoter dix minutes, puis voas les vere
dans la soupiére contenant une plm'ln‘ de cerfeul ¢
le reste du CONSOMMIE ; SETVeZ.

O bservation.

Ici finit la série des potages allemands que Jecor

pais; mais il sera facile & mes confréres den 4%
menter le nombre en additionnant les differen®
\llll'lll'Ht'.‘i de 1\.;‘11\' contenues dans ce t_‘halpiil‘t a e
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potages clairs de racines et de Iégumes, et i nos potages
e purée de pois , de haricots, de lentilles, de mar-
rons, de pommes de terre, d'oscille, et de potiron,

Jaurais certainement pu augmenter ce chapitre de

plus de trente potages en suivant U'indication de la
gomenclature que je donne aux praticiens.
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CHAPITRE XIX.
DES POTAGES RUSSES,

SOMMAIRE.

Le ouka, potage de poisson a la russe ; idem de filets de poisson ¢l
Bagration ; idem de cabillaud & la Moika; idem de riz et desauns
a la Péteroff ; idem russe & l'impériale ; idem de filets de perches
la Catherine II ; idem d'esturgeon & la Pierre-le-Grand: le tacy
|Pll[ﬂ:.',’_’t3 de choux 4 la russe s le 15(‘}1'\' - pnl;\tn"u (]e choux 4 la cLarine

le tsehy, potage de choucrodite 4 I'Alexandre ; potage de chous i !
i1.‘l}.~'.‘l[ll1l‘ risse.

Observation

: "
1 le potage de tortue est le potage !
. - . B iy
tional des Anglais, il en est ainsi du ouk
<

. . * A s
potage de poisson, ui appartient 4 la “I'
tion russe. Les marchands de Saint-Pétershours ®
pensent jusqu’a deux et trois cents roubles pour®
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régaler leurs amis dans leurs réunions de fétes pa-
11'2}1131‘35- Mais cela est bien peu de chose compara-
jivement aux sommes énormes que les grands sei-
meurs dépensent pour faire servir ce splendide
potage dans leurs festins. La note ci-jointe, que
M. Riquette ( ex - maitre d’hdtel de Pempereur
Alexandre ) m’a fait Vamitié de me communigquer,
donnerala plus haute idée dugrandiose de ce potage.

Il me raconta que, pendant le régne de Cathe-
rine 11, le prince Potemkin donna, dans son beau
palais de la Tauride, une féte a I'impératrice, i
iaquelle assistérent tous les grands de la cour, ainsi
que les ambassadeurs des puissances étrangéres.

Ce quil y eut d’extraordinaire dans ce banquet
solennel, c’est que ce magnifique seigneur fit exécu-
ler le potage ouka, composé seulement de sterlets
dwe grandeur remarquable, et, pour le servir, il
fit faire un trés grand vase en argent, dont I'élégance
¢t le travail surpassaient en beauté tout ce qu’on
avait vu jusqu’alors; enfin cette piéce d’orfévrerie fut
placée sur une estrade & P'une des extrémités d’un
des beaux salons du palais, et le potage fut servi avee
pompe par vingt-quatre maitres-d’hétel richement
habillés. Ce potage de sterlets coita 15,000 roubles,
te qui fait 60,000 francs de France.

Cela ne surprendra pas les personnes qui se rap-
pelleront que feu M. le comte de Ségura dit quel-
{Ue part dans ses écrits que les diners journaliers
e ce prince gastronome montaient a4 la somme
de 800 roubles (3,200 francs), non compris les pri-
Meurs en fruits et légumes qui provenaient des serres
thaudes des palais impériaux.
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O Lucullus! toi le plus somptueux des R‘}lllaim

- . i

fis-tu jamais préparer potage plus splendide o s
digne d’un grand gastronome!

LE OUKA, POTAGE DE POISSON A LA Rysg

Mettez dans une marmite a potage deuy pole
coloréesa la broche,une sous-noix de veau et |e o
lon nécessaire ; aprés I'avoir écumé, vous Y joiene
deux carottes, deux navets, deux oignons, el uply,

quet de poireaux el d’un pied de céleri; aprés cipy
heures d’une légére ébullition , vous dégraissez (‘1]2-;1::
sez le consommeé a la serviette ; ensuite vous leves s
filets d’une petite barbue ; d’une grosse perche, din
moyenne anguille ; parez-les en petites escalopes, i
sautez les dans un peu de sel ; une heure aprés, v
les lavez et les égoultez sur une serviette , et lesph
cez ensuite dans un plat a sauter. Maintenant ,yo
préparez une farce & quenelles d’éperlans a la pu
de champignons ; puis vous marquez une essence
Puissnn en meltant dans une casserole a rug‘m‘li fes
bris de la barbue, de anguille , de la perche , etue
sole coup be en (quatre , }N.li:-«' deux maniveaux, ds
oignons et deux caroltes émineés , quelques raci
de persil , un fragment de laurier, de thym, de Pagk

lic , une pointe de mignonnette, de muscade rape
deux clous de girofle et deux grandes cuillerees ¢

consomme ; apres avoir fait mijoter cette essence e

dant une heure, vous la passez avec pressionf

Pétamine dans le plat & sauter, que vous placez st
un feu modéré; aprées vingt minutes d’ébullition,

vous penchez le plat &4 sauter en maintenant le po
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«on avee le couvercle pour verser la cuisson dans le
consommeé, en le réduisant d’un tiers: ensuite vous
v mélez une pluche d’un peu d’oseille et de ecrlbnil;
m quart d’heure apreés , vous le versez dans la sou-
jere contenant les escalopes de barbue , de perche "
danguille , les petites quenelles d’¢perlans moulées a
la cuillére A café et pochées sans ébullition dans un
peu de consommeé , puis une assiettée de foies delottes
dégorgés et cuils au consomme ; servez.

Observation.

Ce potage est marqué avec les poissons que la halle

e, de Paris nous fournit, tandis qu'a Saint-Pélershourg

| Jesterlet est 'ame de ce potage. Les cuisiniers russes
ajoutent @ cet excellent poisson , que on considére
comme roi de la Néva , le herchi et des foies de ce
dernier poisson , puis des filets de perches et des foies
de lottes. Je donne done ici une imitation de ce po-
tage russe, afin que nos cuisiniers de Paris puissent
servir aux Russes qui voyagent en France quelque
chose qui leur rappelle un mets national. Cependant
les cuisiniers de Saint-Pétersbourg trouveront dans
tette analyse des détails intéressants pour eux, puis-
que la mani¢re de marquer ce potage franco-russe
me vientdu célébre Riquette, que j’ai consulté avant
de le décrive. Je Pavais bien vu faire plusieurs fois
par les cuisiniers russes, pendant les trois différentes
fois que jeus ’honneur d’étre attaché comme chef
l!f cuisine & la bouche de PFempereur Alexandre, &
'Elysée-Bourbon et au congres d’Aix-la-Chapelle.
Tele répéte, la seule différence se trouve dans les pois-
%008 que donne la Néva.
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I1 arrive quelquefoisa la halle de Paris deg skl
mais cela si rarement, que je n’ai pas cry dﬁ'-’uiri;
diquer ce poisson dans 'analyse de ce ‘Potage Fl
exemple , nous avons plus souvent a Parjs du i
esturgeon , qui conviendrait mieux que la barhue L
auquel nous devrions donner la préférence; Jo )y
Jaud convient encore assez & la confection ¢,
potage.

POTAGE DE FILETS DE POISSON A LA BAGRAT[

Préparez le consommé selon les détails donngs.
dessus ; puis vous faites une farce a quenellesde
de soles au beurre d’écrevisses; ensuite vous parzg
escalopes les filets d’une sole, d’une perche, dm
carpe , et les sautez avec un peu de sel; une har
apres vous les lavez , les égonttez et les places du
un plat a sauter ; marquez ensuite une essence aj
les arétes et les parures du poisson mentionne o
dessus; joignez-y deux carottes, deux oignons, dus
maniveaux et deux racines de persil, le tout émin:
puis un peu de basilic, de thym, de laurier,u
pincée de mignonnette , une de muscade rapée, e
grandes cuillerées de consommé ; faites mijoter pei
dant une heure ; puis vous passez cette essence ave
pression par 'étamine dessus les escalopes de po
son ; donnez dix minutes d’ébullition ; versez lat

son dansle consommé, que vous clarifiez selon la 1

gle ; laissez-le réduire ensuite d’un cinquiéme; P

vous le versez dans la soupiére contenant les escal-

A - g L - " 'I-

pes et les petites quenelles, que vous pochez au ¢
’ : : : oo o0 (ol
sommeé ; ajoutez six laitances de carpes cuites a Leal
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desel, et les queues de cinquante écrevisses (dont les
coquilles vous ont servi & faire le beurre pour les
quunrllt‘é\'} , puis une I’]“f'hﬁf___(if.' cerfeuil , deux racines
Je PN:cil coupées cn petits filets et cuites au consom-
mé, et la chair de deux citrons (ayez soin d’enextraire
les pépins) coupée en lames minces et blanchies ;
servez.

POTAGE DE CABILLAUD A LA MOIKA.

Apreés avoir préparé le consommé ainsi qu’il es
indiqué pour le potage de poisson a la russe, vous

coupez trois petites darnes de cabillaud du oros boul
pie de la queue, puis vous les sautez avec un peu de sel

blanc ; une heure aprés, vous les lavez , les égouttez
et les placez dans un plat & sauter; faites une farce a
quenclles de saumon en y mélant deux cuillerées &
ragoiit de sauce Soubise. Maintenant vous marquez
une essence avec les parures du cabillaud et du sau-
mon, en suivant les procédés décrits ci-dessus; une
heure aprés, vous la passez avec pression par éta-
mine au-dessus du cabillaud ; donnez vingt minutes
éhullition ; observez si la chair quitte la grosse
aéte, afin de vous assurer si la cuisson est A point ;
ésuite vous versez le fond dans le consommé que
Yous avez légérement lié¢ en y mélant deux cuillerées
i magotit de farine délayée avec du consommé froid ;
Y0Us aurez également fait cuire avec les blancs de
(uatre poireaux coupés en filets une pluche d’oseille
tt de cerfenil ; aprés avoir dégraissé le potage, vous
Y Iélez deux cuillerées 4 ragoit de sauce Soubise ,
“LIe versez tout bouillant dans la soupiére contenant

I. "
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le cabilland que vous avez separe par fegijje.
les quenelles de 'saumon , el une vingtaine

oignons blanes euits au consomme et tombgé

CHI

Wervez.
POTAGE DE R1Z ET DE SAUMON A LA PETERO;

Préparez votre consomme sclon la regle (Vi

premier g.;.ul asi de ce ('!J;i}:'.!t‘\', )5 apres |'-l\'(}-i!‘| _

vous en mellez le quart dans une casserole

COnlg-

nant six onces de riz Caroline lavé ct blanchi g
1 e e e s el .
rouge de deux carol

fines ;: mainienant Ia

dans une mire-poix ; lorsqu’il est froid, i
I |

le p , en pelites escalopes; puis vOus coupez
- ] 3 L3 §
petite darne de saumon en 1tes 1-.~L';11H[--;'~.

les sautez au sel; une heure apres, vous les lavez, |

. :_"'-.._:,.'_\“. . L
é¢oouttez ct les faites cuire dans du consomme; do

nez X minules debullition, puis vous versez il

1X dans le con

ul (e 1a mire-j
1

ue vous clariliez en le réduisant d'un cinquie
| e |
z dans la sot

\Pres (quol vous le

piere ¢
le viz, le saumon . le foie gras. un demi-litre

tits pois cuits & 'anglaise et une pluche de ceried

Vo
POTAGE RUSSE A L IMPERIALE
\-.\i-_ volre eonsomme r . ilL ||?"-!'I“”l‘l (] e
ne ' le premier potage de ce ¢ :-‘iui,il'-,'. 3 P
I wotitoe pacalone ey Vownne  Veclyreeol
] P LIS ©5¢ \w.i_ S UIiC E\L';{"'-' darne di ful
. 1 ant
ulez-la avee un peu de sel: coupez oaleme!

i

P
[iL‘ l”'l."
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alopes les filets d’une anguille moyenne et ceux

Pane sole ; sautez=les avee un peu de sel: une heur:
nres, Javez-les, ezoutllez les, et Ii_:i;l_"s-'/, les dans un
.':;uz 4 sauter avec les parures ct ies aretes de 'an
sille . de Pesturgeon et de la sole; vous marquez
ane essence selon la régle (Voir le premier potage de
¢ chapitre. ); aprés une !:r'fz_r:.: de cuisson, vous la
passez avec pression i;.m‘ lL.-.:zmm-.-__(jl la versez sur
les escalopes ; donnez dix minutes d’¢bullition; re-
itez 'anguille et la sole, que vous placez dans la sou-

pitre; lorsque P'esturgeon est cuit 2 point, vous versez

le fond dans le consommé, que vous clarifiez selon Ia
réele; ensuite vous y mélez les racines que nous pré-
parons d’habitude pour la julienne; donnez une
heure d’¢bullition ; versez-le dans la soupiére conte-

nant les escalopes desturg

15, d’anguilles, de soles.

une assietee

le petites quenelles d’éperlans dans les-

quelles vous mettez un peu de persil haché et blan-

his ajoutez douze foies de lottes et douze laitances

e 1 : .
de carpes cuites 2 Veau de sel ; servez.

POTAGE DE FILETS DE PERCHES A LA CATHERINE II.

Fréparez votre consommé selon la régle (Voir le
Premier potage de ec chapitre.) ; parez en petites cs-
Giopes les filets de trois moyennes Eit'l':'h["" de Seine,
Wlez-les avec un peu de sel ; une heure apres, vous

s - : ; » i
W lavez | los doonttez ot les mettez da

1s un plat a
P

iler; faites ensuite une farce & quenelles d’éere
Y5568 au beurre d’éerevisses : puis vous marquez une

{ ORI | & ’ . .
BElce de poisson composee ainsl : coupez par tron-
WS ue petite anguille , une sole,, un petit brochet
to ] )
I.gir




2060 DEUXIEME PARTIE.
ot les débris des perches ; ajoutcz quatre manjygy, !
de champignons, deux oignons ¢mincés, ‘iu{‘l{l“l‘\ o
racines de persil , deux clous de girofle, une py
de muscade rapée et de mignonnette , un pen delau:
vier , de thym , de basilic, les filets de deux angjy
nouveaux , la chair d'un citron bien sain, unc ]JUU:
teille de vin de Champagne et une pointe de sel; fig |o
mijoter p[rudzmt une heure; passez cette essence gy &
pression par Pétamine, versez-la sur les escalopesg, |(?
filets de perches; donnez dix minutes d’ébulligoy. |4
ajoutez six foies de lottes, six laitances de carpesy
vingt-quatre petits champignons tournés bien blangs, {s2!
aprés avoir fait mijoter quelques minutes , égoull |10
les petites escalopes de filets de perches dans lasor-
pitre ; placez dessus les foies, les laitances ef s
champignons; versez le fond de la cuisson dansk | «nisi
consommeé, (ue yous avez légérement lié avecunrou | £itr
blond ; au moment de servir, vous y maélez une lii- | e
son de douze jaunes d’ceuf frais et quatre onts a’r
heurre d’écrevisses; ayez bien soin de remuer le -
tage, afin que laliaison le lic d’un velouté parfiil,t
sitot qu’il commence a entrer en ¢hullition , vomsk |
versez dans la soupiére, en y joignant Jes pointé | il
d’une grosse botte d’asperges préparées comme pour

enlree ; servez.

POTAGE D'ESTURGEON A LA P1ERRE-LE-GRAN

Faites cuire une petite darne d’esturgeon dans i | i (
pagh |

mire-poix mouillée avee une bouteille de champagtt
faites volre consommé de la maniére ncu(‘”um.ﬂ
=g 5 = 5 « 10k
(Voir le premier potage de ce chapitre.), € vl

~\
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pant les débris d’un faisan dont les filets vous ser-
:“,[ A faire une farce a quenelles 4 la purée de cham-
ionons ; marquez une essence de poisson de la ma-~
Ei;}ﬂ‘ suivante : coupez par trongons une petite
aneuille , deux merlans , deux maniveaux, deux ca-
;'uiit‘ﬁn deux oignons et deux racines de persil , le
tout émincé ; ajoutez un fragment de thym, de lau-
rier, de basilic, de macis, deux clous de girofle,
deux pincées de mignonnette, les filets de deux an-
chois , la chair de deux citrons et deux grandes cuil-
lerées de consommé. Faites mijoter une heure , et
passez Iessence avec pression par Pétamine; ajoutez-

1 la au consommé, ainsi que le fond de Ia mire-poix

dans laquelle a cuit Pesturgeon ; clarifiez-le en le lais-
sant réduire d’un cinquiéme; aprés avoir passé a la
serviette, vous le faites bouillir de rechef, puis vous
le versez dans la soupiére contenant Pesturgeon que
vous avez paré en escalopes , puis les quenclles de fai

sans, que vous avez moulées a la cuillére & calé : ajou~
ez une assiettée de gros rognons de coq, les bour-
seons d'une botte de grosses asperges blanchies d’un
beau vert printanier, deux cuillerées 3 bouche de
cerfenil haché; servez.

LE TSCHY , POTAGE DE CHOUX A LA RUSSE.

Aprés avoir préparé votre consommé selon la

regle (Voir le premier potage de ce (‘!!nl)ill’t'.) , Yous
PArCz en petits carrds de quinze lignes de diamétre
deux Tivres de tendrons de poitrine de beeuf que vous
‘ez dégorgés , blanchis et cuits deux heures dans le

MSOmme ; ensunite vous passez au beurre clarifié
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deux gros oignons que vous avez COUPSs en yyg|
LIS

dés quils commencent a se colorer légéremen

Yo

y mélez un choux blanc émincé et lavé, pasg,

quelques s minutes, puis vous y me clez :leu\uml.r._
A ragout de farine, et le consommé en éhylj i
ajoutez les ter ndrons de boeuf et six petites S U5
chipolata que vous ¥¢ tirez un quart d’heure apis
faites mijoter deux _}\"!“l heures; dégraissez |¢ P

lage ; étant prét a le servir, vous le

- z en y mély

an verre de créme aigre , une pointe de mignonne
et le versez dans la soupiere contenant les petils
chipolata (que vous avez parces en les coupantg
petits ronds), et une trentaine de petites carolts
nuu\v“l tournées en poires, cuites au consomué

\

tombées a glace ; servez.
[E TSCHY . POTAGE DE CHOUX A LA CZARIN

Vous marquez de tous points le potage

'111".-\'.
seulement vous faites cuire dans une mire- poix v
t'il;lpm! aluv Yyous th"'l-.u\/, __-“_-‘“';". Imil:' i.‘:_[lnl‘.\l'.
polage , en supprimant la moitic du boeuf, etle s

vez
LE TSCHY, POTAGE DE CHOUGROUTE A L’ALEXANE

) B TR, - 23 VO
i 1l’lhlll‘/. le consomme ainsi ‘ll'l il est demod
pour le potage de poisson & russe (le ouka

la
suite vous passez legérement dans du beurre fin

I'illir' (ll‘ll.\ i_?il'_'\’.l"lllh' l:l'l:'-!'k"“‘ CIl l".|'\'JE\..":
AN, 38 r . . o ¢ lous
mélez deux cuillerdes i ragott de farine et 0¢0

' 1 i
vres de bonne choueroule que vou (R
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qressée , et dont vous avez soin d'extraire les grains
de geniévre; deux heures avant de servir, vous 3
iplgnez un !lll‘;.':r‘F aras, '..%.'ll\. i::'.‘[E:‘- dUux rouges, un
-m' de veau et la moitié¢ d’une langue i Vécarlate

(rois quarts d’heure aprés , vous retirez le poulet , les
}u-“]n.;m;\ , le riz de veau et la langue a ’écarlate -
lorsqu'ils sont froids, vous dépecez le poulet en sépa
mnt chaque membre en deux parties, puis vous pa
rez sculement les filets des perdreaux , et VOus coupez
le riz de veau en escalopes ainsi que la langue & 16
arlate ; placez le tout dans la soupiére ; trois heures
aprés que le potage est en ¢bullition , vous le dégrais
sz avee soin, puis vous y mélez un verre de créme
aigre, une pointe de mignonnette , et le versez tout
bouillant dans la soupiére; servez

POTAGE DE CHOUX LA PAYSANNE RUSSE
Coupez en petits morceaux trois livres de tendrons
de poitrine de beeuf', une livre de petit lard maigr

mettez le tout dans une marmite & potage; a

jout
lu bouillon, et le faites écumer : deux heures apres
vous mélez au potage deux oignons émincés et passé

egerement au beurre ; puis une cuillerée i ragott de

lrine ¢t un choux blanc émincé, lavé et égoutte

donnez deux heures de cuisson : ajoutez six saucisses
3'“““““"'1*‘ retirez-les dix minultes apres ; ayez soin
e llt';:}.‘;li:-lt{}l' le potage, el servez Ce potage est I«

Pot-au-feu ordinaire du peuple de Russic
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CHAPITRE XX.

DES POTAGES POLONAIS,

SOMMAIRE

Le barch , potage polonais ; idem 4 la Stanislas Leezinski 5 idem

arsovie ; idem i la rovale : idem de poisson 4 la Ponia owski; ide
Varsovie:; idem  la royale ; idem de | la Poniat

de "‘-']-‘.""II 4 la Vistule ; ide m de et dreaux, ."l-.L"'lU[ [1!'1'-"“1'-"

potage Rossoli 4 la polonaise; idem & la ll[-)\l]:‘l\i: idem & laKiteh

'\--|=|']'|

LE BARCH, POTAGE POLONAIS.

b ETTEZ dans une marmite a potage Uk
L poule colorée & la broche, une sous-105
~de veau, un os A la moellc, une livie®
petit lard trés maigre, deux carottes, un pied dett

six elous ¢

1,
LLL
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sirofle), un fort bouquet de persil garni d’un peu de
thym , de laurier, de basilic et de macis; ajoutez
ane once de poivre blanc en grains; remplissez aux
troisquarts la marmite de liqueur de jus de betterave
que vous avez prepare c’i.'lﬂll‘lt_'* procédeés décrits dans
la note ci-jointe (1). Aprés I'avoir écumé, vous don-
nez une heure d’ébullition ; ensuite vous ajoutez dans
Je consommé un canneton , un poulet gras & moitié
toti, et six grosses saucisses ; observez la cuisson de
chuc.uu de ces articles, ainsi que du petit lard , et les
¢oouttez & mesure ; prenez une des betteraves, qui ont

servi a faire le barch ; coupez-Ia en petits filets sem-
blables & cenx de la julienne ordinaire, avec une
égale partie de céleri et d’oignons coupés de la méme
maniére ; passez légérement ces racines dansdu beurre
clarifié ; ajoutez du consommé, dégraissez avec soin,
et faites-les tomber a glace ; maintenant vous hachez
quatre onces de filet de boeuf avec quatre onces de
graisse ; ajoutez un peu de sel , de poivre, de muscade
ripée , et deux jaunes d’ceuf ; pilez cette farce ; faites

avee la moitié une trentaine de petites ravioles qu

vous faites mijoter dix minutes dans un peu de con-

(1) .-\l'wlh avolr '-i"l\“':l' vinglk belteraves rouges fraichement cue illies,

es metler dans un vase lerre contenant un sean d'ean de ri

y et six pelits pains de seigle, pour provoguer la fermentalion
ouvrez le vs
touvrez le vase de son couvercle , et le

Pile mollely

lez & I'entour d’'an cordon de

[rour lt i‘l_'.“" | 10 '."IH-'.:-| tement , .If}=1 ti“ "ih':'. par ct
Procéde, que l'air n'ait d'ac intérieur du vase ; placez-le dans
T [ ! : i : X :
un lien d'ape |l'[IJi‘4i. ilure douce alin daccélérer la ferment dix

OIS nh g . . M - - 1
JOUs aprés, vous déconvrez le vase, (i eontient alors un vinaigre de
F 1

“YE dun !J!'lLI roure

Lt fort piquant, Clest ave e liqueur ju
YW mouillez le consomine




200 DEUXIEME PARTIE.

sommé : faites, avee e reste, de petites (quenellys

la prosscur d’avelines, que Vous roulez sur [y ()

saupoudrée de farine; déposez - les dans up plat

sauter avec un pi.'-u de beurre clarifié, et faites ]y,

prendre couleur au moment de servir; l'niltnl-'-

trois ceufs, que vous coupc z en deux dans leur g

gueur; retirez-en les _1-[[1!“ §, (Que vous pm.{ avee gy

jaune cru, un }v-u de sel, im'\rv et muscade ripi
ajoutez un ;n u de raifort rapé fin et de persil h.\ eh
garnissez les blancs d’oeut u\ cet appareil ; engyjl
vous les roulez dans un ceuf baltu, les égouttes ¢
les panez ; placez- les ‘!“:w un petit plat & sautereo

t faite ul\m prendre

tenant du beurre claril

couleur blonde avant de servir.
Aprésavoir donné cing lu ures d’ébullition au o

sommé, vous le dégraissez, le passez a la serviette o

le clarifiez selon la régle : '['ii: s vous le faites réduir
fin d’en obtenir une glace légére, d’un gout excelle

ct aigrelet ; pendant le temps de la réduction,

| | »
avez paré une queue de boeuf, que vous placez :i.l-
soupiére ; coupez en dés le petit lard ; levez les fil
du poulet et du canneton ; coupez chaque saueisse o

quatre, ct les pl'-: 2 4 mesure dans la soupiére, ¢
joignant les petites quent lies et les ceufs que yousart
' ajoutes isus la julienne et Ul

ouvrez cette r;:;:'i‘:iiill’-:'. que YO

. \ 1 . 7
maintenant vous s':"[l-_'.’_ une betierd
nt cueill ail 1:;]/11'
“:.'f‘:li;‘-.‘“;i]"\"“ii Si peld .“:..‘:l;..'-- ll"' d 0 0
lenir un suc rouge que vous placez sur K
e 'ebullition i cersez dans
Pt
nume reduil, pou i i yuleuy (Y
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];t]i‘l]l“lli\.. alors vous le versez tout bouillant
la soupiére , en additionnant au potage une pincée d

soivre blanc en grains ; servez,
On doit servir sur un plat bien chaud Los i 1
i

moelle, entoure de croules e E“-iEI COUPELes e Coeur.

1
| passces au beurre

Ohservation.

g3 e ] o I . A i3] :
Je dois cetle bonne recette & M. Plumeret . cuisi

nier distingué et repute, éléve de la maison du prince
']';ljlc‘\r;mli. Lacombinaison de ce polage national de
Polonais nous rappelle sans doute la belle époque de
la t'liisim-i:uln}:i;:im' ,au temps du régne de Stanislas
Leezenski. Ce roi gastronome n’était point ¢tranges
aux détails des }n‘ éparations culinaires ; peut-étre
fa-t-il imaginé lui-méme , ainsi que le baba polonais
quil nous a légué. “I.\ potage a un caractére de natio
nalité qiluuum ‘t}r»'.:"n-'w comparerau potage de tortue
des Anglais, & ouka des Russes, & oille des Espa-
gnols , au macaroni des Italier xi.'s'l;:l: des "I'ures
¢t au caric des Indiens. 'ﬁ'n.\i.ii--: ces différentes son
es de potages, excellents pour les indigénes, nous
donnent Ia preuve certaine de la diversité du goti
des mations: et si nos potages francais sont moin
“Iuml"l[‘ll!l_r‘ﬁ, lt'lll‘ ;;'-';!II\'E;' variete , leur saveur el leu
succulence ne sauraient étre contestées: ils sont devi
lus l'lll‘()i!i"{‘ll:i ill‘[}lu% le dix-huitiéme siécle.

Je¢ vais donc me servir de Dassaisonnement di
barch pour composer ¢uelques nouveaux potage
polonais, l .
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POTAGE POLONAIS A LA STANISLAS Ll".(}?ﬂh\'.s‘kl

Préparez votre consommé en suivant de touspojy
les détails analysés ci-dessus ; faites cuire ensuite ey,
faisans dans une mire-poix ; faites une faree 3 (que-
nelles avec les filets de deux perdreaux rouges dong
vous ajoutez les carcasses au consomme ; faites ¢g.
lement une trentaine de ravioles ainsi qu'il est g
montré pour le potage préeité ; préparez la julienne
indiquée ci-dessus; faites cuire dans le consommé
(uatre grosses sauclsses (uc vOus Ccoupez en petils
ronds ; parez les filets des faisans, que vous placez
dans la soupiére ; joignez-y les quenelles queyow
avez formées dans'des cuilléres & café, et pochéesa
consommé ; ajoutez les saucisses, une assiettée de g
rognons de coq, puis la julienne, et le consomm
tout bouillant, que vous avez clarifié, réduit et colox
de sucde betteraves, pinsi que nous 'avons démontr
ci-dessus ; servez & part sur une assiettede pelits erot
tons de pain passés au beurre et marqués ensuite ave
la moelle de T'os contenu dans le consommé ; serve.

POTAGE POLONAIS A LA VARSOVIE,

Aprés avoir préparé votre consommé selon les
procédés décrits pour le premier potage de ce chee
pitre , vous faites de la maniére m_'(-mitmm"c(\Uill']‘l
premicr chapitre du traité des potages frangal,
douze petites timbales au consommeé de "'“l‘r’m‘;:

yicre une assiettee ©
b

ajountez i3

puis vous i ttez dans Ia S0U|

\ 3 A o hlaa b hae
movennes créles doubles bien blanches ;
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petites Iilllll):lli.':tq. que vous renversez avec précaution,
puis un litre de petits pois cuits & la francaise , une
luche de cerfeuil, la julienne de betteraves décritc
pour le barch a la polonaise; versez dessus le con-
sommeé en ¢bullition , et servez.

Observation.

Vous aurez réduit le consommé de moitié, et, aprés
Iavoir clarifié , vous le colorez selon la régle, avee
le jus de betteraves crueset pilées, ainsi que je Iai dé
montr¢ pour le premier potage de ce chapitre.

POTAGE POLONAIS A LA ROYALE

Faites une farce a quenelles de volaille (deux pou
lets gras) au beurre d’écrevisses; moulez-les & la cuil-
lére & café, et pochez-les, au moment de servir, dans
du consommé, en suivant les détails donnés pour le
premier potage de ce chapitre ; aprés cing heures dé-
bullition, vous le clarifiez et le faites réduire d’un
tiers; ensuite vous y mélez six onces de grosse se-
moule de Naples, en le remuant avec la cuillére A
ragout, afin d’éviter quelle ne se pelote; au
moment de servir, vous y ajoutez une liaison de dix
jaunes d’ceuf frais mélés avee un demi-verre de
honne créme et deux petits pains de beurre frais ; ver-
z-la ensuite dans la soupicre contenant les petites
(uenelles, et unec assiettée de gros rognons de eoq ;
ajoutez les queues de cinquante moyennes écrevisses
dont les coquilles vous auront servi pour le beurre,
€ les pointes d’une botte de grosses asperges:;
Sryez,
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(O hservation.

Ce potage ne comporie pas Vaddition dg jus
betleraves crues; la julienne doit étre v;;.\imn{\nmm
primde Passaisonnement du consommeé avee fo yi
naiere de belteraves le caracterise sutlisamment

donnant an potage un petit sout relevé et aigrelst,
POTAGE DE POISSON A LA PONIATOWSKL

Parez en ‘]ii fates « H‘;dl:k:'\'}l HES I!.iit'lhdl'lll]t "‘U}'l'i'\l:-
\ruite saumonée , ainsi que ceux d’une grosse sole
sautez-les dans un peu de sel ; une heure aprés, voi
les lavez, les égouttez et les placez dans un plt
sauter beurré : faites ensuite une farce & quenell
Q’anguilles A Pessence de champignons: mettez dans
ane casserole A ragont les débris de vos poissons, av
deux oignons, deux carottes, deux maniveaus, e
deux grosses racines de persil , le tout émince ; ajo
(o2 deux clous de girofle . du macis, de la mignon:
ette , un bouquet de persil assaisonné , un verre e

3 1 1 atine il
X grandes i'l!illt'h‘m (le con-

vin du Rhin, et d«

failes mijoler une heure : ;;pi'ﬁs ‘.[U“i L

SOILINe ;

PASSEZ CC e essence avee pression par l‘L:I;“!l}iIIC-Llli

:ili;.':!"', dans le consommé réduit de }n[‘,];ié‘{ltih.
vous avez marqué lel que nous Favons indigque pour

le barch 4 la polonaise; puis vous le liez ainsi qu¥

C5L demonire pour | notace precite ; alors vous &
] ge precite; !

" 1 " y & (e

ersez dans la soupiere contenant les (ue nelles qu

; 1 A

L CZ U1kt ( JII\ a calc cl l“" ¥

w consommé , puis les escalopes de traites cl

e vous avez saulees au beurre el ¢goullees =
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le premier potage de ce chapitre, et le verse, "
bouillant dans la soupiere, en y joignant la julienp
de bétteraves telle qu’elle est indiquée pour e barg,
A la polonaise, une pluche de persil blanchi, ¢ ll;m
assiettée de petits champignons et de trés py

oignons cuits au consommé et réduits & gy, |1

Servez.
POTAGE DE PERDREAUX A LA POLONAISE,

Préparez le consommé selon la régle (Voir les i
tails donnés pour le premier potage de ce chapitr)
pnis vous y jui;iu_-z les carcasses de quatre perdrean
cuits 2 la broche, dont vous avez levé les filets

vous parez et placez dans la soupiere contenant l\
grosses saucisses cuites au consommeé et 1:0up{-».:-s.:
escalopes; ajoutez Ia julienne de betteraves prépar
de la maniére accoutumée (Voir le barch a la pol-

laise.) ; puis le consommé étant réduit d’'un quat, |o

vous y mélez quatre onces de mie de pain séchéed
légérement colorée ; aprés cing minutes d'¢bullition,
vous y mélez lejusde betteraves l_-rm‘-spildc-s,:xinsiq'n'i.
est démontré au premier potage de ce chapitre; e
sez le potage dans la soupiere, en y joignant Ul
pluche de cerfeuil et la chair de deux citrons €pepr

nés, coupés en lames et blanchis; servez.

SECOND PROCEDE POUR FAIRE LE BARCH A 14

POLONAISE.

: s
Vletlez dans une marmite a potage deux pout
. ! ‘

i 4 1 1 i 11 ot fal
olorées a la broche. un os 4 la moelle, un fort |
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ret de veau et une li.\- re {l’v petit lard; ajoutez le
pouillon nécessaire , faites écumer Ja marmite ; met-
tez-y ensuite deux oignons, deux carottes, un bou-
quet de céleri et de poireaux, un bouquet de persil
aromatisé légérement, une demi-cuillerée & bouche
de gros poivre blane en grains; vous laissez mijoter
le consommé cing heures, puis vous le dégraissez,
le clarifiez et le passez a la serviette ; pendant ce laps
de temps, vous faites une espéce de julienne avec
deux gros oignons passés au beurre et une betterave
rouge; dés qu’ils sont un peu roussis, vous y joignez
du :.-unn{)n]ullf7 les dégraissez avee soin et les faites
tomber & glace.

Ensuite vous faites une farce & quenelles de vo-
hille selon la régle, et les moulez dans de petites
cuilléres a calé ; rapez une in'llt'l‘el\'t‘_;_ pilez-la en-
suiteet la passez avec pression a Pétamine, afin d’ob-
lenir un verre de jus, avee lequel vous colorez le
consomme , que vous avez réduit de moitié, et le
versez tout bouillant dans la soupiére contenant les
pelites quenelles que vous avez pochdes sans ébulli-
tion, la julienne , une pluche de persil blanchi et une
trentaine de petils croutons ronds séchés & I'étuve et
masqués de moelle de boeuf'; servez.

LE ROSS0LI, POTAGE DE RIZ A LA POLONAISE.

Aprés avoir mis dans une marmite 2 potage deux
poules colorées 4 la broche et un fort jarret de veau,
‘Ullh\ 101"[1(" le bouillon !]l'tiﬁ::ullll‘ deux carottes
deux navels, deux oignons, un hnmluu de céleri t'l’.

de

{€ poireaux , un houquet de persil légérement assai-~
L 18
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)

sonné et une bonne pincée de mignonneqie. 3

; : S S8 Prés
Pavoir écumé , vous faites mijoter la marmite

JO.
dant cinq heures, apres qlmi vous dégraissey Etlpil
sez le consommeé a la serviette; versez-en lg moiti
dans une casserole contenant huit onces de riy Carp.
line lavé et blanchi, et deux cuillerées i l'ﬂﬂﬂl‘li{.ll
petites racines de persil (blanchi) ayant huit ligne g
longueur sur deux de diamétre, et dont les deyy o1
trémités doivent étre ciselées fin el a deux lignes
pmi'nnaic'ul‘; faites mijoter le riz ‘1”“(‘(‘““‘“1Pf'l!(lzm:
une heure et demie; faites cuire ensuite dans du g
sommé denx poulets gras enveloppés de bardes
lard ; aprésles avoir égouttés, vous dégraissez le co.
sommé et le passez de nouveau a la serviette, tene
le en ébullition; dépecez les poulets, coupez chaque
filet et chaque cuisse en trois parties , en retirantls
pilons et les peaux ; placez-les dans la soupiére; ver
sez dessus le riz, puis le consommé; servez.

LE ROSSOLI, POTAGE DE RIZ A LA CLOPICKI.

Préparez le consommé de la maniére démontrt
ci-dessus, puis vous faites une farce & quenellesd
volaille de la maniére accoutumée; ensuile VOE
prenez la moitié du consorimé (apreés Pavoir rédu
d’un quart), que vousversez dans une casserole cor-
tenant dix onces de riz lavé et blanchi; ajouteZ:§
deux cuillerées & ragotit de racines de persil prepe-
rées selon les procédés décrits pour le rossoli pre
faites-le mijoter une heure et demie, puis Vous §

icile:

versez le reste du consommeé avee une [?hlclw de cer-
feuil, vous le liez avec soin; en y mélant avee
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cgillére @ ragout une liaison de douze jaunes d’ceuf
frais avec un peu de creme et de beurre - aprés un
scul bouillon, vous versez le riz dans la soupiére
contenant les petites quenelles, une assiettée de 2108
rognons de coq et un litre de peiits pois cuits & an-
laise; servez.

{7
o}

POTAGE DE ROSSOLI A LA KITCHEWITCH.

Vous préparez de tous points le riz ainsi qu’il est
démontré ci-dessus, en le liant & Tceuf; puis vous
dépecez quatre perdreaux rouges cuits dans une
mire-poix dont vous avez mis le fond dans le riz;
étant prét a servir, vous versez le polage dans la
soupiere contemant les filets de perdreaux, une as-
siettée de crétes moyennes, et les racines que nous
sommes dans 'usage de marquer pour le potage a la
brunoise ; servez.

Observation.

Il me semble facile d’ajouter & ce potage rossoli
des petites timbales de consommé de volaille, de gi-
bier, ou garnies de pain de volaille ou de gibier : car
lout ce qui caractérise le potage rossoli, c’est le bou-
quet assaisonné et les racines de persil que Pon ad-
ditionne au riz , voila tout

Mes confréres pourront donc exécuter les rossoli
que je viens de décrire.
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CHAPITRE XXI.

DES POTAGES HOLLANDAIS,
SOMMAIRE.

Polage d'anguille 4 la hollandaise: idem de laitances de harengsi
I'Erasme: idem de poisson & la Flessingue; idem la Rembrand!
idem 4 laRotterdam; idem & la Zélande; idem de pelites quenell
de pommes de terre & la Lollandaise ; idem de tendrons de veaul

Levde.

POTAGE D’ANGUILLE A LA HOLLANDAISE.

@?v!:,ifé ETTEZ dans une marmite & polage dru.\‘.
yi:%fezﬁ . poules colorées a la broche , un _iﬂl'E"’t d'
&% veau ct le bouillon nécessaire; apres L _
voir écumée , vous y joignez les racines, et ul ]JE’“‘
quet de poireaux , de céleri et de cerfeuil. Aprescil]
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heures d’une Iég(‘:l'L‘ ¢bullition , Vous (i(_;gru[,-_-;,quy, et
},;wsvz le consomme ; i.‘llSllIl_;'. vous coupez par l]l"li!_‘u
(rongons une moyenne anguille de Seine et la sautez
dans un peu de sel marin ; une heure aprés, lavez-Ia
¢t éoouttez-la sur une serviette ; mettez dans une
L‘ussgmlc aragout quatre onces de beurre fin avee un
jmaniveau , 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 cuillecées de con
sommé ; faites mijoter cette essence pendant une
heure et passez-la avec pression par ’étamine , au-
dessus des trongons danguille que vous avez mis
dans un plat & sauter; faites-les mijoter quinze a
vingt minutes; assurez-vous de la cuisson de l'an-
auille, égouttez-la en la plagant dans la soupiére,
dégraissez le fond ; passez-le par le tamis de soic,
pour le verser dans une purée d’oseille que vous avez
marquée ainsi : faites fondre le quart d’'un paquet
doseille avee deux laitues et un paquet de cerfeuil
émincé ; aprés avoir égouttée sur un grand tamis de
ctin, vous la faites broyer dans le mortier en y mé-
lnt le quart de la mie d’un pain a potage d'une livre,
imhibé de consommeé ; ensuite vous faites passer la
Purée par Pétamine et la mélez au consommé; faites-
lbouillir , écumez-1a : puis vous y mélez peu a peu
Une liaison de dix jaunes d’ceuf frais, et la versez
r‘l““? la soupiére contenant I'anguille , une pluche de
terfevil , une assiettée de trés petits oignons cuits au
0sommé et tombés 4 glace puis les crotitons de




278 DEUXIEME PARTIE.

pain & potage séchés a Pétuve selon Vusag

€; seryp

POTAGE DE LAITANCES DE HARENGS A l,’,'.;ﬁmw_

Préparez de tous points la purée qui est indiqug
ci-dessus; ensuite vous sautez au beurre douze Jsj.
tances de harengs (que vous avez fait dégorger ¢
ressuyer sur une serviette) avec un peu de sel ot d;
migunonnette ; puls vous les égouttez et les plagy
dans la soupi¢re contenant une assiettée de petits
quenelles de carpes (préparces selon la régle), un lify
de petits pois cuits a Panglaise et une pluche de cer.
feuil; ajoutezlapurée d’oseille en ébullition, etserve,

POTAGE DE POISS0N A LA FLESSINGUE.

Faites votre consommeé selon les détails donngé
pour le premier potage de ce chapitre ; puis vousfi-
tes blanchir a4 I'eau bouillante, avec un peu de sel, m
litre de gros pois nouveaux , une poignée de cerfeuil
et deux laitues émincés ; aprés une demi-heure d'éhul
lition vous égouttez les pois, et les pilez eny mélant
une poignée d’oscille émincée et passée au beurre , ¢
le quart de la mie d’un pain & potage d’une livre,
mitonné dans du consommé ; le tout étant bien broyé;
vous passez la purée par I’étamine; ensuite VOUS fai-
tes selon la régle une farce 4 quenelles de cabillaudsé
Vessence de champignons; puis vous coupez €l estlr
lopes une petite darne de saumon; sautez-les avec i
peu de sel ; une heure aprés, vous les lavez et Jes st
tez au beurre. Maintenant vous mettez a I'eau houil

lante , avee un peude sel . deux petites darnes de e

(Y
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i

]
pillaud du cOté du gros bout de la queue, que vous
wvezsalées d’avance ; aprés vingt minutes d’é¢bullition,
et lorsque la chair guitte la grosse aréte , vous l'é-
souttez et levez les chairs par feuillets , en les pla-
E;ml dans la soupiére contenant les petites quenelles
(que OUs avez moulées dans la cuillére a café) , les
Lnl'ﬂlOPL’S de saumon , une trentaine de petits cham-

pignons ; puis vous versez la purée en ébullition que
vous avez clarifiée en y mélant le consommé : servez

POTAGE DE POULET A LA REMBRANDT.

Faites cuire dans une mire-poix deux poulets a
lareine ; dés qu'ils sont froids, vous les dépecez selon
la régle pour potage; puis vous les mettez dans ia
soupiére avec une assictiée de laitances de carpes
cuites & ’eau de sel; versez <essus 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

Aprés avoir préparé votre consommé selon la regl
Voir le potage de poisson a la hollandaise. ), vous
lélayez clair une demi-livre de fécule de poumes
de terre avee du consomme froid, et la versez dou-
tement dans le reste du consommé en ébullition , en
“remuant ayec la cuillére & ragoit; ajoutez au po-
lage une pluche de cerfeuil , d'oseille, et le blane de
Uatre poireaux émineés trés fins et blanchis. Main

oAt o :
“nt vous coupez en petits trongons deux lam
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proies, gt les sautez avec un peu de sel; ype hey
aprés, vous les lavez et les faites cuire } Feau g,

sel ; puis vingt gros éperlans , que vous Coupez ¢

deux, en Otant la téte et la queue; sautes e A
es ay

beurre. Etant prét A servir, vous les ¢gouttez, aing
que les lamproies, et les placez dans Ila soupigpg.
mettez dessus les petits trongons d’épe 1'1:111::;;11'[,“{[,2
au potage un demi-verre de créme double ¢ (quatre
onces de beurre fin; versez -le dans la soupiére, o
SCTVeZ. '

POTAGE DE RIZ A LA ZELANDE,

Aprés avoir préparé votre consommeé de lam-
niére accoutumeée (Voir le premier potage de ce cla.
pitre. ), vous lavez et blanchissez six onces de ri
Caroline, que vous faites mijoter avec du consomm:
et un bouquet de poireaux, de céleri, de laitue etd
cerfeuil; puis vouslevez les filets de deux belles sols
que vous parez en petites r.‘ﬁf.'uh)p:-s; sautez-les aves
un peu de sel. Une heure aprés, vous les lavez etls
faites cuire dans un peu de consommé, avec ut
pointe d'ail et de mignonnette. Aprésun quart d’heure
d’ébullition, vous les égouttez ot les placez dansh
soupiére ; passez la cuisson au tamis, et la joignts
au consomme restant, dans lequel vous avez 1mis Ul
poignée d’oscille et de cerfeuil passée au beurre; il
tirez le bouquet du riz, que vous remuez ave®
cuillere de bhois, afin de le broyer; ajoutez-e it
consomme ; faites bouillir quelques secondes , et VeI
sez-le dans la soupiére contenant les filets de soles
servez. ’
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POTAGE DE PETITES QUENELLES DE POMMES DE TERRE
A LA HOLLANDAISE.

Votreconsommé étant préparé selon la régle (Voir
Je potage de poisson a la hollandaise. ), vous le faites
bouillir; puis vous y verscz deux cuillerées a ragotit
de farine délayée avec du consommé froid , afin de
lier légérement le potage. Au moment de servir,
vous y mélez une pointe de miuscade rapée, une plu-
che d'oseille passée au beurre ; dégraissez le po-
tage; versez-le dans la soupiére contenant une pluche
de cerfeuil et trois assieltées 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 ; ensuile vous les parez avec soin et les pi-
lez avee deux petits pains de beurre frais, un peu de
stl, de mignonnette,, de muscade rapée, six jaunes
deenf et un peu de créme double; aprés quoi vous
Passcz cet appareil par le tamis &4 quenelles ; puis vous
en formez de petites quenelles que vous roulez en
olives sur la table légérement saupoudrée de farine;
placez-les dans un plat a sauter beurré ; versez
dessus le consommé tout bouillant; faites mijoter
@ petit feu quelques minutes, et, sans laisser beuillir,
¢gouttez-les dans la soupiére, et servez.

POTAGE DE TENDRONS DE VEAU A LA LEYDE.

¥ “ - ~ . r ' .
Aprés avoir braisé selon la régle la partie des ten
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drons d’'une demi-poitrine de veau, vous Jeg i
lorsqu'ils sont froids en petites escalopes, et les fllitt'i‘
mijoter dans leur fond que vous avez dégrajsy ..:
passé au tamis de soi¢; puis VOus avez une dougy,
de pommes de terre vitelottes cuites a l'eau de g).
lorsqu’elles sont tiedes encore, vous les parez en pe
tits ronds de trois lignes d’épaisseur, et les meftey ;

mesure dans le consommeé que vous avez marqug
la maniére accoutumée et dans lequel vous gy
ajouté une pluche d’oseille, de cerfeuil, et deux ¢op
combres coupés en escalopes et sautés au beurr.
placez avee soin lestendrons de veau dans la soupiire,
et versez dessus le consomumé ; servez.
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CHAPITRE
DES POTAGES INDIENS,.
SOMMAIRE.

Polage de karic & lindienne ; idem a la Mongol ; idem a Ulodou

lan;idem & la Goleonde ; idem 4 la Calcutta s idem & la Malaba

idem de pilan & la lurque,

POTAGE DE KARIC A L’INDIENNE.

?ﬁETTEK dans une marmite a potage deux 'iltlll]l.‘l‘
®colorés 1 la broche, un jarret de veauet le bouillon
m,icjpssnir(‘_; apreés avoir éeumé, vous y joignez deux
tarotles

‘lr I

, deux navets, deux oignons et un bouquet
0Ireaux et de céleri; donnez cing heures d’¢bul
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lition, dégraissez et passez le consommé i la Servietfe
puis vous en versez la moitié dans une casserole ceni
tenant deux poulets & la reine enveloppés de bypge
de lard; ajoutez un bouquet de persil, deux fenilles
de laurier, quatre clous de girofle, une pincée de ;.
cis , une de poivre de Caienne et de piment, un peu
de mignonnette , une feuille de laurier, et un fry.
ment de thym , de basilic ; faites mijoter Lmjﬁquﬂ;h
d’heure , puis vous égouttez vos poulets ; dégraisse;
le fond et le passez au tamis de soie dans une casg.
role contenant dix onces de riz Caroline lavé ¢
blanchi; ajoutez une petite infusion de safran, afy
de colorer le consommé d’un beau jaune; aprés ua
petite heure d’ébullition , vous versez le riz dansh
soupiére 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 caienne.

POTAGE DE KARIC A LA MONGOL.

Préparez le consommé ainsi qu’il est démontre ci-
dessus ; puis vous faites selon la régle une farced
quenelles de denx lapercaux dans laquelle vous ajou-
tez un peu de caienne, afin qu’il se fasse sentir légir
ment ; avec les débris des lapereaux vous marquel
un fumet dans lequel vous ajoutez la moitié du cow
sommé , un bouquet de persil, deux feuilles de lau-
rier , un fragment de basilic, de thym ,quatre c]ouli
de girofle, du macis, un peu de caienne et de pr
ment ; aprés deux petites heures d’ébullition, VOB
dégraissez et passez le fumet & la serviette dans it
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casserole contenant dix onces de riz Caroline lavé ef
blanchi ; puis une infusion de safran, afin de colorer
le riz d’'un beau jaune ; faites-le mijoter une petite
heure ; ajoutez le reste du consommé en ¢bullition ;
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 ; aprés quelques
légers bouillons , vous versez le potage dans la sou-
pire , et servez.

POTAGE DE KARIC A I.?i.\illi}lfh'l‘.\N.

Aprés avoir préparé le consommé ainsi qu’il est
démontré pour le premier potage de ce chapitre , vous
levez les filets de deux lamproies et les parez en pe-
tites escalopes ; sautez-les dans un peu de sel ; une
heure aprés , vous les lavez, les égouttez et les pla-
cez dans un plat & sauter ; puis vous faites une farce
a quenelles de saumon selon la régle ; ensuite vous
marquez une essence de poisson avec les débris des
lamproies , du saumon et une carpe coupée par tron-
gons; ajoutez la moitié¢ du consommé , deux oignons
émineés , deux maniveaux , un fort bouquet de per-
silet de poireaux, quatre clous de girofle , deux feuilles
de laurier, du thym, du basilic, du macis, du
calenne et du piment, le tout en petite quantité; faites
mijoter pendant une heure, passez l’essence avec
Pression par I'étamine ; versez-la sur les escalopes de
111!1![)1'010; donnez un quart d’heure d’ébullition;
€goultez-les dans la soupiére et placez-la a l'étuve ;
P45sez la cuisson au tamis de soie dans une casserole

“ntenant dix onces de riz Caroline (lavé et blanchi)
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avee le reste du consomme ; ajoutez une infusiop de
safran pour en colorer légérement le potage: dongg,
une heure d’ébullition ; puis vous y joignez les (ue-
nelles de saumon, que vous avez roulées sur la tah),
snul:oudrét: de farine, en leur donnant la forme etly
grosseur d'avelines ; servez. :

POTAGE DE KARIC A LA GOLCONDE,

Préparez le consommé de la maniére accoutume
(Voir le premier potage de ce chapitre.); puis vou
faites une farce a quenelles de volaille (un poulet grs
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, ls
aréleset débrisde Panguille, deux oignons, deux m-
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 e
poivre de Caienne, une de piment, une de mus-
cade rapée, et la moitié du consomme; npl'&s une
heure d’ébullition , vous passez cet assaisonnement i
la serviette au-dessus de six onces de riz Caroline
(lavé etblanchi); 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 ducon-
sommé tout bouillant; versez-y les quenelles que

vous avez formées 4 la cuillére & café; Pouht‘ﬂ-lﬂ

sans qu’elles bouillent ; puis vous versez le potage
dans la soupiére contenant les escalopes d’anguille &
les queues de cinquante écrevisses dont les cuqmllui
vous ont servi pour le beurre des quenelles ; serves
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POTAGE DE KARIC A LA CALCUTTA.

Préparez volre consommeé selon les détails donnés
pour le premier potage de ce chapitre ; puis vous
faites cuire dans la moitié du consomm ¢ deux fai-
sans, en y joignant deux feuilles de laurier. quatre
clous de girotle , un peu de thym, de basilic, une pin-
cée de piment, une de caienne, une de muscade ri-
pee, deux oignons, deux maniveaux et un bouquet
de persil et de poireaux ; faites-les mijoter une petite
beure ; égouttez-les; puis vous dégraissez le fond el
le passez dans le tamis de soie sur dix onces de
riz Caroline (lavé et J}l:il:t_'hi} , avec une infusion de
safran pour en colerer le potage légérement : donnez
une petite heure d’ébullition ; ajoutez ensuite le reste
du consommé , et versez le riz dans la soupiere con-
lenant les faisans, que vous avez dépecés et parés en
coupant les filets en trois parties, et les cuisses en
deux, en supprimant les pilons ; servez.

POTAGE DE KARIC A LA MALABAR.

Volre consommé élant préparé selon la régle
(Voir Je prewier potage de ce chapitre.) , vous cou-
Bez en deux trois gros oignons d’Espagne,, puis vous
i relirez fa partie adhérente A la téte, ainsi que la
ueve et le cocur, Coupez -les en ruelles d’égale
‘aisseur, ot faites-les lésdrement roussir dans du
urre clarifi¢ ; €goultez-les et versez-les dans une
Asserole contenant deux poulets gras, la moitié du
W0sommeé ot un !J“U[ImL de persil et de poirecaux
5 de quatre clous de girofle , d’un peu de thym
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de basilic, de muscade rapée, de poivre de Cajeny, |~
de piment, ct une infusion de safran pour colurerr].‘
consommé d’un beau jaunc ; faites mijoter & {ris I"‘"';
tit feu, pendant une petite heure ; égoutte les pur;-
lets ; puis vous faites cuire dix onces de riz Garoljy
dans: le consommé couserveé ; donnez trois quats | -
Fheure d’¢bullition ; ajoutez y la cuisson des pouleis
que vous avez dégraissée ; apres quelques bouilloss,
vous versez le riz dans la soupiére contenant les . | =

lets que vous avez dépecds ; servez.
POTAGE DE CHAPON AU PILAU A LA TURQUE

Préparez votre consommeé ainsi que nous Fayons
indiqué au premier potage de ce chapitre ; puis vou
le faites réduire d’un tiers ; mettez dans une casserol
un chapon troussé A la moderne, comme pour entré;
enveloppez-le de bardes de lard ; ajoutez la moilié
consommé, deux oignons , un fort bouquet de persi

assaisonné de quatre clous de girofle, de deus feuille
de laurier , d’un peu de thym et de basilic ; ajoule
une pincée de piment, de caienne et de muscade i
pée; faites mijoter le chapon une heure; pendant ¢
laps de temps, vous avez mis dans une casserole dis
onces de riz Caroline (lavé et blanchi) avee le reste
du consommé , le dégraissis du chapon , une pointé
de piment, de caicnne et de muscade rapée, et w
; faites-k

infusion de safran, afin d’en colorer le riz
reste bien

mijoter une petite demi-heure, afin qu'il
en grains ; alors vous le dressez dans la soupieré; d
bride, ¢
ssom, U

posez dessus le chapon, que vous avez de

servez dans une casserole d’argent sa cul

vous avez clarifice.
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CHAPITRE XXIII.

DES POTAGES AMERICAINS.

SOMMAIRE

Uolage de tortue & l'américaine ; idem 4 la W ashinglon ; idem & la

New-York

OBSERVATION.

{ ES Ameéricains procedent, a ’égard de la
préparation de ce potage, d’aprés les détails
que nous avons décrits au chapitre des po-
aes de tortye
CUisinjepg de

|

a Panglaise , qui est la maniére des
i.'OII(h‘I":\. {:I_‘]ll'ild;ti-!, f_].ji'!lll'l‘_‘.“* les ren-

10)
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seignements que jai regus de personnes qui ont ;.
bité Boston et New - York, les Américaing i
dans N'usage d’additionner a la tortue des [ilptgd..rm
guilles, ce qui change nécessairement le gout dy o-
tage tortue 4 P'anglaise. Je vais donc profiter g e
nouveaux détails pour composer quelques NOuveayy

S o
I~,m‘1)lm ek ilklI‘I.l('-'LIht.‘l‘t'lll('l)l en F rance, alin (que ngs

potages américains susceptibles d’étre exdentg
cuisiniers de Paris puissent au besoin s'en seryir,
POTAGE DE TORTUE A L’AMERICAINE,

Aprés avoir habillé une anguille de riviére, vou
la coupez en petits trongons; puis vous émincez u
carolte, un oignon, un maniveau, unc racine
persil ; passez légérement ces racines avee du beumn
clarifié ; ajoutez un fragment de laurier, de thyn
de basilic, une pincée de muscade rapée, de caienn
et de piment, deux clous de girofle, une pointe d
sel , une demi-bouteille de bon vin de Champage
et les parurecs de Panguille; faites mijoter cet asai-
sonnement ; une heure aprés, vous le passez au tamis
de soie sur P'anguille. Aprés une demi-heure dus
légére ébullition , vous Pégouttez et la placez dansh
soupiére que vous meltez & étuye; faites réduire b
cuisson & demi-glace,, puis vous Padditionnez (fans
un potage tortue '«.l‘““" ;iuinza‘ [,‘(Jll\'t'i‘th’] Préparf
daprés les procédés déerits au chapitre des polig®
de tortue & Panglaise, ou bien dans celui indiqueat
chapitre des potages tortue a la frangaise ; serves:
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POTAGE DE TORTUE A LA WASHINGTON.

Apres avoir préparé le potage tortue soit & Pan-

dlaise ou a la francaise (carcelui Panglaise est bien
véellement de tortue, tandis que le ndtre n’est qu’une
imitation faite avee de la téte de veau), vous sauteg
an beurre,, avec un peu de poivre de Cajenne et de
non (une petite darne), que
vous placez dans la soupiére avee une

sel, une escalope de saur
assiettée de
quenelles d’anguilles au beurre d’anchois peu sensible
dans I'assaisonnement : puis vous méle

|

Z au potage en
ébullition un beurre d’éerevisses (d

ontles qucues en-
trent également dans le potage), et le versez dans la
soupiére ; servez

POTAGE DE TORTUE A LE NEW=YORK

Vous procédez a 'égard de ce potage d’aprés les
moyens indiqués ci-dessus ; alors vous supprimez le
saumon et les quenelles d’anguilles, pour les rempla-
ter par une escalope de filets d’esturgeon blane cuit
ala broche , et une assiettée de petites quenelles d’¢-
perlans au beurre d’écrevis

€S ; Servez,
Observation.

Me voila arrivé 3 Ja fin du traité des potages cn
ofd8, et je compte dans cette série cent quatre-vingt-
seize polages francais, et cent trois potages étrangers.
Que mes confréres ne m’accusent pas d’avoir répété
“ans eette grande nomenclature des détails de gar-
litures analogues entre elles ; I'art du cuisinier a cela

|Il.]*
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de commun avee Part du peintre et du musicjey. e
premier, par les nuances qu’il donne i ses couleyys_
produit le grand ense 'mble de ses tableaux ([“”Q(]uli
la vue et Uimagination; le musicien , parla coph;.
naison de ses notes, produit 'harmonie, et le sepg de
Pouie nous cause les plus douces sensations (que puissy
produire la mélodie ; il en est de ménie A Pégard {h:
nos combinaisons culinaires ; le sens de Podorat ¢ |
i"'i“iﬁ du gastronome (-i:ruut ent des sensations pa-
reilles A celles de Pamateur de peinture et de myg.
que , lorsque son ceil contemple I'ensemble d’un by
diner. Que ces rapprochements n'effraient point Is
admiraleurs de peinture et de musique. Fen appelle
aux gastronomes qui professent les arts libéraux, ¢
en particulier au célébre Rossini : ce parallélenesen
pas pour eux un paradoxe. Oui, le charme de b
castronomic a eu dans les temps de Pantiquité el
a dans nos temps modernes une grande influence
sur les hommes de génie.
Que ceux de mcs confreres qui appartiennent aus
pelites maisons ne considérent pas les dépenses que
quelques uns de mes potages néeessitent pour Leur
préparation comme une cause insurmontable pour §
atteindre. Il serait facheux, dis-je, pour ceus qui
sont foreés a une rigide économie, de croire quik
ne peuvent jamais en servir : car ils pourront ré-
duire les garnituresaulant qu’ils le jugeront nece-
saire , en les rendant moins compliquces et pluwlll"
})L% mais le ]nnm essentiel pour cux, ¢ est d’avoir

I’analyse des différentes maniéres de composer Jos as-
saisonnements qu' caraclérisent nos kml 1268 ang‘ﬂ‘

ct étrangers. Puis il n’est pas :iuvlq\wa jours solen
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pels ott leurs Amphiiryons ne veulent sortir de leur
aveugle avarice : or ces jours de grands galas doi-
vent étre entiérement consacrés a la gastronomie.
afin que ces maisons aient quelque reflet de I'opu-
Jence des gens qui ont le moyen de se faire servir
avec quelque dignité.

Je dois encore -observer quen dénommant mes
potages €trangers par des noms de villes ou d’hom-
mes celébres qui y ont pris naissance , ce parti m’a
semblé le plus convenable qu'il y ait & prendre , afin
de lenr assigner un caractére particulier aux pays
auxquels ils appartiennent. D’%illeurs mes ouy rages
ne ressemblent en rien A ceux déja publiés sur lart
culinaire : mes confréres voudront bien me pardonner
le cachet de Poriginalité par cela seul se distinguent
les hommes qui se dévouent au développement des
arls et metiers, -
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HAPITRE XXIV.
TRAITE DES POTAGES EN MAIGRE,

OBSERVATION.

- 'j r) ANs Vanalyse des bouillons, nous avons dé

crit celui de poisson , (que mes confreres

“doiventemployer quand leurs Amphitryons
seront jaloux de savourer de bons potages pendan!
le temps du caréme




-
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s
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Mais , pour les maisons ordinairves. 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 les jours
méme de grands diners , les potages de poisson doi-
vent se serviren leur donnant moins de succulence ;
jar ce moyen les dépenses seront moindres, et plus
_\-umu_n'lnhlcs ponr les Amphitryons.

POTAGE MAIGRE A LA PUREE DE LENTILLES.

Mettez dans quatre pintes d’eau de Seine un litre
etdemi de lentilles ordinaires , puis un peu de beurre
fin et de sel; lorsque 'ébullition a lieu, vous placez la
marmite sur langle du fourneau, en observant
quelle bouille légérement sans interruption; aprés
quelques heures de cunisson, vous égouttez dans la
cuillére percée des lentilles, si elles sont moelleuses
sous la pression des doigts, vous les passez en purée
par I'élamine fine, en y joignant par partie leur
mouillement ; puis vous ajoutez un peu d’essence de
racines légérement roussies au beurre et préparées de
la maniére accoutumée ; rendez la i::_n'ﬁ{- légere , ahn
de Ia clarifier ; une heure et demic aprés, et au mo-
ment de servir, vous y additionnez trois petils pains
de beurre frais, la purde étant retirée du feu, avec

une assietlée de petits croutons en dés, passés blonds

1

L
dans du beurre fin non clarifié, ce qui les rend plus
agréables dtant croustillants; il ne faut les met
tre dans la purée quau moment de servir, afin qu’ils

nese dilatent point.
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Observ ation.

Les potages de purée de haricots blaneg et Touges
ainsi que ceux de pois sees, se lnep.lru]t s(lu“];
procédés décrits ci-dessus, de méme que les lJUl‘i‘t:
de lentilles mandées et a li reine. of
A Dégard des potages & Doseille , a Foignon, 3
purée de pommes de terre et de marrons, youg }J,-.,
céderez , en supprimant le consommé, ay bouillyg
de poisson , en suivant les détails décrits dans EL[.:
longue série de potages frangais et étrange
les mouillerez tout simplement avec eau de Iy .
son de ces graminées ou plantes légumineuses,

IS vous

Je termine ici cette intéressante partie de la cuisiy
moderne que nous avons fait marcher d’un pas
pide vers son perfectionnement,



	Observations Culinaires Et Gastronomiques.
	Seite 71
	Seite 72
	Seite 73
	Seite 74
	Seite 75
	Seite 76
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79

	Chapitre Premier. Des Potages Garnis De Racines, De Volaille Et De Gibier.
	Seite 80
	Seite 81
	Seite 82
	Seite 83
	Seite 84
	Seite 85
	Seite 86
	Seite 87
	Seite 88
	Seite 89
	Seite 90
	Seite 91
	Seite 92
	Seite 93
	Seite 94
	Seite 95
	Seite 96
	Seite 97
	Seite 98

	Chapitre II. Potages De Crème De Riz Et D'Orge Perlé, Garnis De Volaille Et De Gibier.
	Seite 99
	Seite 100
	Seite 101
	Seite 102
	Seite 103
	Seite 104
	Seite 105
	Seite 106
	Seite 107
	Seite 108
	Seite 109
	Seite 110

	Chapitre III. Sommaire. / Potage De Vermicelle Au Consommé.
	Seite 111
	Seite 112
	Seite 113
	Seite 114
	Seite 115
	Seite 116
	Seite 117
	Seite 118

	Chapitre IV. Des Potages De Crouts Gratinées.
	Seite 119
	Seite 120
	Seite 121
	Seite 122
	Seite 123
	Seite 124
	Seite 125
	Seite 126

	Chapitre V. Des Potages De Purée De Volaille Et De Gibier.
	Seite 127
	Seite 128
	Seite 129
	Seite 130
	Seite 131
	Seite 132
	Seite 133

	Chapitre VI. Des Potages De Purée De Pois Nouveaux.
	Seite 134
	Seite 135
	Seite 136
	Seite 137
	Seite 138
	Seite 139
	Seite 140

	Chapitre VII. Sommaire. / Potage De Purée De Lentilles A La Conti.
	Seite 141
	Seite 142
	Seite 143
	Seite 144
	Seite 145
	Seite 146
	Seite 147
	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150
	Seite 151
	Seite 152

	Chapitre VIII. Des Potages Tortue.
	Seite 153
	Seite 154
	Seite 155
	Seite 156
	Seite 157
	Seite 158
	Seite 159

	Chapitre IX. Des Potages De Poisson.
	Seite 160
	Seite 161
	Seite 162
	Seite 163
	Seite 164
	Seite 165

	Chapitre X. Des Potages De Bisque D'Écrevisses.
	Seite 166
	Seite 167
	Seite 168
	Seite 169
	Seite 170

	Chapitre XI. Des Potages De Garbure.
	Seite 171
	Seite 172
	Seite 173
	Seite 174
	Seite 175
	Seite 176

	Chapitre XII. Des Potages De Profiteroles.
	Seite 177
	Seite 178
	Seite 179
	Seite 180
	Seite 181
	Seite 182
	Seite 183
	Seite 184

	Chapitre XIII. Des Potages Anglais.
	Seite 185
	Seite 186
	Seite 187
	Seite 188
	Seite 189
	Seite 190
	Seite 191
	Seite 192
	Seite 193
	Seite 194
	Seite 195
	Seite 196
	Seite 197
	Seite 198
	Seite 199

	Chapitre XIV. Des Potages A La Napolitaine.
	Seite 200
	Seite 201
	Seite 202
	Seite 203
	Seite 204
	Seite 205

	Chapitre XV. Des Potages Siciliens.
	Seite 206
	Seite 207
	Seite 208
	Seite 209
	Seite 210

	Chapitre XVI. Des Potages Italiens.
	Seite 211
	Seite 212
	Seite 213
	Seite 214
	Seite 215
	Seite 216
	Seite 217
	Seite 218
	Seite 219
	Seite 220
	Seite 221
	Seite 222
	Seite 223
	Seite 224
	Seite 225

	Chapitre XVII. Des Potages Espagnols.
	Seite 226
	Seite 227
	Seite 228
	Seite 229
	Seite 230
	Seite 231
	Seite 232
	Seite 233
	Seite 234
	Seite 235
	Seite 236
	Seite 237

	Chapitre XVIII. Des Potages Allemands.
	Seite 238
	Seite 239
	Seite 240
	Seite 241
	Seite 242
	Seite 243
	Seite 244
	Seite 245
	Seite 246
	Seite 247
	Seite 248
	Seite 249
	Seite 250
	Seite 251

	Chapitre XIX. Des Potages Russes.
	Seite 252
	Seite 253
	Seite 254
	Seite 255
	Seite 256
	Seite 257
	Seite 258
	Seite 259
	Seite 260
	Seite 261
	Seite 262
	Seite 263

	Chapitre XX. Des Potages Polonais.
	Seite 264
	Seite 265
	Seite 266
	Seite 267
	Seite 268
	Seite 269
	Seite 270
	Seite 271
	Seite 272
	Seite 273
	Seite 274
	Seite 275

	Chapitre XXI.Des Potages Hollandais.
	Seite 276
	Seite 277
	Seite 278
	Seite 279
	Seite 280
	Seite 281
	Seite 282

	Chapitre XXII. Des Potages Indiens.
	Seite 283
	Seite 284
	Seite 285
	Seite 286
	Seite 287
	Seite 288

	Chapitre XXIII. Des Potages Américains.
	Seite 289
	Seite 290
	Seite 291
	Seite 292
	Seite 293

	Chapitre XXIV. Traité Des Potages En Maigre.
	Seite 294
	Seite 295
	Seite 296


