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PREFACE,

81 le mérite intrinséque des choses frappait plus notre
imagination que les illusions od elle se complait, tout
ec qu'il y a de posiiif, de simple et de vrai, attirerait
le talent des écrivains , et les charmes da style ne con-
sisteraient que dans l'exposition la plus naive des faits.
Ainsi se montrent les sciences exactes; elles sont sans
réthorique ; ainsi doit éire la cnisine, science exacte s'il
en Fui umne ; aussi les brillans écrivains ont-ils dédaigne de
consacrer leur plume a la description de cet art. La pensée
veut errer , er¢er, transformer , se contredire méme ,
et ici le champ, quoique vaste , est tellement compassé,
que Vesprit, obligé d'en mesurer lentement tput Pasgnm: }
doit se contenter de la verité toute nue.

Hestrésulié , dis-je, de cette exactitude obligée , un mépris
universel pour 'art, et quoique chacun soit convaincu de
gon mmportanee, on tient a honneur d'en ignover jus-
gqu'aux moindres élémens; cetie injustice ne peat durer:
aujourd'hui gue les idées positives s'élendent et prennent
a leur tour de l'empire , comme les réves de l'imagina-
tion , chagne chose appréciée a sa juste valgur va ramener
sur I'art culinaire la poriipn de griui:fe_ qui lni est due.

Mais, dira-t-gn, la podsie ne s'est-elle pas exercée sur
la cuisine? Il est veai, on Va chantée; mais comment?
N'a-t-elle pas été plutée un objet de dérision, le. sujet
d'upe boptade. pogtigue, le but d'anp trait malin ; que
le vrai fond d'un écrit scientifique © A peine si Phisjoive
s'est occupée d'¢lle ; il est méme. & remavquer que tel
éerivajn qui rechepche. avge curiasité Pétat de la enisine
chez les anciens , se fait un point d'honneur d'ignorer
gelle de son siécle, de son. pays., de sa maison. méme.

Quoique lgs hommes u'en sgient pas veous encore ay
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point de considérer toutes les choses sous lear véritable
jour ; quoique la faiblesse de esprit exige des images,
des pensées, de I'élogquence ; quoique la vérité |, méme
celle qui [latte le godt , me puisse encore se faire ad-
metire comme de bhonne compagnie, allez dire 4 I'homme
da monde, qui vous a fété, que sa table a été mal servie,
il rougira de dépit et de honte ; qu'un prince arrive ,
toutes les autorilés seront aux genoux d'un cuisinier: qu’un
vieil ami vous soit rendu, le moment de lintimité, celui
du plus doux ¢panchement, sera dit aun cnisinier. Le eni-
sinier est 'homme nécessaire , indispensable , absolu ;
pourquoi done n'a-t-il pas obtenu jusqu'a présent la con-
sideration qu'il mérite P

Nouns avons deux cuisines en France , celle du nord
et celle du midi. Les ouvrages qui ont été publiés jus-
ques a ce jour ne traitent goére que de la premiére,
Le midi attend un ouvrage: il parait enfin ; mais loin de
se restreindre aux néeessités locales , il s'étend y ¢ A Con—
traire , a celles des autres pays, de sorte gnecle nord
pourra également en profiter. Ce premier avantage est im-
mense ; il rend le livre européen,

Il ne sagit point ici d'une collection de mets eme-
pruntés a divers cuisiniers qui jettent a la' téte d'un
lettré ignorant des renscignemens vagues qoe celui - ci
arrange comme il peut. Iei, l'homme lai-mdme dépose
sur le papier le fruit de cinquante ans d'expériences et
d ohservations toutes dirigées vers le but d'une publicits
vraiment patriotique ; chaque article est le superlatifde cent
essais que le godt le plus fin et le plus exerceé a elassé o
fait eproaver par les gourmets. Toul a été fait avee celle
ronscience de perfectionnement qui , seule | peut faire
arriver les produits de Vart @ ce juste peint | a celte
precision pure ;. impepceptible | qui constitue le nec plus
witra da bien, Soyezr done d'une exactitude (¢ exdcution

absolument rigoureuse , vous qui voulez iirer parti de
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tél ﬁuﬁag‘:; V'ordre dans leqﬁd une recette est éerite,
est aussi 'ordre qui doit en assurer le meilleur resultat.

1l ne s'agit point ici non plus de ces appréts qui fattent
le goit aux dépens de la santé; tout y est caleulé de
facon a satisfaire la sensmalité la plus exquise, et & ren-
forcer le tempérament le plus delicat.

Parmi les défauts du livee, celui du style, sans doute,
est le plus [rappant; mais nons n'avons pas cru devoir
sacrifier aux grices, dans un ouvrage ou la précision,
le poids et la mesare font tount; plus de dignite edt peut-
étre encore fait rire les uns, et auorait fait perdre aunx
autres le fil qui peut les conduire, Ce livre ne sera guére
lu tont d'une haleine; ce n'est point 'éerivain qne l'on
consaltera, mais le cuisinier ; or, plas le premier a sacrifié
au_second, plas le livre , croyons-mous , sera vyraiment
ui_il'le.

Il a été congu dans Vordre le plus simple et qui doit,
ce nous semble , entrainer le moins de confusion. Une série
de numéros court du premier article an dernier. Les
potages, les sauces méres, les farces , les cuissons, les
viandes , les gibiers, la patisserie , la doucear, le poisson
et le jardinage forment dix chapitres principaux, et cha-
que fois quune répélition devrait svoir lien, pour 'ap-
prét do moment , le simple numéro des recettes néces-
saires, se trouve espriume dans l'article. Si, par cas méme,
une noaveile combinaison qui doit aveir lieu , ressemble a
une combinaison connne, le numéro de celte dernicre
est aussi rappelé , afin gne l'analogie de T'une serve de
guide pour lautre. Que l'on ne s'effraie donc point si,
au sujet d'une recetle désignée, on irouve un DUMEro
qii se rapporte-a un article autrement intitalé; on doit
faire, sans sinquiéter de celle apparente diffiérence, .

Des  articles sepplémentaires ont é1é ajoutés 2 la fin
et enti¢rement hors: de lear place natarelle ; e'étuit un

inconvénicent presque inévitable dans la composition d'un
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ouvrage qui , n'étant calqué snf aucun autre et sortant
tout entier d'une seule téte, a dil nécessairemeni éprou-
ver qm_:lg_uﬂ_s oublis , 11'2!11F253cm;nt de nos concitoyens
acharnés a réclamer cette publication tant promise , et
qui en a un peu précipité la confection, est encore une
cause des petites irrégnlarités que l'on pourra trouver.

Quelqaes lignes de du;l.mnﬂaln: nous ont para d’'une
nécessité absolae : tout le mm:l:]c ne connait pas les ter-
mes de ruiiine et tous les caisiniers ne pnssuhml pas
cntmremcnt 11: Framaals.

"Une lahh. ,a la fin de l'ouvrage , détermine , par des
lettres en regard de chaque numéro , la natare dIEs-' mels |,
potage , rf.lué , entrée l'ﬂ-ll... hﬂmd ceuvre , etc.... , et I:l
carte de qm:]qams menus , HIIII'lI!l'].lEIll’.‘IIIE]‘lt apreés , fait voir ]q
IJ'IHEE que rh"ulur: nh],cl. ﬂmt occuper d:l.ns un service.

Sans doute 'ouvrage pourrait &ire bien p‘lus complet ,
mais ce nest point tont le talent de notre auteur que nous
puh'lmns ici , c’est la collection des mets qui doivent suf-
fire a d excellentes tables , comme a ilﬂs tables bourgeoi-
ses. L’ EII]'H..II{‘ parcourue , el qui Sctend d{:puls I'ean bouil-
lic et les escargots , jusques aux mela les plus délicats ,
est assez vaste , quoique mﬂnmplttn . puur su['ﬁra A tons
les besoins. Tie r:lmrlalamsme , qui se mdle de tou,
auralt pu ire Eﬂ'Ilﬂﬂ}*ﬂ avec succes dans ce 11?re el dun-
ner um- importance urr*sawe a des haga;dlﬂs; mais ce
ne snnt pumt la les [l-I'iﬂl:il]E'i de I]urand tout ce qui
est neueqsnre , sanf quclqucs oublis , se lrmwe contenu
dans ce lh‘ﬂ' Quanl anx métamnrph{m:s 5 elles sont in-
ﬁIItES l:l' tﬂ-'lllLH Hu guﬂt. de luuvrier ; un mom ne faig
pas uu ragnﬂl utu:: ﬂmpnsnmn nuuvu]!u n'en {:h. nge pas
Te nlcrﬂ;l: , elle ne fall; que, le &eqmscr .I'.!!-Illﬂl donc les
pplm.s uhﬁr:rvatmnﬁ l]ul se 1.1mnent ala i'mr de huaucnup
de rt:-:-cites 'dmvent u..lr{- 'pnsr-s en, cunsule:'almn; elles
ﬂnnnu:t Ia dfﬂ d.: hmn des tran.sfurmnunns qui., au f.'ml'. ne
sont [ma des ap[arﬂ,ta. ; mais ces nhacrvatmns surluut doi-
Yent étre lues parce qu'elles mdumcnt snmrem. Ia mmuérﬁ,
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la plus économiqne d'opérer-le méme résultat. Attentif &
toutes les fortanes, notre aatear a su dire a propos si le
cpnsﬂm}ﬁt_é I, i_i: jus ,Irlr.: bouillon , on la simple eau bouillante
pouvait suffive & lapprét ; I'économie , ce véritable , ce
premier hi;_:n de nos jours, a ¢é1é sévérement consultée
dans tout ce que mous avons écrit , et le cuisinier qui
saura la remarquer dans les recettes qu’il va lire, trouvera
une grande diminution dans ses dépenses au bout de I'année.

Qu'il pous soit permis maintenant de dire quelques
mois sur l'antenr des recettes qae nous offrons an public.

Darand , né a Alais, du Gard , en 1766, se sentit
de si baoone heure dgs dispositions pour Vart culinaire,
que le premier acte de sa jeune raison fut de rendre grice
a Dieu de ce quil Favait fait naitre assez pauvre pour le
contraindre a suivre U'état de son pére ; dés Vige de dix
ans il s'empressa de faire Uordinaire de sa propre mai-
son , et se livra a tontes ].E_slinspirai.iuns de son génie.

Dans sa treiziéme année , il entra au service de 'Evéque
d'Alais on un excellent chef de cuisine, nommé Barry ,
lui donna Vessor et le placa ensuite chez M. le Marquis
de Cassagnoles. Notre jeune enthousiasie ne trouvant pas
d’assez grands travauyx daps cette maison , la quitta mal-
gré les ¢fforts de son maftre poar le retenir , et vint a
Nimes on il entra dans les cuisines de 'Evéque M. de
Ballore ; ce prélat loi témoigna beaucoup d'intérét et lai
facilita les moyens de travailler., lors des états de Langue-
doc , dans les meilleures maisons de Montpellier ; la pre-
miére annce , 1784, ik fat ﬂmplﬂjé a la cuisine de Uin-
tendance ; en 1785 , au gouverngment, chez DL le comte
de Périgord ; en 1786 | chez Monseigneur I'Archevéque de
Narbonne , ¢l, ¢n 1787 , chex Iﬂ- de Jonbert , trésorjec
des diats. Les h'}m{“ﬂ-ﬁ les plus renommés dans la cui-
sine se rnm]aien'l,_ a celte époque, de Paris & Montpeliier,
ct le jeune Durand les étlnn_ha_it tous par ses heureuses dis~
Eusi_i!iﬂns et l'amour extrfme de son art. . 3
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Dans les longs intervalles de liberté que laissaient i notre
auteur les voyages de M. de Ballore a Paris , voyages pen-
dant lesquels Durand demeurait investi de la confiance
entiére de son maitre , il quitta Nimes et fut servir chez
le fameux bailli de Suffren , amiral de France , a V'époque
ou ce seigneur mariait son neveu a M.lle la vicomtesse
d'Alais. La , le desir de s'embarquer lui vint a 'esprit , et
il crut devoir se rendre a Marseille on deux traitears ,
renommedés alors , Fille et Simon, 'engagérent a les se-

conder jusques au moment oi il s'embarquerait,

L'Ilotel Bauvean s'ouvrit, et Durand y fut le premier
chef de cuisine ; vers le mdme temps, le nommé Nicolas
Rodeiron , I'un des meilleurs chefs de la cuisine proven-
cale , eut , avec denx autres hommes de talens , 'entre-
prise de plusieurs grands repas que M. Albert de Rilhon
donmait , a Toulon , pour la f¢te de la St-Louis ; notre an—
teur fut appelé par eux et alla se signaler dans cette ville.

Tonjours désirenx de s'embarquer , et craignant que M.
de Lilhon , par attacheément pour lai , n'usit de son cré-
dit pour I'emplcher de se metire a bord, Durand quitta
Toulon pour revenira Marseille ; 1a , il regut du marquis
de Montmoirac , d'Alais , des lettres o étaient des offres
si engageantes qu’il me put se refuser a4 aller servir dans
cette noble maison ; il retourna donc dans les Cevennes |

et entra a Poffice du Marquis de qui la table acquit alors
la plus haute réputation.

Mais le désir de s’embarquer poursnivait tonjours notre
cuisinier, et ane letire de son ami Rodeiron qni Ini offrait
d’aller travailler avec lui dans les cuisines da Grand-Majtre
de Malte, vint encore augmenter ce désir ; d'un antre cdté
il fut vivement pressé pour aller, de compte i demi, avee
un homme recommandable , dirizer les cuisines du roid Es-
pagne ; il flottait indéecis sar le choix qn'il devait faire ,
lorsque le miarqais de Montmoirac , instroit de ses projets

et de ses hésitations , fit tous ses efforts pour le retenir,
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et lui prnmié - entre autres 'a‘mnntages , Une pension a vie
qu'il devait lui assurer par testament.

Le désir d'expatriation fut éteint , et Durand demeura
chez son maitre jusques en 1790, €poque on il exerca
3 Alais comme restauratenr ; ce fat alors que les oflres
les plus avantageuses lui arrivérent de Marseille , de Lyon,
de plusieurs autres grandes. villes, et méme de Paris. De
celle capitale s::rtud_;_, lai furent proposés les bénelices
les plus positifs ; dans une association considérable on
ne lui demandait que I'wuvre de son talent, lui ga-
rantissant une forte portion dans les bénéfices , etle met-
tant a l'abri de toutes les pertes ; deux on trois années
d'¢iablissement, en garcon , A Paris, devaient assurer a notre
autenr une carriére brillante et lucrative ; il donna pa-
role , mais, au moment de partir , les amis , les parens , la
femme et les enfans , car notre auteur s'était marié , s op-
posérent a sa résolution. Aimé, admiré dans sa province ,
assuré d'y acqueérir de la fortune , que voulait-il aller faire
a4 Paris? Tl céda, et le fameux Audibal, son compatriote ,
établi alors &4 Nimes, lui ayant proposé de lui remetire
son fonds , il se décida pour ce dernier parli, et vint dans
eeite” ville pour remplacer un homme dont la réputation

€lait colossale.

Lies accords de cession n'étant pas déterminés d'une
maniére absolument incontestable , Audibal qui avait pro-
mis de rester inactif, se remit cependant an travail, et
les deux amis devinrent deux rivaux. Il serait impossible
de détailler tout ce que cette lutte développa de talens
dans chacon d'eux. Notre anteur Iirmluisil: alors sa pite,
Durand qui 6t crodler la piiisserie d'Audibal. Ce dernier ,
moins entendu dans la direction générale d'un repas , que
dans D'apprét particulier de chaque met, ne put rivaliser
avec lui pour le goit que celai-ci possédait au plus haut
degré et qui s'etendait depnis 1apprét jusques au moin-
dre détail de coup d'wil. Audibal fut contraint de se ye-
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tirer & Alais, et Durand , resté seul 3 Nimes , fit oublier
par un talent tonjours brillant, toujours nouvean , le mé-
rite de son prédeécesseur. ;

A T'époque ou le maréchal Mortier se rendit 3 Nimes ,
Duyand fut chargé de sa cuisine qui devait fournir , mun
les jours, & une table de soixante et dix couverls.

Lorsque le comte d'Artois , S. M. Charles X awjour-
d'hui , vint 3 Nimes , Durand fut également charge de sa
cuisine , et la satisfaction du Prince ne fat point équivoque,

Enfin , le passage de Leurs Majestés Siciliennes a, der-
meremcm encore, fourni i notre auteur le moyen de se
distinguer. Les €loges que le Roi lui a fait adresser par.
Porgane du Preﬁ:t ont €i¢ comme le complément de sa-
tislaction que son rare talent devait obtenir.

Le nom de Durand est si répandy aujonrd‘hui que ;
dans la cession que notre auteur a faite du restaurant qu'il
avait établi a Nimes , dans 'Hotel du Midi, Vautgrisation
de laisser ce nom sur I'a porte d'entrée de T'hétel , a éié
regardée comme la plus sure garantie de réussite.

Ony voit , par le rapide exposé que nous vegons de faire ,
combien 'homme dont nous publions I'onvrage a été cons-
tamment appliqué au perfectionnement de sop art. Ses dé-
sirs d'amélioration s'étendaient jusques aux scrupnles leg
plus consciencieux. Dés le plus bas dge, il se priva de
tout ce qui pouvait altérer en lui la finesse du goilt ; jamais
liqueurs fortes ni vins capiteux n EPPT{]EIIEI'EHE de ses lévres ;
jamais le tabac. me put le tenter. Persuadé que l'art cu-
linaire exige la delmates,se d'un I.I':-‘llﬂl.ﬁ toujours neaf , il
s'est privé. méme des pmduu.s de sa propre cuisipe ; les
mets les plus simples ont €té sa constante nourriture ;
par la, il s'est constijue ]ustL appriciateur. de ses Pro:
émrs : et anteur sans PI‘E‘E’EHILB;IE.

Mais cette pureté d'esécution n'a point nni i son édu-
calion directrice : jamais tdie n'a mieux copnu a la fms}
et les ensembles et lgs details ; ]amm:s homme n'a migux
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éntendn ordofinanceé et le service ; tandis que tous les
friands de Nimes rendent journellement justice a som
double talent , Lyon, Bordeaux , Marseille, Paris, Ams-
terdam , Londres , Constantinople méme, 'accablent de
demandes , et sa pitisserie est devenue européenne.

S'il pédt , par la publicition de cet ouvrage , faciliter
A ses concitoyens et & sés compatriotes I'enténte ct I'exer—
cice d'un art qui, depuis la révolution , semble ne plas
avoir cct aliment que lai procuraient les grandes maisons ;
gil peul appéler sur ses collégues uné considération si jus-
tement due ct encore si peu acquise ; s'il peut procurer, 2
peu de frais , aux jeunes gens Uinstruction qui leur est néees-
saire , et faire naitre en eux cet Lnlimusiasme qui seal
améne des résultats rcmarquahies , il s'estimera heureux ,

el verras aLcumphr vers la fin de sa carriére le plus ardent
de ses voeuk.

SR IS S
PETIT POEME
Composé pour I'éloge de DURAND | premier Traiteur de Nimes j
et inséré au Journal du Gard , /e Sjanw'.:zr t810. Ce sujet,
mis au concours , fut chanté par beaucoup de gens a talent ;
le petit comité , choisi pour jugerles divers morceausx donna
la palme an suivant :

De tous les animaux le plus gourmiand ¢'ést I'omme 4
£l dams les jours brillans de la Gréce ét de Rome,
A l'ombre des autels de Mars dévastateur |
On savait rendre hommage a 'art conservatenf
Qui prépare les dons que ndus fiit la nature,
Au grand art d’engtaisser le troupean d’Epicure |

Nimes , fille de Rome, aspire a l'imiter.
Pour ges gourmands fameux,; ¢'est pen de se vanter
Et du Eirquel et du 'fe:hpié, orgueil de ses murailles ;
Ce Cirque fuf iémoin de cent tristes batailles,
Ils veulent rappelér un plus doax souvenir;

1ls dispensent la gloire en cherchant le plaisir,



Xjv

Fit lear reconnaissance hahile, nénérense,
Offre nne récompense atile | savourense |
A celai dont la Muse aora le mieux chaoté
Le mortel qui de tous a le micax mérité.

Ma Muse, prends ton vol au haut de I'Empirée ;
Que ta voix, du sommet de la voite azarée,
]icmp’!if-s;e I'Univers de ses sons L:E.].'ir..'ins,

Et me préte anjourd hui ses plus nobles accens :
Dans un si grand projet, si je perdais haleine,
Le nectar de Bordeaux réchanflerait ma veine!

Maitrisant , sans eflorts, des élémens rivaunx,
Duraxnp , tranquille et fier entre seize (ourneaux,
A ses nombreux suppdls souflle | a son gré, son dme,
Voil tout d'un seul regard : an sein de cette flamme ,
()u'il nourrit avec 'air qu'un tube a comprimé,
De cent sues différens un senl suc est formé :
Puisssante, industrieuse et sublime chimie,
Ou 'humide élément . qu'avec économie ,
Verse une main discréte , habile a prévoir tout,
Vient lier tont les corps, sans altérer lear gotit!
Amalgames savans,, combinaisons profondes,
Par o Uart, mariant les trésors des deax mondes,
Et flattant tous les gnfits par la variété,
Sait recnler U'instant de la saticte !
Art charmant, qui doit étre interdit an profane,
Art qu'adore Grimod, si Zénon le condamne
Art ou Dunanp , doué d’'un talent eréatenr,
A congnis le renom de Geénie inventeur !

Mais par ses actions Dunaxp méme se loue.
D’embarras ennemis sachez comme il se joue :
Demandez a diner; commandez cent couverls ;
Suscitez prés de lai mille obstacles divers ;
Napprochez le moment ; éloignez la distance,



Et créez la disette aun sein de I'abondance

D’accidens imprévas qu'il soit environné :

Soucis oisifs ! DURAND n'est pas méme étonné !
Seul avec son génie, il vaincra la natare;

De ceat ragoits nouveanx Patirayante figure

Viendra vous éblouir, vous charmer, plaire a tous,
Ll vOuS aurez en vain conspiré contre vous :

Tant il plane, d'en hant, sur I'art alimentaire,

Et descend , pour atteindre, ainsi que l'aigle alticre;
(uand l'artiste vulgaire au labeur assida,

Gravissant lentement , le contemple éperdu!

Dirai-je de ses mets la savante imposture,
¥t de ses entremets la brillante sirnetare ;
Comme, avant le palais, il contente les yeux,
L comme il étendit cet art ingénieax
Dallumer Uappétit , de service en service,
Par I'emploi raisonné de plus on moins d'épice !
Mais si, dans les repas dont Dunaxp est l'aatenr,
Le plus grand, le plus lonz , est toujears le meillear,
Il n’en est pas ainsi d'un avteur qu’on doit lire ;
Le secret d'ennuyer est celui de ioal dire.

J'espére que , pour prix de ce lyrique encens,
Je pourrai, dans ces lieux passer quelques printemps,
Aimer Dunaxp, le voir et le goditer sans cesse :
IMais si cette pensée , aimable , erchanteresse
N'est qu'un réve trompeur , et si j'élais jelé
Dela l1a mer d'Atlas, du sort persécuté;
Que du méme ouragan , bien loin de sa patrie,
Mon Heéros filt porté jusqu’an fond de I'Asie,
Je garderais mes gofits a I'abri des revers;
Je chanterais Dusaxp , an bout de I'Univers;
Et qu'un seul jour plus bean vint pour moi laire encore ,
Jirais chercher Duraxp au-dela du Bosphore !
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LE
CUISINIER

DURAND,
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BOUILLONS ET POTAGES.
N.° 1. Bouillon gras.

EcuAuprz la viande pour la bien laver , et
mettez-la dans le pot plein d'eaa ; guand elle
bouillonne , ajoutez un verre d'eaun fraiche pour
faire monter 'écume ; cela s’appelle rafraichir le
pot. Ecumez-le bien et jetez—y un bouquet fait
de la maniére suivante : Fendez une carvotte par
le milien sur toute sa longueur , mettez entre les
portions un porreau , une tige de céleri, un ceur
de lailue et quelque peu de cerfeuil , et liez le tout
ensemble ; ajoutez un oignon piqué d'un ou de deux
gél'ﬂﬂﬁs . el un faible morcean de petit salé ou de
lard. Ceci 6te au bouillon le gotit de viande fraiche.
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Faites bouillir doucement , et si vous éles obligé
d'allonger yvotre pot, n'y metles que de l'ean bouil-
lante , jamais d'eaun froide.

Le bouillon se fait dans un pot de terre ou
dans une marouite de cuivre étamé. Dans les pe-
tites cuisines , le premuer est préférable parce qu'il
se manie plus aisément et se place au fen dela
cheminée. Je conscille de se servir d'un pot oud'une
marmite dont la capacité soit d'environ une pinte
d'can pour tne livre de wviande.

Si 'on se sert d'une marmite , i1l faut la fire par-
tir sur le fourneau, et continuer ensuite la cuisson en
la présentant au feu , par coté , soit a la cheminée ;
soit au fourneau méme.

81 vous laites le bowllon avee du beuf , de-
mandez de préférence la culolte ou le grumeau.

Si vous vous servez de mouton , prencz la sel-
lette : ¢’est , dans le mouton , ce quest la culotte
dans le beeuf. On fait aussi quelquefois du bouil-
lon rafraichissant avee le cou.

Iegle geénérale : La wviande dont vous voulez
vous servir pour le bouillon ne doit pas &tre mor-
tifice ; elle aurait perdu une pariie de son suc.

™N.2 o. Bon Bouillon et Folaille au gros sel.

Metiez & cuire comme pour le précédent, mais
du beeaf ; toujours la culotte de préférence. Apris
avolr écumé et assaisonné . faites bouillir & petit feu.
Deux heures plus tard | ajoutez un bout de gigue
de mouton , un morcean de jarret de vean, unc
vieille poule | les cuisses troussées en dedans et
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bardée de lard ficellé : si la poule est plutdt eunite |
dtez-la et vous la réchaufferez dans le bouillon.
Avant de servir , Otez le lard et la ficelle , met-
tez trois grains de sel sur l'estomac, trois cuille-
rées a bouche de bouillon bien dégraissé , et pré-
sentes-la sur un plat, comme hors d'@uvre.

N.2 3. Bouwillon de Poisson.

Mettez dans une casserole toute sorle de Pois-
sons. Les meilleurs sont : 1la Rascasse , la Mo-
raine , le St-Pierre , le Pagel , le Loup et le
Merlan. Faites bouillir en les couvrant d’ean , et as-
SAISONNEeZ avec un olgnon , une carotte coupée A
tranches , du céleri , un cour de laitue . du cer—
feuil , du persil , une demi-feuille de laurier | deux
. clous de gérofle, un peu d'excellente huile ou
de beurre, duo sel , et un ail si yvous ne le crai-
gnez pas. Aprés une bonne cuisson , passez au ta-
mis ; ce bouillon sert pour vos potages et vos
sauces blanches de poissons.

Observalion.

On peunt faire ce bouillon d'une maniére éco-
unmique avec les téles et les arétes seulement.

N.® 4. Bouillon maigre.

Mettez au pot ou dans la marmite , de petits pois
secs et de 'eau , du sel , un bouquet et un oignon
piqué ( Voy.n.® 1.); faites cuire el passez votre bouil-
lon au tamis , un instant avant que les pois tombent
en purée. Comme ce bouillon est destiné 4 mouil-
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ler les jus maigres , il faut qu'il demeure un pew
clair,

N.° 5. Consomme.

Videz et flambez deux wieilles poules ou it
vieux dinde dont vous trousserez les patles en
dedans ; mettez-les dans une marmite avee wun
j:u'ri:t de veaun , des parures , des abatis , des car-
casses de volailles et deux ou trois pieds de vean
désossés , dont vous aurea coupé les baiillons ;
moutllez le tout avee du bouillon qui ne soit pas
trop salé | on bien avee de l'eau chaude:; écu-
mez ; ajoutes un bouquet ( Voy. n.® 1 )5 cou-
vrez et faites bouilhir par cbté , a petit feu | jus-
qud ce que la viande soit bien cuile ; ensuite vous
le passeréz au tamis,

N. B. Consommé,

On peat le faire économiquement avee des pa-
rures , des carcasses et des abatis de volaille I 5 5y
jarret et des picds de veauw ; mouiller avee du
bouillon ou de 1'ean chaude.

N:.® 6. Blond de Feau

Placez au fond d'une casserole une barde de
lard sur laguelle -vous poserez des tranches de
veau , une carolle el un ocignon ; metiez sur le
feu . en ajoutant une cuillerée & pot de bouillan :
quand il commencera de se réduire , transposez
voire casserole sur un fen plus doux , pour que

la viande ait le temps de suer et de faire une bonne
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glace. Veillez i ce qu'elle ne se briille pas en s'at.
tachant & la casserole ; mouillez-la avee du bouil-
lon ; faites cuire doucement , et i petit feu , sur
angle du fourneau ; écumez, et quand la viande
est cuile , passez-la au lamus,

N.% 7. Potage au DRestaurant.

Faites bouillir un instant du consommé dans
une casserole et joignez-y un peu de glace d'en-
trée piquée ( YVoy. n.” 177) , ou tablelte.

N.® 8. Croiite au pot.

Mettez , dans une terrine , de la crotite de pain
bien colorée , jetez—y quelgque peu de bouillon un
peu gras et failes mijoter sur un feu doux. Lorsque
volre crotile sera assez gralinliu ; ajm.:l tez un pen p] us
de bouillon , et seryez aprés avoir bien dégraissé.

N.® g. Croiite , Gralin au consonmne.

Passez des erotites de pain au four et meltez-
les un moment dans le pot; placez-les ensunite
dans une terrine et f{aites-les gratiner a petit feu
en y mélant un peu de bouillon graisseux ; ApPres
YOus ﬁguutlurt‘:z celle E'I"'HES-EE: . VEerserez sur les crot-
tes du consommé on du bouillon et servirez dans
la méme terrine.

N.° 10. Julienne.

Conpez 3 filets, dans une petite casserole , une
carotic , un navel , un porreay ¢t uu oignon ; njnu-
tez un peu de graisse de votre pot ; faites rous-
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sir en remuant de temps en temps avec une cuil-
ler de bhois : ayez ensuite de la laitue , du cer-
feuil , de l'oseille , du céler: ; lavez-les , donnez-
leur quelques coups de couteau et passez-les avec
vos racines. Vous pouvez, dans la saison , y join-
dre quelques grains de féves ou de pois verts.

Apres avoir passé le tout, un instant , mouillez
avec dua bouillon et faites bouillir , soit dans voire
casserole , soit dans un petit pot ; trempez en-
suite avec du bouilion bien dégraissé.

Lorsque les carottes sont fortes , il faut les faire
blanchir avant de les utiliser.

NL® 3y, Polage auxr Raves.

Pelez vos raves , coupez-les en forme de pierre
a fusil , faites-les blanchir & I'eau bouillante pen-
dant six & sept minutes , jetez-les au passoir et
puis dans une petite marmile ou dans un pot aux
trois quarts plein , mélez-y un peu de graisse de
voitre bhounillon et un léger morceau de petit salé
ou de porc frais.

Faites roussir en entourant le pot de cendres
rouges , et en faisant sauter de temps en lemps ;
moullez ensuite avec du bouillon, et, Apres cuisson,
trempez volre potage a l'ordinaire , ayant soin

de dégraisser le bouillon que vous versez le premier.

N.° 12. Polage & la Savayarde.

Mettez quelques crotites de pain dans volre pot
on - Jia . :
volre marmile , et laissez-les quatre minutes ;
placez-les ensuite dans une terrine sur lefeu ; rapez
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“sur le pain du fromage de pannés:an on de gtﬁ:'yﬁre[:

faites eratiner un peu , a Maide d'an feu modéré

| o] v e 7
et verser dessus un bouillon de raves , comme le
précédent,

N.% 13. Polage auxr Nagets.

Coupez des navets que vous ferez blanchir 4 'ean
pendant dix minutes; vous les meltez ensuite dans
un pot plein aux trois quarts, en y joignant un peu
du dégraissis de votre pot; entourez de cendres rou-

‘ges , etlaites roussic en faisant sauter de temps en
temps ; vous améliorerez volre potage si vous y joi-
gnez un peu de petit salé ou une couenne de porc
frais ; monillez avec du bounillon de votre pot au
feu , et, aprés la cuisson , dégraisses, Otez le petit
salé , et versez a Vordinaire.

N.° 4. Polage aur Chour,

Nettoyez et lavez vos choux ; faites les blanchir
pendant dix minutes & 'ecau bouillante ; égouttes
les et placez-les dans un pot avec un léger mor-
ceau de petit salé ; mouillez-les avec da bouillon ,
el jetez-y . si vous youlez , un peu de jus pour
les colorer ; faites cuire a petit feu, et trempez
A Vordinaire , versant voes choux dessus , aprés
les avoir dégraissés et avoir enlevé le petit salé.

Observation.

Beancoup de cuisiniers ont 'habitude de briler
du sucre dansleurs potages pour les colorer ; rien
n'est plus mal va i il codte si peu de faire suer un
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Cpetit morceau de viande ; de la prendre au bout
d'une fourchette lorsqu’elle est tombée en glace;
de ramasser cette glace en tournant la viande tout
autour de la casserole , et de jeter le tout dans
la garniture du potage qui en regoit meilleure cou-
Jeur et meilleur got, | !

N.° 15, Garbure auxr Choux.

Lavez bien vos choux ; émincez-les un peu gros
et mettez-les dans une casserole avec un peun de
graisse d'oie ou de canard confit; placez votre
casserole sur le feu, et faites roussir , en ayant
soin de tourner de temps en temps , avec une cuil-
ler de bos.

Transposez ensuile vos choux dans un pot ou
une pelite marmile ; ajoutez-y une cuisse d'oie,
i défaut, un morceau de jambon ou de petit salé;
mouillez le tout avee du bouillon doux de sel ,
et failes cuire a petit feu; lorsque les choux seront
cuits , coupez volre pain ( du pain bis , de rigueur)
de la maniére suivante : ayez une ou deux bonnes
tranghes de pain d'un pouce d'épaisseur; émincez-
les :a_ul-:_}rs en travers eten biais , comme si vous cou-
piE:ﬁ dn 5311[‘.1&5!;111. Yous mettrez. dans votre terrine
une couche de ce pain et une cpuche de choux |
alternativement et successivement en finissant par
cenx-cl ; mouillez le potage bien court , en mettant
la graisse au-dessus , et faites gratiner i petit feu,
en ajoutant un P.Eu, de bouillon.

il faut | lorsque vous servirez votre garbure , quiil
11":__r’ ail ptus de boutllon ; ¢gouttez la graisse et
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“offrez 4 part , de voire méme bouillon |, dans une
terrine ; pour ceux qui désireraient détremper
le potage. 1 '

Observation.

MNous n'entrerons point dans le détail de toutes
Jes garbures ; on peut en faire avec toutes sortes
de Iégumes ; c'est toujours le méme procédé.

N.®" 1G. Potage aux pelits Oignons.

Pelez de petits oignons , ceux des Ceyennes
de préférence ; mettez-les dans un put- ou dans une
gasserole ; jetez-y une ou deux cuillerées a houche
de dﬁgrais&iﬁ de votre bouillon , et faites roussir
a peut fen, en faisant santer de temps a autre.
Lorsque vos oignons seront colorés , mouillez-les
avec du bouillon ; hachez-y deux feuilles blan-
ches de eédleri et un peu de cerfeuil : faites cuire
i petit feu , et trempez a 'ordinaire , yolire bouillon
d'abord | vos oignons ensuile , aprés avoir bien dé-
graissé le toul.

N.? 17. Polage de poisson dil Bourride.

€e potage doit éire hien lié avec des eufs ; pour
cela faire , délayez-en les jaunes avec dn bouillon
de poisson ( Voy. n.? 3.) ; mettez sur un feu doux,
et tournez avec une cuiller de bois, comme pour
une créme ; lorsque cetle liaison commence i s'é-
paissir oOtez-la du feu , et tournez toujours.

Avyez du pain blanc ; coupez-le dans une terrine |
mais garré¢ et un peu gros, la crodle de préfé-
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rence ; yersez-y du bouiHon de poisson que vous

aurez fait bouillir, et alors seulement amalgamer-y
yvotre haison.

O hservation.

Les personnes qui ne craignent pas 1ail peu-
vent y méler une cuillerée & bouche d’aioli ( beurre
de Provence ); on peut servir aussi celle mou-
tarde sur une assiette , en méme temps que le
gros poisson que l'on a fait cuire pour houillon.

N.® 8. Potage de Poisson aux Herbes.

Meltez sur le feu, dansune casserole , du bouillon
de poisson ( Voy. n.® 3.) ; lavez des ceeurs de lai-
tue , du cerfeuil , du céleri et un peua d'oseille ;
presscz-les et donnez-leur deux ou trois coups de
couteau ; jetez vos herbes dans la casserole , aux

premiers bouillons , et continuez 1'ébullition petit
feu.

®

Quand les herbes seront cuites , délayez quelques
jaunes d'eufs avec un peu de bouillon . et tour-
nez-les un iostant sur le feu , avec une cuiller de
bois; lorsque cette liaison commence i s épaissir ,

relirez-la , ajoutez-y du bouillon
volre potage.

, el versez dans

Jetez alors un peu de bonne huile sur volre
pan avant de lremper, ou, si vous prefervez le
beurre y Mmetlez-en un morcean dans vos herbes.

Olbservation.

Ce Potage peul aussi se faire sans liaison.
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N.® 1q9. Polage aux Ilerbes dit Houriéle.

Il faut prendre une poignée d'épinards , quelques
feuilles de céleri , de cerfeuil , d'oseille et de
poirée , les bien laver et leur donmner quelques
coups de coutean ; vous les mettez dans volre pot
et , quand il commence de bouillonner , vous les
assaisonnez avec du sel, en ajoutant aussi de 1'ail
ou un peu (l'ﬂignﬂn coupé i filets.

Tranchez du pain bien mince dans une sou-
pitre ; arrosez-le d'un peu d'huile, ou bien mettez
un peu de beurre dans vos herbes lorsqu elles sont
cuites ; faites alors aveec des ceufls la méme liaison
que pour le potage aua pPoisson ( Voy. ni®38.)%
gquand elle est préte , jetez-la sur volre pan et
trempez immédiatement.

Observation.

Ce potage peut se faire encore dune aulre ma-
nicre 3 an moment de le tremper, et tandis qu il
est houillant, coupez-y quatre ou cing eeufs da jour
et versez le tout dans voire soupiire.

N.° 20. Soupe aux Oignons.

Emincez quelques oignons dans une casscrole ;
ajoutez—y du beurre ou de 1'huile , et faites roussir
a petit fen ; mouillez ayec de l'ean bouillante |

salez et faites la méme liaison que pour le potage.
N.® 23. Potage an Fromage.

Faites comme pour le précédent , mais sans liai-
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son ; coupez votre pain dans une terrine , en met-

tant alternativement une couche de pain et une de
fromage rapé , moilié gruyére et moiiié parmeésan ;
versez ensuile vos oignons dessus et faites gratinen

un moment.
N.? 2a.  Potage de Chouxr au Fromage.

Faites bouillir de 1'eau et échaudez vos choux
maigres ; apris les avoir bien lavés . mettez-les dans
le pot bouillant et ne les couvrez pas ; assaisonnez
avec du sel et deux aulx.

Coupez du pain bien mince , celui de ménage
de préférence ; choisissez du bon gruyere ou du
fromage d'Auvergne, doux et gras , (ue yous cou-
perez aussi trés—-mince.

Ayez une terrine qui supporte le feu : placez-y
un lit de pain , puis une couche de fromage ; con-
tinuez ainsi jusqu'a la fin, et arrosez avec un peu
d’huile. Lorsque vos choux seront cuits , jetez—y
également un peu d'huile et trempez pew a peu ;
metlez vos choux dessus et ne prodiguez pas le
bouillon , qu'il y en ait seulement assez pour faire
gratiner ; posez volre terrine sur un feun doux %
faites bouillir quelques instans , et servez.

Offrez & part du bouillon de vos choux ,» pour

ceux qui voudraient déiremper le potage.
N.? 23. Polage aux Haricols secs.

Faites les cuire an pot , en ayanl soin de les
changer une fois d’ean : 4 moilié culsson assaisonnez-

les , et lorsqu’ils sont cuits dlvz—en une partie gue
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vous metirez a ¢goutter , ne alssant ns le po
que ceux qui doivent &tre jetés sur le potage.
‘Remplacez le vide qu'ils ont fait par de l'eau
bhouillante ; ajoutez du sel , un al ou un oi-
- I3 L ] o o T ¥ i
gnon piqué dun gérolle , et , lorsque 1 ébullition
cominence , une bonne poignée d'herbes frappées
de quelques eoups decoulean ; ajoutez-aussi un mor-
ceau de beurre |, ou bien faites tomber sur le pain,
dans votre soupiére , un peu d'excellente huile ;
irempez lorsque vos herbes seront bien cuites,

N.° 24. Polage aux Pois Chiches.

Ayez la précaution de mettre ce légume a trem-
per la veille ; dans de l'ean ol vous aurez f{ait
bouiliir des tipiu:trﬂ:-:-; mettez a cuire dans un pot
ou une marmite , avec de | eaa de cilerne de preé-
férence ; que voire légume y cuise un peu serré;
assaisonnez avec du sel , un bouquet et un nignﬂn
piqué (Voy. n.? 1.); aprés la cuissen trempez a 'ordi-
naive . apres avoir mis un pen d'éxcellente huile sur
le pain, ou bien un morceau de beurre dans le pot.

L'on peut dter une partie des pois chiches un
imstant avant de seryir ; les allonger avee de 1'ean
houillante et substituer une bonne Imiguéc d herbes

aprés leur avoir donné quelques coups de couteau.
N.° a5, FEau bouillic.

Faites bouillir de 1'ean dans un petit pot ; aux
premiers bouillons , jetez-y un ail et un peu de
sel ; coupez bien mince, dans une ﬁ-unpiﬂru o an

p:-iu de u:érm;:_:ﬁ et arroscz-le d une {-uij]tﬁ_:c 3
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bouche de trés—bonne huile ; rapez-y un peu de
noirx muscade : faites bouillir alors fortement volre

pot et versez sur le pain.
N.® 26 Polage au Lait.

Jetez dans wune casserole deux litres de lait
que vous édulcorez avec dix onces de sucre ;
ajoutez-y la pean d'un citron , trois ou quatre
fenilles de laurier amande et un pelit morceau
de cannelle ; faites bouillir le tout pendant deux
minules,

Mettez a part, dans une seconde casserole , six
iaunts d eufs que  vous ﬂélﬂ}'ﬂrl:z avec le uers
de votre lait qui aura bouilli et que vous aurvez
en soin de laisser refroidir.

Tournez ensuite , avec une cuiller de bois el sur
un feu modéré , votre liaison jusqu'a ce que , com-
mencant i s'épaissir , elle s’attache i la cuiller ;
Olez-la alors en tournant tﬂuj-:-urs; versez dans
une terrine , ol sera déja volre pain coupé irés-
mince , le reste de votre lait bien bouillant , et
mélez-y peu 4 peu votre liaison.

N.° 27. Cuisson pour des Purées.

Placez dans une marmite une barde de lard et
par — dessus une tranche de beul oo de vean |,
des parures de yiandes et des abatis de volaille ,
un ocignon pique ( Yoy. n.° 1 ), un hon bou-
quet comme pour le bouillon ( Vn}-. y Bl v
faites suer un instant voire viande sur le four-

neau el mouillez , avec une cuillerée a pot,
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de bouillon ; lorsqu'il est réduit, mouillez encore
mais en assez grande quantité pour cuire vos lé-
gumes que vous y mettrez aprés les avoir bien la-
vés. Faites cuire & un feu doux ; & défaut de pe-
tite marmile , faites suer volre viande dans une
casserole , et aprés 'ayoir mouillée , comme je viens
d'indiquer , versez le tout dans le pot o vous
metlrez vos légumes pour les faire cuire ensem-
ble.

Tous les légumes se font cuire de la méme
maniere , excepté les haricots qui , comme je 'ai
dit au polage de haricots secs ( Voy. mn.® 23 ),
doivent étre changés d'ean.

Apris la cuisson de vos légumes |, dégraissez le
houillon et jetez le tout au passoir; enlevez la viande,
l'oignon et le bhouquet; passez le reste an passoir
et an tamis, ou bien a l'étamine , et faites tlom-
ber dans une casserole un peu haute. Placez voire
purée un instant sur langle dn fourneau ; écu-
mez-la aux premiers bouillons ; . deégraissez-la ; re-
passez au tamms en la faisant tember dans volre
soupitre ou seront i_lé_iil de peuts crofitons frits
a1l ']L"UI'FE-

Préparez également les purédes suivantes :
N.%” 28 Purée aux lentilles.
™N.e 2. Aux haricots rouges ou a la Conde.

N.* 30. Aux haricots secs.. avec | observation
ci-tlessus ( Voy. n.? 2-. )

N.” 3r. Aux petits pois verts.

N.® 32. Adxipois secs.

N.° 33. Aux fives séches.
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N.® 34. Aux pommes de terres que vous pes
lez avant de les metire 4 cuire.

N.° 34 rbis). Puree de Nacels.

Il faut les faire blanchir ; les passer ensuité
au pot ou a la casserole avee le dégraissis du pot ;
el lerminer comine pour les autres purées.

N.? 35. DPuree auxr BRacines.

Faites blanchir pendant dix minutes des carot-
tes , des mnavels , quelques pieds de céleri , un
oignon , un pané et des salsifis ; jetez le tout dans
de 'eau {raiche , ¢goultlez ensuile et émincez bien
fin.

Mettez dans une casserole ou une pelite mar-
mite , deux ou trois cuillerées du dégraissis de votre
pot ; placez-y vos racines et posez sur le feu en
tournant de temps en temps avec une cuiller de
bois ; fiiles ensuite cuoire comme les autres pu—
rées , passez—la de méme et servez-yous en pour
méler avec du riz et toule sorte de pites.

N. B. Les purdes maigres de racines se font
de méme , avee cette seule différence que , lors-
qu elles sont blanchies, vous les passez avec un
morceaun de beurre el les mouillez avee du bouil-
lon de pois.

N.° 36. Pureées Esnnum:’qufs.

Vous faites cuire , comme il est dit & lart. 27,
avec cetile diflérence qu'an lieu de lard , de beuf

et de veau , Yous vous contentez d’uan lr.‘gur mor-
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ceau de petit salé | de quelques parures de viandes |
d'abatis oun de ecarcasses de voluailles | et mouillez

avee du bouillon eu méme avee de |eau.

N.® 37. Purees Maigres.

Mettez vos légumes dans la marmite | avec de
l'eau gue vous assaisonnerez an moyen d'un bou-
quet , d’'un oignon piqué ( voy. n.® 1 ) et d'un
peu de sel. Lorsque vos légumes seront presque
cuils , iuigutz—}f un morceau de beurre et, aprés
Pentitre cuisson , passez la purée au tamis comme
toules les aulres. -

Faites bouillir alors un instant quelques feunil-
les de cerfeuil haché menu, dans un peu de bouil-
lon tiré de volre pot, et jetez-le dans volre purée
au moment de servir.

N.®» 38. Puree de Tomales.

Partagez vos tomates par le milieu ; Otez 'eau
ct les graines ; placez ensuite dans une casserole
une bavde de lard, des parures ou des débris de
viandes et méme des abatis ou des carcasses de
volaille , un oignon et une carotle coupés i tran-
ches , un gérolle et un peu de céleri ; posez vos
tomates par-dessus ; mettez d cuire sur le fourneau,
a petit feu ; couvrez la casserole , el lorsque vos
tomates soul bien cuites , lorsqu'il n’y resie plus
d’can , mouillez avec du bon boaillon et fiites
bouillir & petit feu ; ensuile vous Oterez.volre yviande
el passercz au lamis , comme pour les aulres pu-

C5.

o

r
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N.° 39. BRiz au bouillon.

Passez au tamis du bouillon , et vérifiez s'il est
de bon sel; jetez-y votre riz et faites cuire i pe-
tit fen ; une bhonne demi-heure doit suffire. 1é-
graissez el versez dans une terrioe.

Cuit & gros bouillon , etavec tout son mouil-
lement 4 la fois , 1l demeure plus entier ;: mais
il est plus piteux au contraire lorsqu’on le mouille
pea a peu.

N.” 4o. Riz au Consommé.

Mettez dans une casserole, sur le fen , du con-
sommé passé au tamis ; faites—y cuire le riz i pe-
ut feu; aprésla cuisson , dégraissez el servez,

N.° 4r. Riz au Blond de veau.

Lavez bien voitre riz et meftez-en dans vofre
casserole une once par téte , & peu prés ; mouil=
lez avec du blond de veau ( Voy. n.° 6 ).

N.® 42. Riz au Coulis décrevisses.

Faites cuire du riz avec da bon bouilloi , @i
lorsqu’il sera cuit un peu épais , vous y méle-
rez un coulis d'écrevisses ( Voy. Bisque , n.° 74 )

N.° 3. Riz aux Tomnates,

Cuisez le riz serré¢, au bouillon |, et délayez-Ie
avant de servir, ayec de la purée aux tomates

( Yoy. n.° 38 ).
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M.° 44 Riz & toule Purée

Faites cuire volre riz un peu épais et , au mo-
ment de sérvir, délayez-le avec la purée que vous
youlez y joindré ( Voy. n.* 34 ;, 38 ).

N.2 45 Riz en Pilau.

Faites cuire , dans un hon bouillon , un thapun
troussé en entrée ( Voy. n:® 170 ) ; aprés la cuis-
son , passez c¢ bouillon au tamis et faites-leé tom-
ber dans une casserole ; ajoutez un peun de sa-=
fran , et poser sur le feu.

Mettez-y alors une ou deux livres de rz. 1l
faut a peu ]'_JI"IL:E en bouillon deux fois et demi le-
volume du riz; faites ensorte que ce bouillon soit
exirémement gras; apres les pﬂ:miﬁrcs ¢bullitions
continuez la cdissort 4 petit feu ; tehez volre riz
trés-épais et peu cuit ; un momerit avant de ser-
vir , ayez une casserolée un pen haute de bords
ou bien un moule en forme de bonnet ture :
passes au dedans du dégraissis de votre pot ; met-
tez une pariie dua riz dans ee moule ; ensuite
la volaille par-dessus , du ¢61¢é de 1'estomac ; rem-
plissez avee le reste du riz et faites tenir chaud
enire les deux fourneaux ou sur des cendres rou-
ges ; renversez enfin le tout sur un grand plat et
servez-le pour potage ; mais en servanl présentez,
dans une terrine & part, duo bouillon pour Je
déiremper au besoin.
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Ni® 46. Riz aux Courges.

Coupez de la courge , & gros dez ; mellez-la dans
un pot ot elle soit un peu serrée ; assaisonnez
avec «u sel , un oignoen pigué ( yvoy. n.® 1) cl
une feuille de céleri ; achevez de remplir avec
de 'eau ; ajoutez un morceau de beurre : faites bouil-
lic & petit feu et , aprés la cuisson, passez au ta-
s Ol 2 PASSOIr.

Cuisez alors , avec bien pen d'ean, du riz au-
quel vous joindrez un peu de sel et de beurre ;
4 moilié cuisson , mélez-y votre courge et achevez

de fzire cuire ensemble.
N.° 47. Polage de Riz au lait.

Mettez votre riz lavé dans une casserole sur le
feu ;3 couvrez<le d'eau et jelez-y un grain de sel.
An bout de cinqg minutes , vous légoutterez et
mouillerez avee da lait, auquel vous joindrez un
peu d'écorce de citron ; faites cuire i petit fea ;
mélez—y ensuite du sucre rapé et quelques gouttes
d'can de fleurs d'orange , an moment de servir.

N.°® 48. IRis au Lait damande.

Nettoyez votre riz . & lordinaire , ¢l mettez-le
dans une casserole avee un pen d'ean; ajoutez un
grain de sel , comme au précédent ; un peu de
peau de citron . deux feuilles de laurier amande ,
el {faiies cuire a petit feu ; pilez ensuaite huit en-
ces damandes ; humectez-les par fois , en les pi-
fant , avec une cuillérée d'ean , afin gu'elles
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ne tournent pas en huile. Forsgu eiles soni bhien
pilées , metiez - les dans une servictie avec irois
verres d'ean ticde et passez-les quatre oun cing fois
aun moyen d'une cailler de bois et en firoissant
avec force. Metlez alors du sucre dans volre riz :
mouillez-le avec ce lait, et achevez de {aire cuire
a petit {fen.

Otez , avant de servir , le citron et le lawrier,
¢t versez volre potage dans la soupitre, en y mé-
lant une goullce d’ean l]l.:. fleurs d*t}rangc._ On pewt
également presser le riz dans le passoir.

N.° 49. Riz a leau el au sucre.

Meltez A cuire volre riz i Veau : jetez-y un grain
de sel , un peu décorce de citron , et faites - y
tomber , en le sérvant, quelques gouttes d eau de
fleurs d'orange. Préseniez en méme tlemps dans une
assietle du sucre rape.

N.° Jo. Riz a leaw et qu beurre.

Faites comme pour le précédent, ayant soin d'y

mettre assez de sel pour l'assaisonner ; & moilié
cuisson jelez-y un morceau de beurre.

N." bi. Pdle de Génes aw bouilfon.

Passez au tamis . dégraissez el mellez dans une
casserole du bon bouillon que vous ferez bouil-
lir ; quand il sera en ébullition , versez-y la pire
el failes ewire i petit fea.

Régle générale : 11 fant que le honillon dans le-
quel sera mise voire pate soil de bon sel et dans
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une quantité bien relative & la pite, parce qu'il
ne faut pas y revenir.

N.? ba. Pdte au Blond de veau.

Mettez a bouillir du blond de veau ( VYoy. n.?6),
au licu de bouillon , et versez-y votre pite, comme
ci—dessus.

N.® 53. Pdte au consornmé ( Voy.n.° 5 ).

Comme pour ceux au bouillon ( Voy.n.® 51).
N.° 54. Pdte au Coulis d’écrevisses.

Votre pate étant cuite au bouillon , mélez-y un

coulis d'écrevisses ( Voy. n.° 74. ).
N.® 55. Pdles augy Tomales,

Faites de méme et jetez -y , au lien de coulis
d'écrevisses , une purée de tomates ( Voy. n.” 38).
N.° 56.

On pent méler aux pites , comme au riz , toute
sorte de purées ( Voy. m.® 34, 38 )-

N.° 57. Semoule au bouillon.

Passez du bouillon au tamis ; mettez sur le feu |
et , aux premiéres ébullitions | jetez—y quelques cuil-
lerées de semoule que yous laisserez cuire un mo-
ment,

IN.° 58, Sermoule aublond de veauw. ( Yoy. n.%6).

Faites comme ci-dessus avec du blond de veau |

au lieu de houillon.
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N.° 5q. Fermicelle au bouillon.

Faites bouillir volre bouillon ; gotitez pour qu’il
soit de bon sel, et , aux premieres ébullitions, jetez-
y votre vermicelle , Iégéremém froissé dans la main ;
dix minutes suffiront pour le cuire.

N.? bo. Fermucelle au Consomme { Vﬂy. 0.5 B

Comme au bouillon.

N.°61. Fermicelle au Blond de veau (Voy.n." 6).

Il se fait de méme.
N.° 62. Fermicelle au Coulis d écrevisses.
Comme la pite de Génes ( Voy. n.® 54 ).
N.® 63. Fermicelle aux Tomales.
Comme pour la pite de Génes ( Voy. n.” 53).
N 64. Fermicelle a toute sorte de purees.

Comme pour le riz et les pites ( Voy. n.” 56 ).

N.? 65. Fermicelle au Lail.

Employez , pour le cuire , du lait au lieu de
bouillon , et assaisonnez.

N.® 66. Fermicelle ¢ Feaw et auw beurre.

Jetez a 'eau bouillante un peu de vermicelle ,
du sel et un morceau de beurre.
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WN.? 67. Macaroni en polage.

Versez dans une casserole deux litres de bon
bouilton ou de blond de yeau ( Voy. n.? (). Quand
il est en ébullition , jetez-y huit onces de macaroni
d'Italie , et faites cuire alors & petit feu.

Servez avec du fromage rapé dans une assielte,
a part

N.® 68. Lazagnes.

Comme pour le macaroni.
— ey L e S A e —— s

POTAGES DE LUXE.
N2 6gs Faecellent bowillon.

_P].:u".{:z an fond d'une petite marmite une noix
de veau ( c'est la partie charnue a [@intéricur
de la cuisse ) , deux yieilles poules on un vieux
dinde que wvous aurez vidés , flamblés , et
dont vous trousserez les pites en dedans ; ajou-
tez une carotte , un navet , une cuillerée a pot
de bonillon , et posez la marmite sur le fourneau.
Da moment ot la rédaction  est opérée , couvrez
la viande avec du bouillon de beufl qui ne soit
pas trop salé : jelez—y une gigue de mouton tué
du jour et que vous aurez eu soin de faire cuire
i moilié seulement a la broche ; gue le tout houille
ensemble dans yolre marmite , et lorsque toutes les
viandes seront bien cuites , passez au tamis. Vous
vous procuarerez ainsi un bouillon gui pourra mouil-

ier dignement toules sorles de purées de volaille

et de gibier.
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N.* =0. Polage & la Beine.

N otissez deux ou trois volailles ; gnand clics sont
cuites séparez la chair de la peau et des os que
yous jeterez dans de l'excellent boaillon ( Voy.
n.” Gg ), et pilez Ia chair dans un mortier ; mdé-
lez-y cing ou six amandes pour blanchir voire pu-
rég , el gros comme un auf de mie de p::l.in que
yous aurez mise un instant 4 tremper dans volire
bouillon ; ajoutez, en pilant . quelques cuillerées
A bouches de ce dernier ; passez au tamis en mé—
lant toujours un peun de bouillon pour faciliter le
passage , et failes tomber dans une casserole.

Lorsque vous voudrez vous servir de cette purce
faites la chauffer an bain-marie, ct quelle ne
houille pas; versez dans votre terrine , el jelez—y
des crodtons de pain passés au beurre. -

N.° m1. Obsereation.

On peut , i larigueur , faire bon avee éronomie ;
servez—vous de la desserie de volre talle. Vous pou-
vez surloul fuire de bonnes purét:ﬁ gquand il vous reste
les hlanes d'une dinde ou de toute autre volaille.

N.® =a. Potage de Gibier en puree.

Toutes les aulres purées de volaille et de gﬂﬁ{'r ’
aux crottons de pain , se font de méme, en sup-
primant, pour ces derniéres , Tes six amandes.

N.2 =23, DPolage de Levrea.

Otez du levrean qae vous aurez dabord fait



aly

rotir, la peau et les os, et metlez-les a bouillir
dans de I'excellent bouillon ( Voy. n.” 6g ) ; pilez
la chairen 'humectant avee ce dernier, et passez-la
au tamis pour obtenir une purée un peu claire ;
joignez-y’ quelques jaunes d'eufs ; repassez le tout
an tamis per:dnnt trois fois , pour gquil ne fasse
qu'un méme corps ; alors rapez , avecla lame d'un
coutean , un peuw de lard , et frottez—en le fond
d'un plat d'entrée ; versez dedans votre pureée , et
faites la prendre au bain-marie ; quand elle est
prise , otez-la du feu et laissez—la refroidir; vous la
couperez commme le pain frit pour le potage, et le
melirez dans votre terrine , en y joignant te bouillon
des os etde la pean, également bien passé an tamis.

Nota. Lon fait de méme tous les potages de
gibter et de volaille , ou la chair deoit, comme
dans celui-¢i , servir de pain.

N.° 74. Bisque,

Cuisez cent écrevisses, a l'ordinaire ; faites-en
sécher les pattes et les coques séparément , au four
bien doux ; pilez-les parfaitement , et metiez-les
bouillir dans de U'excellent bouillon ( Voy.n.?6g ) ;
un mstant apres , passez au lamis..

Pilez la chair des écrevisses ; passez-la de méme
au tamis , Pﬂﬁr en faire upne purés que vous moul-
lerez avee le bouillor que je viens d'indiquer ; faites
chauffer au bain-marie et versez dans volre terrine,
en y joignant de pelits crodtons passés au beurre
clarifié. :
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On peunt méler , avec la chair d'éderevisses , du
blane de volailles ; la purde én est meilleure,

N.? 7b. Bisque au Riz.

Faites cuire du riz dans do trés-hon bouillon |
et , au moment de servir, joignez-y de la purée d’é-

crevisses , comme pour la précédente.

Nota.  On peut , dans toute sorte de potages de

pite , méler de la purée d’écrevisses.
N.° 26. Potage a I Espagnole.

Failes une farce 4 quenelles ayvec du blanc de
volaille ; divisez-la en lltlhﬁ morceaux , comme
des olives , que vous pﬁﬂlﬁrc'ﬁ dans du houillon
en ébullition ; vous les mettrez ensuile dans une
terrine , avec de 'excellent bouillon ( Voy.n.? 6g) ,
et quelques tranches de pain.

e} S
JUS ET SAUGCGES.
iy ol T, T {7

Pour obtenir un bon jus , placez une barde

de lard au fond d'une casserole: poscz au-dessus
deux sous-noix de veau ( Voy. 214 ) on des tran-
ches de baeuf . deux carottes , deux oignons cou-
pés par le milieu, et faites suer le tout un ins-
tant sur le feu ; mouillez ensuile avec une cuil-
lerée de bouillon , et continuez la cuisson ;, en ob-
servant de couvrir la casserole. Lorsque le mouil-
lement est réduit et qu'il s'attache , ajoutez une

cuillerée i pot de bouillon et couvrez encore ; quand
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e jus. est pres de tomber en {;’1:1{'.{:'.. meitez-le sar
un feu modéré , alin de faciliter cetie transforma-—
tion . et ne le retirez que lorsque les viandes
s attachent & la casserole , alors piguez-les avec
la pomte d'un ecouteaun , et recouvrez-les. Au bout
de dix minutes , remplissez la casserole de bon
bouillon ; posez-la sur Pangle du fourneau ; fin-

tes bouwillir el éecumesz.

N.° =8. Coulis gras. :

Failtes un roux avee du ben beurre et de Ia
farine que vous tournerez ensemble dans une cas-
cerole sur un fen modéré , et avee wune cuiller
de bois. Lorsqu’il est de Lelle couleur . retirez—
le et versez-y du jus , assez pour le bien délayer
sans grumeau ; apres cela , versez le roux avee
précaution dans la casserole qui contient le jus;
mélez bien avee la cuiller & pot , assaisonnez, et,
lorsque la viande est cuile |, t]lEETﬂiﬁStE‘. . passcz an
tamis ou a l'étamine , el soulevez trois ou qua-
tre fois votre coulis avec la cuiller & pot; c'est
ce qui s'appelle vaner la sauce.

B N 70

Dans les pays ot on n'aime pas Ia cuisine an
Leurre, on lie le jus en délayant de la farine
dans dua bouillon ou du consommé froid , ou bien
dans du vin blane see. On peut méme , 2
défaut de tout cela ., se servir d'eau : mais il est

de rigueur que le jus soil en ébullition quand en
le lie.
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N.® 8o. Espaghnole.

|

Mettez ., dans une casserole haute et bien élas
mee | l’l.__ll‘.ﬂ iranches de jambon de Bayonne, une
noix de veau ‘( ¥oy. 214 ), un chapon , une
perdrix , une carotte et un nignnn » couvrez-le tout
avec du consommé peu salé, et faites partir sur
un feua ardent ; dés que le mouillement est pris
de sa réduction, achevez d'en obtenirla glace sur
un feu modéré , et quand la viande commence
a sattacher, mouilléz deé nouveéan avee un bon
verre de Madcére ou de vin blane sec que vous
ferer encore rvéduire a petit fen. Un instant avant
d'Ster la cusserole du feu , piquez vos viandes
avee la pointe du couteau , hal:rri'.‘:.-s quol vous la
retirez et la laissez reposer dix minutes; ce temps
¢coulé , mouillez avec du coulis mélé de jus ou
de consommé , et faites bouillir sur l'angle du
fourneaun , en ajoutant quelques tranches de ci-
tron; dégraissez ensuile ct passez & l'étamine oun
bien au tamis ; ceclle opération terminée , vanez
volre sauce.

N.* 81r. Felouie.

Placez d'abord , dans une casserole, des tranches
de jambon ; au-dessus de celles—ci , des tranches
de vean un peu épaisses el recouvrez le tout de
consommé ou de bouillon , & une ¢paisseur i peu
prés dégale i eelle de’la couche de veau ; ajouiez-

v , si vous en avez , des carcasses de wolaille ,

une carolle, un ocignon piqué de deux zérofles |
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et [aites partir sur un fen ardent; couvrez la cass
serole , et , lorsque le “mouillement sera réduit
de moiiié , coniinuez la cuisson 4 pelit feu; pi-
quez la viande afin den. obtenir le suc 4 el sur<
veillez jusqu ‘a ee que le mouaillement tﬂnmhﬂ C
glace. Il fant surtout observer que le velonlé ne
doit pas prendre couleur ; pour l'éviter , mouillez
avec du consommé ou du boutllon , et lorsgue ce
dernier mouillement sera en ébullihon , relires
la casserole sur l'angle du fourneau ; liez ensuile
ayvec un roux blanc, on bien avec un peu de
farine délayée dans du consommé ou dua bouillon
froid ; remuez de temps en temps avec la cuil-
ler et laissez cuire lentement. Dés que les vian-
des seront cuites , dégraissez , passez au lLamis et
vanez comme a larticle ci-dessus.

N.° 83, Beéchamelle.

Faites tombrer , dans une casserole , de la eréme
de lait , ou , a défaut, du lait que vous ferez ré—
duire 4 moilié | par la euisson ; alors melez-y une
quantité a peu pres égale de velouté ; posez la
casserole sur le feu, en tournant le contenu avec
une cuiller de bois | jusqu’a ce qu’il soit encore
réduit presque & moilié; passez au tamis , aprés
quoi , ajoutez un pelit morceau de beurre.

N.e 83, Allemmande.

On emploie , & la confection de cetfe sauce
des fonds de cuisson de volailles , ou du consomimé
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de volaille ou méme du fumet ( Voy. n.? 100 ) qu'on
méle & une égale quaniité de velouté ( Voy. n.® 81 )
qu'il faut faire réduire sur le feu : aprés quoi on
écume , on dégraisse , on ajoute une haison de
deux ou trois jaunes d'aufs , gros comme une noix
de beurre frais , et on passe au lamis.

N.» 84. Jus maigre.

1l faut metre , dans une casserole , da beurre
ou un peu d huile et ¥ jeter que:lqumi MOrceanx
de carotte , de navet et d'oignon , avec deux pieds
de céleri.; remuez bien vos légumes sur le feu
avec une cuiller de bois , et, lorsquils seront bien
roux , mouillez-les avec du bouillon de pois ( Voy.
n.? 4 ) ou de l'eau bouillante ; assaisonnez avec
un pea de sel ; faites bouillir un instant et pas-
sez au tamis,

N.o 85. Coulis de Poisson.

Vous ferez tomber , comme pour le précédent ,
un morceau de betirre dans une casserole , el vous
y conperez également quelques tranches d'oignon
et un peu de carotte ; yous ajouterez alors des tétes,
des débris , des arétes de poisson ; apres avoir fait
gratiner un peuw vos légumes, sans les briler ,
mouillez avec du jus maigre , et lorsquiil sera en
é¢bullition | vous le lierez comme le coulis gras et
vous lutiliserez de la méme manicre.

N.* 86. Roux au jus de racines.

Vous placez , sur un feu modéré , volre casserole
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dans laquelle vous mellez un morceau de beunrre
ei un peu de farine ; yous tournez avec une cuil-
ler de bois ce mélange jusqu'a ce qu'il soit o un
beau roux; mouillez alors avec du jus de racines
( Voy. n.* 84 ) ; faites bouillir un mstant et

passcz au tamis.
N.° 87. Sauce lournce au Bouwillon de poisson.

1l faut d’abord faire ce gue nous appellons un
roux blane , eu mettant dans une petite casserole
un peu de beurre et de farine que vous tournez un
moment sur le feu modéré ; toujours avec la cuiller
de bois , et jusques a ce que la farine soil seule-
ment cuite ; prenez garde quelle ne roussisse ;
mouillez avee du bouillon de poisson ; et faites
bouilliir un instant; vous ferez alors une laison
de deux oun trois jaunes d'eeufs ; vous y joindrez
le jus d'un citron , et passercz celle sauce au
tamis.

Vous pourrez améliorer votre sauce en mellant,
dans la casserole , une tranche de¢ jambon en
méme temps que le beurre.

N.° 8q. Sauce Blanche a lecau.

Metlez dansune casserole | et sur un fen modéré |
deux onces de beurre et une once de farine , dont
vous ferez un roux blanc que vous mouillerez
ensuile avec trois verres d'eau bouillante.

Tournez jusques a ce qu'il soit parfaitement en
¢bullition ; assaisonmez; laissez bouillir encore un
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instant , passez la ‘sauce au tamis , et joignez—y
un fitet de vinaigre.

N.° go. Bechamelle maigre.

Faites un roux blane ; avec les mémes quan-
tités que pour le précédent , prenez toujours garde
qu'il ne se colore ; versez—y trois verres de lait
bouillant , non pas tout & la fois; mais pen i peu,
el en tournant loujours ; assaisonnez avec du sel,
une pineée de poivre , un morceaun de carotte , un
oignon pigqué dun gérofle | et failes bouillir , afin
qu'en se réduisant , volre sauce prenne du corps;
vous ajouterez un peu de beurre el passerez au
‘tamis.

N.° g1. Jus économigue bourgeois.

Ayez une barde de lard que vous poserez au
fond de votre casserole et sur laguelle vous pla-
cerez des tranches de viande , des abatis ou bien
des carcasses de volailles , une carotte et un oignon
coupé ; poscz sur un feu ardent ; failes suer , et
versez-y une cuillerée a pot de bouillon ; recouvrez
alors votre casserole ; diés que le mouillement
est réduit , et que la viande commence de s’at-
tacher ., mouillez encore avee une seconde cuil-
lerée de hbouillon , et , aprés une nouvelle ré-
duction des trois quarts , transposez sur un feu
1res - moderdé pour donner a la viande le lemps
d’opérer une bonne glace : celie glace faite , et avant
qu'elle s'attache & la casserole , piquez la viande
avec un coulean , relirez du feu , et laissez re-

3



34
5 = w - N
poser dix minules ; apreés ce temps, mouillez a fond
avec du houillon ou de l'eau, et faites bouwllir
sur l'angle dua fourneau ; liez enfin avec wun
roux ou avec de la farine délayée dont vous fartes

un coulis ( Voy. n.” 86 ).
N.° g2. E.#;Jﬂgnak ﬂ't:ﬂnﬂn?fguﬂ ﬁuurgﬂﬂfm.

Coupez & gros dez , une tranche de jambon ;
ainsi quun peu de veau ou des abatis et des
carcasses de volaille , un nignuu , une carolte , et
mettez le tout dans une casserole sur le fea . avec
un pew de dégraissis de fond de cuisson , et faites
roussirr 3 ensuite vous mouillerez avec un dermi-
verre de vin blance sec , et y joindrez deux tranches
de cilron ; lorsque le vin blane sera réduit ,
mouillez de nouvean avee du coulis ( Yoy. n.® 78)
etun peu de réduction de cuisson , ou bien une cuil-
lerée de consommé (Voy.n.?5) ; faites bouillir sur
Pangle du fourneau ; dIEEl'FIiESEZ et passez au iamis.

N.® g3. Felouté economique bourgeors.

Coupez , comme pour le précédent , du jambon ,
du veau et des carcasses de volaille ou des abatis .
ainsi que les mémes légumes ; placez le tout dans
voire casserole ; et posez-le sur un feu modérd |
cn ajoutant un morceaun de beurre ou de lard
rapé : ne failes point roussir ; ajoutez une cuil-
lerée 4 bouche de farine : mouilles avee du con=
sommé o du bouillon , on; & défant . avee de Pean
bouillante ; joiznez—y un clou de gérofle , le quart
d'une feuille de laurier , une tige de céleri et



35
du persil ; faites bonillir sur 'angle du fourneau,
dégraissez et passez au LaInis.

N.® g4. Bechamelle economiyue.

Faites-la comme la précédente , en vous servant
de velouté bourgeois.

N.° §5. Sauce Allemande , économique.

Comme celle au N.° 83, en vous servant de
yelouté bourgeois. '

IN.° QG. Satce au Poulet | ﬂ'ﬂﬂnmm'qrm.

Faites un velouté économique bourgeois , et,
avant de le passer au tamis , liez-le avee trois ou
quatre jaunes d eufs; joignez-y un jus de citron, et
passez aun tamis.

N.® g7. Consommeé économique bourgeois.

Jetez dans un pot ou une petite marmite , un
jarret et deux pieds de veau que vous avez bien
fait dégorger , et dont vous avez coupé les ba-
tillons; ajoutez des abatis, des carcasses de yolaille,
enfin toates les parties mnerveuses des viandes ;

meliez 4 cuire , et mouillez avec du bouillon ou
de 1'eaun.

]:]rumg:r. , Assalsonmer ., ajoutez une carotle , un
oignon piqué ( Voy. n.% 1 ); couyrezet faites bouillie
i petitfen jusqu'a ce que la viande soit ce que
I'on appelle pourrie de cuisson ; passez alors au
tamis.
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N.° gB. ZEssence de Jambon.

el [aites suer

Niéunissez dans une casserole |,
¢t de noix

ensemble , des tranches de jambon
de vean ( Voy. n.° 242 ) d'un travers de doigt
dépaisseur , ei faites-y réduaire du Madére ou dn vin
blane sec ; aprdés son enlicre réduction , mouiilez
ayvec du consommé |, et faites bouillir sur Nangle
du fourneau'; vous le passerez au tamis lorsque
Ia viande sera cuite , el ferez ensuite réduire & petit
fen , jusques a moité glace , apres quoi vous le
verserez pour vous en servir au besoin ; cest une
bonne sauce pour donner du corps & celles qui

se lrouveraient faibles.
N.® 9q. FEssence de Racines.

Prenez cing carottes, autant de navets , d'oignons
et deux porreaux , deux pieds de céleri , le cour de
deux laitues et un clou de gérofle ( Voy. n.® 5) ; mouil-
lez le tout avec du consommé ou du bouillon ( Voy.
n.? 1) doux de sel ; alors faites bouillir i petit feu , et,
lorsque les racines seronl cuites | passez-les an
tamis. 11 faut que cetle essence soib reposée un

instant pour 5 CN Servir.

™. 100. Fumet de volaiile.

Mettez dans une casserole des carcasses et des
abatis de volaille , un morceau de carotie , deux
¢chalotes et un clou de wérolle 5 mouillez avee
du consommé ou de lexcellent bouillon doux de
scl; écumez et faites bouillir i petit fea ; jus-
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qu i ce que la viapde soit cuite j alors vous pas-
serez le tout aun tamis.
: n

N.® ror. Fumetde Gibier,

Employez de préférence , pour ce famet , les car-
casses et les abatis de faisans , de perdreanx
ou le laperean de champ ; ajoutez-y , comme dans
le précédent | la ecarotte , les échalotes et le clon
de gérofle ; mouillez également jusqu'a la sur-
face avec du consommé ou du bouillon , et quand
les viandes sont cuiles , passez au tamis,

N.® 102. Sauce Espagnole travaillee au fumet de
volaille et de gibier.

Ayez soin que la casserole ot vous devez tra-
vailler votre sauce soit bien élamée , parce que
lkémm:!gu contribue & la rendre brillante. Meltez-
y du famet de gibier ou de volaille , selon que
Venirée avec laquelle vous devez la seryvir est de
'un ou de Vauntre ; ajouiez une quantilé i peun
preés semblable | de sauce espagnole , et placez la
casserole sur un feu ardent ; il faut remuer avec
une cuiller jusqu’a 'ébullition ; retirez-la sur 'an-
gle du fourneau pour bien écumer et dégraisser ;
aprés gquoi vous la remettrez au feu , en remuant
toujours avee une cuiller | jusqu’a ce que la sauce
soit. au point; alors vous la passerez au tamis.

Nota. Lorvsque vous travaillerez les sauces au

fumet de gibier . mélez-y un demi-verre de vin
de Madére et des truffes.
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N.® 103. . dspie.

Lavez quaire eufs , cassez-les ¢t jetez-les avee
leur ceque dans une casserole un peu haute ; mé-
lez-y deux cuillerées 4 bouche de bon vinaigre
blane et un demi-verre de consommeé | froid ; fouet-
tez le tout pendant eing minules avec un pefit
fouet d'osier , aprés quoi yous y melirez i pen
prés deux litres de consommeé el vous poserez la
¢asseroie sur le fen , en remuant toujours son con-
tenu avee le fouet; dés que 1 ébulhition se ma-
nifeste , retirez-la sur 'angle dua fourneaun; coun-
vrez-la 3 posez sar le couvert trois charbons ar-
dens ci laissez bouillir 4 petit feu environ vune demi-
heure. Dans cel intervalle , attachea au dos d'une
chaise , une serviette plovée en quatre doubles ,
au-dessous de laquelle vous placez une terrine.
C'est dans la serviette que vous devez passer par
deux fois votre aspic afin de le mieux clarifier ; si,
meéme nprl":a Ia deuxid¢me opération , la clarifica-
ton n'était pas suffisamment obtenue , il faudrait
la renouveler,

N.® 104. Purée de Beécasses.

Faites rotir des bécasses & la broche ; dépécez-
les et mettez-en les peaux el tous les débris d'os
dans une casserole avee un peu de vin blan sec,
une échalote et le quart dune feuille de lau-
rier ; faites réduire des trois quarts ; aprés quoi
mouillez: avee wun peu despagnole ou de eoulis
auquel vous mélerez du consommeé ( Voy- 1.5 )
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ou un peu de fond de cuisson de volaille : fuites
bouillir de mouveau celle =auce iusqlfﬁ ce qu'elle
soit encore réduite de moitié ; dégraissez-la et
passecz au  lamis.

Pilez la chair et les boyaux de vos bécasses;
délayez-les dans la sauce déja faite ; passez a I'é-
tamine ou an tamis ; et quand vous voudrez em-
ployer voire purée ; faites la chauffer au bain-marie.

Nota. Les purées de toule sorte de gibier se
font de méme : on retranche les boyaux dans ceux
qui ne font pas rdlie.

N.® 105, Parce de Volaille.

Faites également rotur les volailles & la bro-
che ; dépécez-les de méme et mettez-en les peaux
et les os dans une casserole , avec une échalote
et le quart d'une feuille de laurier; mouillez
avec un peu de fond de cuisson de volaille on
de consommé ( Voy, n.” 5 ), ‘et faites réduaire
a moilié ; mouillez alors avec du velouté ( Voy.
n.? 81 ); faites houillir doucement sur l'nn.gh:‘ da
fourneau et passez & 'étamine ou au, lamis.

Pilez les chairs des volailles ; délayez-les avee
volre sauce ¢l passez encore au tamis; vous obtien—
drez ainsi la purdée que vous ferez chauffer au ban-
marie quand yous youdrez vous en servir.

Nola. On peut employer , a la confechon de
ces sorles de purdes, les reste de rdti, soit de
volaille ou de gibier , et remplacer la sauce ci-
dessus indiquée par da bouillon ( Voy. n.? y ¥
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N.? rob. Purce d Oignons.

Coupez des oignons i gros dez , et placez-les dans
une casserole sur une petite tranche de jambon et
un pen de lard rapé : exposez-les a un feu mo-
deéré jusqua ce qu’ils soient 4 peun preés cuils ;
alors faites partir  sur un feu plus  ardent en
les remuant avec une ‘cuiller de bois jusqu’a ce
que toute l'ean qu'ils ont pu rendre soit réduite |
ct diéts qu’ils sont de belle couleur , mouillez-les
avec du coulis ( Voy. n.® 78 ), et terminez Ia
cuisson a pelit- feu ; dégraissez el passez au ta-
mis pour obtenir la purée.

N.®° 107. Puree d*ﬂfgﬂﬂns a la Bechamelle.

Mettez dans une casserole des ﬂigu{}us entiers
que vous mouillerez avec du consommé ( Voy.
3 Pl 5} ou de bon bouillon ( Voy. n.® 1 )’; pla-
cez au-dessus une barde de lard el poesez sur un
fen modéré ; faites cuire bien lentement en évi-
tant que les oignons prennent de la  couleur :
quand. vous jugez qu'ils sont cuits , égoutiez-les
et les placez dans une servietle bien propre , dans
laquelle vous les tordrez & deux, alin de compri-
mer fortement et de les réduire en purée ; vous sépa-—
rerez la parlie aqueuse que vous obtiendrez d'abord,
afin que la purée ne sail pas trop Hquiﬂc ., et vous
mettrez le plus épais dans une casserole avee une
quantité suffisante de béchamelle ( Voy. Pl L) .

N.% 108, Demi-Glace.
Pour obtenir une demi-glace . il faut d'abord



plus aisément ; ensuite vous délayerez celie pu-
rée avee de l espagnole ( Voy. n ** 80,92 ) ou
du velouté ( Voy. n.” 81 ) ou bien de la bé-
chamelle ( Voy. n.® 82 ).

N.® 110. Sauce & la puree d Epinards.

' Lavez et nettoyez vos épinards , dont vous n'em-


























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































