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PRÉFACE 

De tout temps, les étrangers qui ont /i·équenté le 
Midi ont été étonnés dll cachet parliclll(er que possède 
la cuisine dans ce pays. 

Malgré un certain pr~j11gc qui fait prendre en 
aversion l'ail, l'huile et quelques ingrédients em
ployés, celte cuisine ne laisse pas d'avoir beaucoup 
d'adeptes, dans la généralité des voyage11rs qui nous 
arrivent de tous les points du continent. 

Sans vouloir entrer dans les détails qui seraient 
peut-ètre déplacés ici, nous /JOlwons affirmer que 
notre cuisine est fort gotitée des gastronomes de tous 
pays. 

Il n'est pas de /ami/le ayant s~journé quelque temps 
dans le Midi, qui ne veuille emporter un manuel 
de cuisine traitant de celle-ci, telle qu'elle est prafi

<Jllée par les Cllisiniers du pays. Qu'on n'en doute pas, 
le cuisinier du Midi a un instinct to11t particulier et 
un gotlt prédestiné pour la bonne chère. Qui ne con

nait à Paris les Frères Provençmzx, de gourmande 
mémoire! le célèbre Abeilard, el tant d'autres qzzi 

ont acquis une juste el brillante renommée par leur 

réel mérite, en offrant aux palais parisiens blasés 

leur .spéciolité Ioule meridionale, 
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Des livres de cllisine existaient déjà certainement; 

quelques compilations oni paru, mais traitant la 
cuisine provençale sans connaissance de cause. 

Un ouvrage édité il y a quelr111es années, œiwre 
d'un cuisinier de mérite, semblait devoir combler 
cette lacune qui existait jusqu'ici, mais il est plutùt 
destiné à des cuisiniers exercés et experts en la ma
tière; puis, il est resté inachevé par suite de la mort 
de l'auteur (1). Le modeste liure que nous publions 
s'adresse aussi bien à la cnisinière qui <1 déj<i quel
que savoir dans son art, qu'à la maitresse de nwison 
ou à la jeune ménagère. 

A cet effet, nous avons rédigé nos recel/es simple
ment, de façon à être bien c·ompris par les nne8 
comme par les autres. 

Pas de noms pompeua; et extravagants qui, pour la 
plupart, sont autant d'énigmes. Nous ne voulons 
enseigner qu'une cuisine simple, {acile cl au gotil du 
bourgeois comme du modeste ménage. 

Heureux si nous répondons au désir de ceu:r pour 
lesquels nous écrivons. 

J.- B. REBOUL. 

(1) 1\1. Morard, Us Secret.' de la Cuisine Devoilés, 1 v. in-8. 
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<JBSERVATIONS PRÉLIMINAIRES 

En l'aisant connaître loutes les ressources, toule 
l'excellence de la cuisine mL~ridionalc, ·nous n'a
yons pu oublier que nous écrivions pour tous les 
goùts et que, s'il csl absurde d'èlrc exclusif en 
quelque genre que cc soit, il serait plus qu'absurJe 
de l'ètrc en fait de gaslronomie. 

Nous avons donc ajouté aux recettes des pro
duits cl des préparations qui appartiennent exclu
siY<'mcnt à nos contrées, celles des contrées avoi
sinantes el d'autres qui soul en usage à peu près 
parlout; en rappelant toul<:'fois ü nos lecteurs que 
nos préccples s'appliquent plus parliculièremenl 
à la cuisine cl ü l'office bourgeois. 

Nous commencerons donc par un apcn,'.u sur les 
ressources que chaque saison offre ù la lablc. C'est 
ù l'artiste habile ù savoir profiter des richesses 
qui abondent ù ccrlaincs époques, ù corriger par 
ses talents l'insuffisance ou la stérilité de quelques 
a.utrcs. 



CALENDRIER DE LA CUISINIÈRE 

~i l'on vrndail (~11111n!''rer les subslances aliruenlaires 
qui apparais~rml dans les dillï~l'enles saisons, il faudrait 
faire un Lravail parliculier pour chaque conld~e. Outre 
4ue ces s1rl1stances sont d'une natnre toute différente 
selon le climal et l'exposition des terrains, celles qui 
sont de la rrH'rne nattire, par des rnisons semblables, 
n'apparaissent pas dans toulcs les contrées à la rnc\me 
époque. Ainsi, les pclits poi:-; onl déjà disparu en Pro
vence, que l'on commence à peine it les go1Her à Paris 
et clan:-; le n()nl. 

])'ailleurs, les al'irnents, 11011s l'avons dit, n'onl pas 
la mc\rne saveur dans toutes les localités. Tel poisson 
p!\ché dans de cerlai11s parages est excellent, dont le 
cong(~nc"re, pri:-; cla11s d'autres endroits, n'a qu'un go1lt 
insipide. 

En donnant un aper\·u de:-; 1t1ets que présentent les 
différentes saisons, nous avons donc principalement en 
vue les conll'ées rnéridionales de la France, 011 tous les 
produits sont plus liùtif::;, et en général plus savomeux 
que dans le nord. 

Printemps 

En co1111ucn!;ant par le prinlernp:-;, qui, il faut le 
dire, n'est pas aulant la saison de la µaslronornie que 
celle des amonrs, nous ne menlionnernn:-; ni le bœuf, ni 
le rnoulon, donl l'usage se prolonge pendant toule 
l'année, mais nous cilerons, e11 fait de viande de hou
eherie, l'agneau et le veau, <pii ne se mangent µ:ui're 
qu'à cette épocp.ie. 

En volaille, les poulets, les canelons, les oisons et les 
p1~reons. 

Rn gibier, vien11e11L les cailles. les culs-blanc:-;, les 
levrauts cl les lapereaux. :\Jais n'ouillions pas un didon 
dont l'e\périencc a prou\'é l'11lilité. C'e:-;t que pendant les 
mois où il n'enlre pas la lettre H, c..:'est-à-dire mai, .i uin, 
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juillet et aoùt,il faut entiL~remenl renoncer aux huitres et 
1}tre très sobre sur le gibier. 

1.En ll'gwnes, nous arnns les petits pois, les foves, les 
a:rtichauts, les asperges et les cardes, q11i sont dans lenr 
primeur et leur excellence. , 

En poissons, les sardines et les maquereaux abon
dent ; les oursins, les clovisses se pèchent en abondance, 
et les autres produits de 11;1. mer ne diminuent ni en 
nomhre ni en saveur. 

En herbes potagères, l'oseille et les épinards nou
veaux, le cerfeuil, les radis, etc. 

En fntits, nous avons déjà les amandes vertes, les 
fraises, les cerises, les poires et qnel<1uefois les abricots. 

L'Été 

C'est à peu pr!~s la morte saison de la gastronomie 
1lan·s le Midi. Des chaleurs, quelquefois excessi \'es, éner
vent l'appélit le plus viµ;oureux, et les produits de la 
nature, en gérn'.~ral, n'ont pas acquis encore Loule leur 
perfection. L'artiste cu linaire doit dom: re1louhler 1l'efforts 
pour parer à ces incom·énients. 

Quant aux viandes de liouclterie, on sait que pendant 
celte période il est difficile de les conserver longtemps, 
et qu'on est oblig·é de les rnanµ;er trop on trop peu mor
tifiées. 

Les poissons et les coquillages consolent de cette 
absence, mais il faut les rnang·er en sortant de l'eau. 

Le gibier commence ù paraitre. Le levraut, le lape
reau, la perdrix, garnissent les marchés; mais la lettre 
R n'entre pas dans les mois qui corn posent l'été, et l'on 
n'a pas oublié le dicton. La volaille commence à donner. 
Les poulets des premi<.,res couvées du printemps sont 
déjà bons ù manger, et le coq vierge apparait avec hon
neur comme plat de rùti. 

Les }{~µ:urnes jouent encore un r<lle assez important. 
Les f<°'\'es, les petils pois sont d1\jà lrop durs; mais il 
reste encore les haricot::; verls, les concombres, les 
choux-fleurs, les asperges, et la sa\"oureuse pomme 
(l'amour, dans toute son abondance et sa rnaturité, qui 
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entre parlout, soit com1tie plal et farcie, soit comme 
accessoire et garniture. 

Mais les fruits su1to11t compensent peut-1'·lre, ù e11x 
seuls, tout ce qui manque des autres produils µ;aslrono
miques. Les fraises 0111 ù peu près disparu, les dernit'~res 
cerises se rnontrent encore, escortées par les abricots, 
les pèches, les melons et la ral'raichissanle pastèque. 
Bientlit aussi les premi,'~res lig·ues, les raisins, les gTe
nades, les noix, nous offrent d'abondants et savoureux 
1lesserts. 

L'Automne 

Voici le Lemps des pl ai sirs de la laide el des délasse
ments de la chasse. Les pluies d'automne, qui suive11L 
les vendanges, a111i~nenl un temps plus frais et le gi hier 
en abondance. 

La viande de boucherie a repris toute sa saveur. 
Le poisson et le coquillageabornlent et pe11vent main

tenant se conserrer un peu mieux. Le thon, bœuf de .la 
rner, nous fournit des plats s11hstanlicls el succulenls. 

Si les )(~µurnes frais onl disparu, ils sont avanfa!2,·e11-
sernent remplacés par toutes les salades, entre autres la 
blanche enclive qui acl'.Ornpagne si arantageu:sernent le 
rùti, et par la pomme d'amour cp1i n'a rien perdu de ses 
avantages. 

La µTi\·e, le pigeoll, le rnl-hlanc, le rouge-gorge et 
tous les oiseaux de passage \'iennent s'abattre sous les 
filets, tom lier so~1s le plotn IJ cl hien lôt paraître sur nos 
tables . 

.Mais c'est surtout la saison des fruils, et l'épo<1ue où 
il faul songer ù la consenation de ceux qu'on veut ré
sener pour l'hiver. L'apparition des chùtaignes at1ra 
sa11s doute rappelé qu'il est Lemps <le songer ù cc soin, 
co111111e les vendanges a11ronl indiqué le rnornenl cte 
proc:éder ù ]a,·onf'edio11 des confîl.11res el conserves. 
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L'Hiver 

•En hiver, les jours sont r,ourts et se prolongent par 
les plaisirs de la table. La sage nature y a pourvu, et 
l'expérience l'a secondée en conservant el améliorant 
la plus grande partie des produits qu'elle nous donne 
daus les autres saisons. 

Viande, gibier, poisson, volaille, tout est excellent, 
toul abonde, et tout paraît meilleur encore, assaisonné 
par l'appétit que le froirl excite. 

C'est pendant cette saison qu'arrive le jour fatal, la 
Saint-Barthélemy de:-; llindons : la Noël ! jour si cruel à 
la volaille, si cher anx enfants, et que ne dédaignent 
pas les personnes les plus raisonnables et les plus sen
sées. Il amène une semaine entière de fètes, pendant 
lesquelles toutes les boutiques de comestibles sont des 
palais, tous les magasins de confiseurs sont des temples, 
oit, au milieu des friandbe:-; les plus délicates, apparaît 
le nougat, qu'on ne fait ]Jien qttedans notre pays. 

Le jour de l' An suit de près la Noül ; le jour des Hois 
ne tarde pas à nous apporler ses gùteaux; le Carnaval 
arrive bientôt a près, prolonge la bonne chère, et con
trilrne puissamment à faire de l'hiver la saison la plus 
ehère aux gourmands. 
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OBSERVATIONS 

Quand nous disons dans certaines recettes d'employer 
du saindo11x, du beurre ou de l'huile, c'est qu'on peut 
appliquer indifféremment l'un ou l'autrn. 

Nous supposons, clu reste, qu'il pe11t se trouver des 
personnes ayant des gollts particuliers là-dessus. 

Pour certaines préparations il n'y a pas de rôgle fixe à 
ce su.jet; n'ayant pas voulu surtout traiter de la cuisine 
Provern;ale exclusivement. 

On ne perdra pas cle vue, cependant, qu'il est certaines 
préparations ne pou va nt supporter cette suhstilution; 
au reste nous ne l'incliq11ons que là oit elle peut se pro
duire. 



-9-

CHAPITRE I 

DES POTAGES 

1. - Théorie du pot au feu 

Avant d'entrer en malière, il est, croyons-nous, de 
toute riµ;ueur d'expliquer en quelques lignes, par une 
théorie un peu d(~veloppi~e, celle opération si simple 
qu'on nomme pot au feu et qui, en somme, est une action 
toute chimique. 

Nous allons donc la suivre dans toute sa marche. 
Toute viande est composée principalement rle fibres, de 
graisse, de gélali.ne, d'osma:1ime et d'albumine. 

Les fibres sont insolubles; elles constituent presque 
seules ce qui reste <le la viande lorsqu'elle a suhi une 
longue ébullition. 

La graisse est soluble par l'ébullition; mais comme 
elle est enveloppée dans des cellules formées par une 
membrane très tine cpti ne se dissout pas, une partie de 
la graisse se retrouve tou.iours adhérente aux fibres; 
l'autre partie surnag·e sur le bouillon, c'est celle <fui s'est 
échappée cles cellules qui n'étaient pas enli(~res ou qui 
ont été brisées par l'ébullition. 

La gélatine est soluble, c'est elle qui, lorsqu'elle est 
abondante, fait prendre le bouillon en g·elée. 
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De nombreux auteurs, anciens et modernes, ont pré
tendu qu'elle etait fort nourrissante, mais il esl mainte
nant prouvé que toute seule elle n'a que de tri•s contes
tables qualités nutritives. La preuve en esl L!U'tm 
hou ilion corn posé presqtte ex cl usi yerner~t de veau, os, 
jarret, ou m 1\me de parties nerveuses telles <{ tlC le rnllet, 
est sing;ulir~rement rafraichissant. · 

L'os'rnazùme, qui est soluble rnèrne dans l'eau froide, 
donne au bouillon sa saveur el son parf'll rn. 

L'albumine est de mèrne nature que le blanc d'ceuf, 
elle est soluble à l'eau froide ou tiède, et se coay;ule à 
un degré inférieur à celui de l'eau bouillante. 

Cela dit, il est évident que si l'on mellait la viande 
dans la rnarrnite lorsque l'eau bout, l'albumine se coagu
lant à l'extérieuremp1\d1erait la dissolution des principes 
nutritifs, el l'on n'obtiendrail qu'un bo11illon médiocre. 

C'est donc une <rrande eneur de trnire o-ao·ner du 
~ b ~ 

temps en faisant IJOuillir la marmite avec rapidité; la 
viande se racornit, devient mauvaise, et le bouillon n'a 
pas les qualités qu'il devrait avoir. 

Ce qui le prouve, c'est qu'en mettant dans la marmite 
llll gros morceau de viande, on l'en retire, apn\-; cuisson, 
toujours moins épuisé qu'un plus petit, quoi qu'on l'ait 
fait bouillir le rnr\me laps de ternp:-; relativement à sa 
grosseur. 

Il est dans l'usage, de quelques per:-;onnes du moins, 
de mettre avec excès des os dans le pot au feu et de 
croire par lù le bonifier sensiblement; d'autres <.:onseil
lent de ne pas en mettre d11 tout. 

Il y a cependant un juste milieu; un bouillon composé 
presque exclusivement d'os, serait tout ù fait 1lépourvu 
de sapidité; un autre oblenu avec la viande seule, serait 
très lion et nutritif'e11 vérité, mai:-; l'adjonction de 1p1ei
qnes os choisis lui donne celle onctuosité qui !latte ::si 
ag-réahlernent le sen::; guslatiL 

D'après ces quelques données tout à fait chimiques1 il 
est facile de connaitre la rnarche ù suivre pour avoir un 
hon bouillon el ohtenir eu m1\1ne temps 1111 111orœau de 
viande mangeable; t'e::;L-ù-dire ayanl encore quelque 
chose de savoureux. 
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Une dernière ohsenation pour Lerminer : 
Ne pas laver la viande, ainsi que le font de norn

lll'euses personnes, en la laissant séjourner des minutes 
!11.tiùres dans l'eau fü\de, pour la déhitnasser soi-disalll 
des parties impures. En opérant ainsi on ne fait que 
dissoudre une grande parlie de l'osrnaz<lrne, en pure 
perle. 

Si elle a réellement hesoiri d'èlre lavée, ne le foire 
que superlic.:iellernenl et leslernent sans la laisser 
tremper. 

On peut aussi ajouter une poule an pot au feu ; 
certaines personnes aiment ù adjoindre au morceau de 
hœnf, un morceau de gigot de rnoulon du ctlté du 
nianclte. Le bouillon n'en esl que meilleur ; tout ceci 
est alfa ire de ~01H. 

On tiendra· comple d'une d1ose, c'est que, au cm; où 
l'on ne voudrait pas servir le bouilli, on pourrait 
prolonger la cuis:'>on d'une heure ou deux, le bouillon 
ne serait que plus charg·é en qualités nutritives. 

Quand nous disom; trois heures d'éhullilion, c'est 
que nous supposons que le liœul' paraitra sur table. 

Une codion plus long"tie n'en ferait qu'un morceau 
de riande insipide. Si au lieu rie c11lolte l'on prenait du 
gite, trumeau ou poitrine, il faudrait alors prolonger de 
hea ucou p l 'él m ll ilion, ces parties-lit élan t hea ncou p 
pl us dures. 

2. - Pot au feu 

Mellez dans une mannite 2 litre:-; d'eau froide et lll1 

111orr·eau de ho~ur, d'environ 1 kil., prnvenanl de prél'é
renœ de la culotte. 

Failes pal'lir ù l'e11 modéré, ce qui veut dire de poser 
la 111arrnitc sur un fourneau pas trop ardent; ù mesure 
que le liquide ~'édiauffe el que l'écume monte ù la 
:-;111face, enlevez-la avec une écumoire. 

L'élittllition étant bien prononcée, retirez Slll' le côlé 
du l'en, de mani1\re que la cuisson soit lente el continue. 
Quand l'érnme a cessé de monter et qu'elle esl toute 
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bien enlevée, mettez dedans 1 oig·11.on pique ue 2 clous 
de girofle, 2 poireaux, un brin de céleri, un brin de 
cerfeuil, 2 carottes, 1 navel, 2 g·ousscs d'ail et le sel 
nécessaire ; couvrez la marmite et ayez soin qu'elle ne 
cesse pas de bouillir durant 3 heures au moins. , 

Si le morceau de viande se trouvait plus gros, la 
durée de cuisson devrait ètre relativement prolongée. 

Ce bouillon sera la hase de tous les potages gras qui 
seront indi1p1és ci-après. 

3. - Potage aux pâtes 

Pour tous les potages aux p.Hes le procédé sera le 
même, que ce soit vennicelles ou pùtes sous toutes les 
formes. Jetez une pincée de pùles par personne dans de 
l'eau en éhullition et salée, laissez donner un bouillon 
de quelques secondes, égouttez ensuite et mettez immé
diatement dans le bouillon nécessaire mis en ébullition; 
quelques minutes de cuisson suf'liscnt. . 

4. - Potage au riz 

Jetez dans l'eau bouiilantc quelques poignées de riz 
trié et lavé, laissez _jeter quclqnes bouillons, égouttez et 
rafraichissez. Mettez-le ensuite ù cuire dans du bouillon 
durant environ vingt minutes. Pour les personnes qui 
aiment le riz bien cuit, on doit prolonger la cuisson de 
10 minutes au moins. 

On fait aussi ce polage au safran; il suffit d'en ajouter 
une pincée en rn1'\me tcm ps que le riz. 

5 - Potage au tapioca lié 

.Jetez en pluie, dans du bouillon en ébullition, une 
cuillerée ù bouche de tapioca par tasse et laissez cuire G 
à 6 minutes.Au moment de servir mettez 1inja11ne d'œuf 
par personne dans la soupière avec une cuillerée de 
crême ou de lait, une petite pointe de muscade rapée, 
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si ce g·o1H ne déplait pas : versez d'abord quelques 
cuillerées de potage dedans, mélangez bien, videz ensuite 
lo11t le restant el envoyez. 

Tons les potages gras, tels que ceux aux pùtes, riz, 
setwu le, etc., peu vent 8e lier de rn!\rnc. 

G. - Potage Julienne 

Epluchez et lavez :~ou 4 carottes, autant de navets, 
2 poireaux, 1 oiµ:non, 1/2 chou el une laitue. Emincez 
finement le tout. Mellez sur le feu une casserole d'eau 
avec une l'orle pincée de sel ; faites bouillir et mettez-y 
tous les légumes dedans; laissez donner quelques 
houillons, puis «~gouttez sans rafraichir. nernetlez dans 
la casserole avec une pincée ùe sel el un morceau <le 
sucre, -ce dernier serl à enlever aux racines ce goùt 
ùcre qu'elles ont le pl11s souvent. - ~fouillez avec quel
ques cuillerées à pol de bouillon et le dégraissis. de la 
marmite. couvrez et laissez cuire lentement. Ouand les 
li~gnmes 'sont cuits il ne cloit plus rester de~ bouillon 
dedans, il doit c'lre tout à l'ait ri'~duil ; on ajoute alors le 
bouillon nécessaire au nombre de convives, on laisse 
bouillir quelques minutes en dégraissant ù mesure. 

D'autre parl, prenez une poigrn)e d'oseille, lavez-la 
après l'aYoir triée, émincez-la finement, mettez-la avec 
une cuillerée de dégraissis dans une petite casserole, 
failes·la revenir sur feu vil' et versez dans le potage. 

Au moment de servir el dans la soupi(•re se11lemeul, 
ajo11 tez une pincée de l'e11 illes de cerfeuil. 

Dans la saison des pois frais un peut en joindre une 
poignée; on les met cuire arer; les autres léµ:umes. 

OIJSimVATION 

Il serait superflu de s'étendre davanlag·e sur les pola
ges à hase de houillon, par exemple le tapioca, la 
semoule, etc.; il s11l'lit. d'en jeler en pluie quelques 
pincées dans le hou i llon en ébu Ili Li ou et de laisser eu ire 
quelques rninule::;. 
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7. - Bouillon rafraichissant 

Mettez dans une casserole 1 kil. cle jarret cle veau 
avec 2 litres d'eau, fai Les bouillir en écumant ; ajoutez 
ensuite un poireau, une laitue, une poiµ;i1(~e cle cresson, 
2 carottes, 2 navets et une poignée de pointes <l'asper
ges dans la saison ; salez tn"s 1 égèremen L, laissez cuire 
environ 2 heures et passez ensuite. 

8. - Autre bouillon rafraichissant 

Coupez un poulet en deux, mettez-le dans une casse
role ayec une poiµrn~e d'orµe perlé et 1 lilre '1/2 d'eau 
laissez cuire une lteure el passez. 

~). - Bouillon d'herbes rafraichissant 

Mettez dans une casserole un poireau el un oignon 
é111incés, 2 lai lues, une poignée d'orge perlé, une pincée 
de cerfeuil, autant de cresson, d'oseille et cle pourpier. 
(toules ces herbes émincées), 1 lilre 1/2 d'eau, une 
pincée de sel ; f'aites bouillir une de111i-l1eure et passez. 

10. - Soupe d'épeautre 

Une soupe qui 11c manque pas de bonlé et qu'on ne 
rna11ge gui~re ù la ville, esl celle d'épeautre ; elle est 
fort estimée Jans les campagnes, c'esl une vraie soupe 
provenc:ale. · 

Meltez dans une mannite un morceau cle gigot de 
mouton d'enYiron '1 kil., prenez de préférence du cùlé 
clu manche, mouillez a\'ec 3 litres d'eau, posez sur le 
feu, faites houillir en écumant ù mesure; ajoutez ensui le 
1111 oignon piqué cle 2 clous de girolle, 1 gousse cl'ail, un 
poireau, 11ue c:ole de d~leri, 2 carntte:-; el 'l navet, le sel 
néL:essaire, puis :-:i 011 .1, poignées cl'c'~peauln.~ ; lai:-;sez 
cuil'e lentement d11ranl ;) heure:-; e11Yil'on. 

On pc11l senir celte soupe lellClJlt'elle esl, c'e:-;L-ù-dire 
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sans la passer. Pour ceux à qui elle ne plairait pas ainsi, 
on n'aurait qu'à la passer à travers une passoire fine. 
Elle l'.Onstitue alors 1111 potage exœllenl pour les esto
macs (lélicats. 
l La viande et les l(~µT1mos se servent à parl ou après. 

11. - Soupe courte 

Prenez un morceau de mouton, de préférence du 
cùté de la tranche; mettez-le dans un poi"lon avec un 
peu de saindoux el 100 gr. de lard maigre ul1 petit salé; 
l'ailes-J.e roussir des 2 côtès, ajoutez 1m oignon haché, 
domiez 2 tours sans roussir, mouillez avec une cuillerée 
de bouillon, assai::;onnez de sel cl tle poi l're, couvrez el 
laissez cuire ù pelit feu ; quand ,·ous ,jugez la viande 
cuite, ce f{lli a lieu un peu plus tùt ou un peu plus tard 
selon l'épaisseur de la tranche, (d'ordinaire il ne faut 
pas moins do 2 heures), ajoutez alors environ un litre et 
demi d'eau chaude. Activez le feu, et quand l'élmllition 
est bien prononcée jetez dedans 250 gr. de riz trié et 
lavé, une pincée rle safran, le sel nécessaire, un pelit 
oignon piqué de deux clous de girolle, un petit bouquet 
garni composé d'un hrin de céleri, hrin de cerfeuil el 
une feuille de laurier liés ensemble; laissez cuire à cou
verl el lenternonl 2G minutes au moins ; quelque::; 
minute::; en plus si on aime le riz bien cuit. Celle soupe 
doit èlre presque aussi épaisse qu'un pila11. Le moulon 
::;e serl ù part. 

DES SOUPES DE MÉNAGE 

12. - Soupe aux poireaux et pommes de terre 

Nelloyoz 2 ou 3 poireaux, fendez-les e11 4 apn~s a mir 
supprimé le vert, émincez-les finemonl et llteltez-le::; 
dans une marmile ayec 2 cuillerées ù houcl1e d'huile 
d'oli\'e; faites reœnir sur le feu sans lai:-:ser roussir, 
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ajoutez G à 6 pommes de terre coupées en 4, mouillez 
avec3 lilresd'eau, salez el laissez c;uire2 heuresenviron. 
Passez ensuite ù travers une passoire. 

1:1. - Soupe aux haricots verts frais 
et pommes de terre 

MeLtez dans une marmite ou casserole ~cuillerées à 
Louche d'huile d'olive, posez sur le l'eu. Vous aurez 
érnincé Oil liaché un oignon, que vous metlrez dedans et 
laisserez revenir sans prendre c;ouleur. Durant ce temps 
coupez en pelits carrc'~s 1/2 kil: de haricots verts grainés 
el tendres, ,ioignez-les ù l'oignon ainsi <1u'une tomate 
pelée, épepinée et 11ac1ic;~e, remuez avec une cuiller en 
bois jusqu'à cc <1ue l'hurnidilé de la tomate soil réduite 
(4 ù 5 minulcs snlïisenl); ajoutez .1, ù G pommes de terre 
et~·~ litres d'eau, salez en c;onséquenœ el laissez cuire 
~3 ou 4 heures ù couvert; avant de senir, écrasez les 
porn mes de terre dans une passoire. 

U - Soupe à la paysanne 

Hachez un oignon et 1111 poireau, mettez-les dans une 
marmite avec une cuiller(~e de lion saindoux et 150 gT. 
de petit salé coll pé en tri.'s pelits morceaux, c'est-à-<Ùre 
presque haché; faites revenir sur le feu sans roussir,. 
ajoutez 2 carottes et autant de navets coupés en 4 et 
émincés, 1 chou ént ineé de 1m\me el 2 poig·nées de hari
cots verts coupés à petils rnon:eaux; remuez avec une 
tuilier en hoi:s, a,ioutez ensuile :Jou 4 pomme:-; de terre 
coupées en tranche:-; minces, n10uillez avec: :1 ou 4 litres 
tl'eau, ajoutez du sel el une gousse <l'ail écrasée et laissez 
cuire ù couvert dnrant 4 heures au moins. 

15. - Soupe au pistou 

Celle soupe, <l'origine g·ènoise, n'est guère en faveur 
qu'en J>ro\·ern:e, l'usage en esL rn(\me Lrès restreint. 

Mettez dan::; une marn1ile 2 litres tl'eau avec 1/2 kilo 



de haricols verts hien graines et coupes en petit:; dès, 
3 ou 4 pommes cle terre érnincèes, 2 tomates épluchées 
et hachées~ assaisonnez cl ];tissez cllirc. Aux trois quarts 
<if la cuisson, ajoulez 1 :2 li\ï'c cm·ii·on de gros vermi
celles et laissez finir de cuire, mais toul doncernent, afin 
qu'elle n'atlache pas a11 fond, car celte soupe doit 1\tre 
assez épaisse. . 

Au moment de servir, pilez 2 on 3 gousses d'ail avec 
une branche de basilic, arrosez de 3 ou 4 cuillerées à 
bouche d'huile, en tournant comme pour former un 
aïoli clair; délayez cette composition avec 2 cuillerées ù 
pot de la soupe préparée, meltcz-la ensuite dans la sou
pière avec une poignée de fromage ràpé et versez le 
restant de la soupe en bien remuant avec la cuiller. 

16. - Soupe aux poireaux et aux haricots 

Après avoir mis ù tremper, dès la veille, dans quel
ques lilres d'eau, 1/2 kilo de haricots blancs secs, 
égouttez-les, mettez-les dans une marmite aYec 3 litres 
d'eau froide, posez sur le feu et laissez bouillir quelques 
minutes. Egouttez-les ensuite de leur eau et remplacez 
celle-ci par la m<~me <prnntilé d'eau chaude Mettez le sel 
nécessaire et 1 oignon piqué de 2 clous de giroOe. Quand 
ils commencent à bouillir, ajoutez un demi-litre d'eau 
froide ; celle-ci a pour effet de faire pré<'.ipiter au fond 
les haricots qui snrnagenl et concourt ù leur parfaile 
coction; couvrez cl laissez cuire à petit feu. 

D'autre part, mellcz dans 1111 poL'lon 2 cuillerées 
d'huile, le blanc de 2 ou 3 poireaux coupés en 4 el émin
cés, faites revenir quelques inslants sur le feu sans rous
sir, mouillez avec quelques rnillerées rle bouillon Je 
haricob, versez le tout dans la marmite et laissez cnire. 
Au dernier moment, qnand les haricols sonl pour ainsi 
dire fondus, passez le toul ü travers une passoire, après 
avoir sorti les clous de g'irofle. Tenez au chaud jusqu'au 
moment de servir. Dans la saisoll où ]'oil peut aYoir des 
haricots frais cueillis, il rn sans dire y_u'il est préférable 
d'employer ceux-ci. On esl alors dispensé de les mettre 
tretI1 per. 

2 
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17. - Soupe de courge et haricots 

i\kme procC:~clé que ci-dessus, en ajoutant, en 1rn\tne 
temps qtw les poireaux, la courge, ou puliron, <.:oupée e11 
rnorceaux carrés. ' 

18. -- Soupe purée de lentilles au riz 

Mettez un demi kilo de lentilles dans une casserole 
avec:! litres cl'e:rn froide, faites bouillir, égouttez-les et 
remettez la r11L\111e quanti Lé d'eau cl1aude, une poignée 
de sd, 1 poireau, 2 <.:arollcs, 1 oi~non piqué de 2 clous 
de girolle, 2 g·oussl~s d'ail el laissez n1ire. Lorsq11'ulles se 
fondent, passez a11 1arni:-; e11 l'.l'in ou it la passoire line el 
remettez au chaud. Failes crever dans un derni-lilre 
d'eau légi~remenl salee, environ 2:->0 gr. de riz, ajoutez 
ensuite ù la purée de lentilles. Au moment de servir, 
ajoutez un morceau de beurre gros <.:ornrne un <:e11f que 
vous mélangez bien. · 

19. - Purée de lentilles aux: croûtons 

Procédez exac1crnenL comme ci-rlcss11s, en rernpla<,:a11t 
le riz par de petits crolltons de pain frits au beurre, 
mais au moment d·~ servir se11Jement. 

20. - Potage purée de courge au riz 

Emincez 2 ou 3 poireaux, faites-les re\·enir ù l'huile, 
ajoutez la courµ:e eo11péc en pelib morœaux, mouillez 
avec quelques litres d'eau el laissez cuire. Passez c11suile 
au tamis et rcmdlez-la dans la mannile; rnyez qu'elle 
soit d'11n bon sel. l\Jeltez c11i1e '230 gT. de riz dans un 
demi-litre d'ea11 aŒ<: une pincée de sel ; lorsqu'il est 
cre\'é, ajoutez-le ù la purée de courµ:e. 

21. - Potage purée de navets à la Gasconne 

Eplud1ez une douzaiue de bons rnl\'els bien tendre~~, 
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émincez-les, mettez-les dans 1111c l'.assernle avec :2 euillc
rées de graisse d'oie; faites revenil' ù petit feu en re
muant avec une c11 il Ier en ]iois, éls:<aiH•lllll'Z de sel et de 
p~He, mouillez à )\~an ou an lw11illon et laissez u1ire; 
passez ensuite :.iu tau1is, tenez au chaud el, au rnomeul 
de_ servir, ven;ez dans la soupi<\re sur des tranches de 
pam. 

22. - Potage purée de navets au lait 

Emincez comme ci-dessus une douzaine de navels, 
111eltez-les dans une cassel'ule avec fJÜ gr. de beurre, 
laissez revenir, assaisonnez de sel el de pui\'J'e, puis 
rnouillr~z an~l'. un lilrn d'eau; laissez e11ire, passez a11 ta
mis, ajoutez 1111 litre de ]ail houillanl, tenez a11 chaud 
sans laisser Jwuillir; au mo111enl de survir, i11curporez 
50 gTamrnes de be11ne frais, une pointe <fo 1n11scade 
r<lpée el versez dans la sü11pii·rp sur de::; lrand1es de 
pam. 

2:~. - Potage purée d'oignons aux croûtons 

Mettez r)o gTamrnes de beurre dans une casserole a\·ec 
4 ou 5 oign~ns fanincés, laissez revenir sans ronssir, 
ajoutez 2 bonnes cuillerées de farine, mouillez a\·e<: 
:3 litres de houillon, laissez cuire, passez ewrnile ù tra
vers 1111 tamis fin el Lenez au cliaud. A.ioulez une liaison 
de:~ jaunes d'œnl's ayec 11n verre dl) lail d 1111e pointe 
de muscade r;'1pi~e; senez Cil r11l\tne Le111 ps de pet ils 
crotllons frits au beurre. 

24. - Potage garbure à la Gasconne 

F111incez 2 oignons, 2 011 ;) na\·els, :l 011 } purn111cs dl~ 
Lel'rc et la rnoilié d'un cl1011. l\Jettez q11elq11cs cuillel'i~es 
de graisse d'oie dan:- une casserole, !"ailes re\'enir l'oi
gnon, :-ijoutez les navets cl le chou et quelques 111iu1ill~°' 
apri•s les po111111es de terre, nHmi!lez a\·ec :~ lilrcsd'ea11, 
aj~ulez 1111 111ot'l:ea11 de petit salé hland1i el laissez 
CUIJ'e. 



Lor:-qlll~ le JH'1it sall~ e:-;l c:11it., coupez-le t!ll lra11-
cl1es rnin•:es cl co11pez de n1i'•1ne l'<~q11iYalent d'oie 
conlile. Prenez 1rnc ~011pi<"re allant au f'eu, coupez en 
tran.<:~1es minces le pain nécc~sairn, disposez-!~~ dan; la 
so11p1ere par corn:hes allernatl\·es aYel'. 1e petit sale et 
l'oie ; yersez la so11pe des:-;11:-; el polls~3ez ail 1'011r pour 
faire µ;ratiner. 

Garbure aux marrons 

Prc11ez '.2 douzaines de beaux 11ia1Tons, coupez un peu 
de la peau to11l aul()(IJ' et jetez-les dans l'eau Jiouillanle, 
laissez cuire quelqlles rnin11les; les deux peaux doive11t 
s'enlever tn:•s (a('ilemenl. Lorsqu'ils sont tous épludu'~:-; 
coupez-les en deux, rnellez-le:-; dans une casserole avet 
sel, puiHe, llne hranc:lte de céleri, mouillez avec du 
]Jou ilion 2 fois leur l1auleur ; laissez cuire lenternent. 
Metlez dan:-3 une soupit're allant ail feu, un lit de tran
ches de pain coupées bien rninœ~, par dc~s11scclui-ci 1111 

autre de rnarronf', puis encore un de pain et contin11ez 
en lerminanl par des tranches de pain, remplissez avec 
du bouillon cl pollsscz au four pour faire gratiner. 

26. - Soupe aux marrons à l'Auvergnate 

Pelez les 111anons co111111e ei-dess11s, mellez-les c11il'e 
dans une mannite avec 2 .. lilres d'eau environ po11r un 
dt~t11i-kiln de 111a1Ton:-:, ajo11tez 11n hrin de eéleri, le sel 
nt'~cp.-;saireel lai:-;st~i' c1111·e. Passez ens11il.e le loul à tra
vers 11ne passoire, i~claircissez !'elle purée avet q11elq11es 
l'll i lie rées rlc lait hou i 11 ant, versez dans la sou pi!~re s11 r 
d(~s tranches de pain, arrosez de beurre fondu el faile:-; 
gratiner. 

'J.ï. - - Soupe auut choux à la Gasconne 

~fdt<~z dans 1111t~ 111al'll1ilc :~ litres d'ea11, 2 d1011x 
éplul'l1t'':' d bien lavés, nue oie Lieu nelloy(~e, flam!Jèe 
et bridée ; l'ai les boni Ili r, écu rnez, aj 011 t ez sel et poi He, 
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2 ou trois oii2;nons dont un piqué de 3 clous rle girofle, 
2 carottes, tm fort houquel garni, 2 gcHisses d'ail, 
comTez et laissez cuire. Lorsque l'oie est lendre, dressez
Ia,sur un plat, sortez le bouquet garni el l'oiµ;non piqué, 
écrasez tous les légn mes et versez dans la sou pi<'~re :-;11 r 
des tranches de pain, envoyez l'oie en nu•me temps. 

28 - Aïgo bouillido (Eau bouillie) 

Mettez dans une casserole 1 litre d'eau, sel nécessaire, 
2 gousses d'ail écrasées, une f'e11 i lie de la 11 rier, une 
cuillerée d'huile d'olive, faites bouillir un quart d'heure. 
Mettez dans une soupière un jaune d'œul' frais, battez-le 
en versa.n l dedans, el peu à peu, le contenu de la casse
role, api·ès arnir sorti l'ail et le laurier; mettez dedans 
quelques franches de pain coupi~es finement. - Celte 
soupe est très stornacl1i<1ue. 

29 - Pois chiches 

Ce légume ne se mange guère que clans les contrées 
méridionales de la France, en [lalie el en Espagne, 
dans ce dernier pays surloul où la qualité esl excel
lente. 

La .cuisson est toujours un peu dil'ficile et long·ue, et 
ce n'est gut•re qu'avec l'aide de la p()lasse ou de la cendre 
qu'on arrive ù les rendre mangeables. Toul le monde le 
sait, on ne doi l pas etn ployer ù leur eu isson les ean x de 
puits ; certaines eaux leur sont ég·alernent contraires. 
La meilleure est celle de rivi<

0

're ou de fonlaine. 
La veille du jour où l'on veut le~ cuire, on doit les 

mettre à tremper clans une 1narmileavec de l'eauù peine 
tiède, dans laquelle on aura délayé une cuillerée ou 
deux de farine avec une poig·née de sel el on laisse ainsi 
toute la nuit. 

Faites bouillir, pour un kilo de pois chiches, 3 litre~ 
d'eau avec 2 bonnes poi,.mées de cendre de bois enfer
mées dans un nouet en linge. Laissez refroidir el reposer 
cette eau. 
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A11.nHm1c11l de cuire les pois, layez-les bien, metlez
h~s cns11ilc sur le feu avec l'eau dans lar1uclle a c11il la 
cendre que vous aurnz soigneusement transvas(~e ; œlle 
eau doil èlre mise froide, olisenez-le hicn, c'est de r·<~ 
point que dépend le11r parfaite e11isson ; ajoutez le sel 
nél'essaire. Lorsqu'ils a11ront c11il une heure dans cetk 
eau, égoullez-les et ajoutez la 111r'·nir~ quantité d'eau 
lmuillnnte; salez en r·o11séquence et laissez cuire jusqu'ù 
ce qu'ils soient tendres. 

Celle rnél110de est i111'aillihle, t''est œlle que nous 
avons loujours praliq11<''e. 

li est aussi dans l'usage d'employer une pincée de 
putasse au lieu de cendre pour les aider ù cuire. 

Pour œl'laines personnes celte dernière tnani<"re esl 
bien plus simple, mais pour d'a1tlres l'e111ploi Je celle 
substance peut <-.lre 1111 sujel de répulsion. _ 

Ce n'est d'ailleurs qu'un pn\jugr'~, car étant dwnµ,r~s 
d'eau au lllilie11 de le11·r cui:-:so11, les pois ainsi cuits 
n'offrenl aueun danµ:er pour la santé. 

11 n'y a gui•re qu'une rn:rnii~re de les ser\'ir, c'est en 
salad<~, ou du moins c'est la plus 11sitéc. 

:30. - Soupe aux pois chiches 

Avec le bn11illo11 de cuisson el. le reslanl des pois on 
p~ul faire en<'.ore 11ne lri•s bonne so11pc. 

Faites roussir;\ l'l111ile, dans 1111 poi'olon, le blanc de 
2 poi rca 11 x (· n 1 i ncés, 111 oui Il ez a vee 11 ne t'll i Il crée de 
lio11illon, ycrsez P1Js11ile dans la mannite et lais:-;ez 
c:uire longletrqls ,iu:-:q11'ù œ q11e les pois se fondent ; 
a.io11lez une pinc:l~e de poi\'re, Yériliez l'a:-;saisonnerncnl, 
passez à la passoire ou a11 tamis: cela doil former une 
p11rée lég·(~rernent (~paisse. 

A11 rnoment de senir, \'ersez clans la so11pii~re en 
ajoutanl de:-; r.:ro1'ttons de pain frits ù l'h11ile, 011 bien <111 
riz cuit :'t l'eau de :-;el el ù peine t'l'e\'é. 

:H. - Soupe à l'oseille 

L'oseille, hien lan·~c el ciselr~e au cou Leau, mellcz-la 
dans 11ne casserole ü1'1 rnus am·ez fait fondre gros corn nie 
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un œuf de beurre. Lorsque l'humidilé en est toute 
réd 11 i te, rno11 i liez avec de l'eau el laissez rn ire ; assai
son ncz de sel, poivre el rn11scade. Au morncnt de scnir, 
pssez deux œufs dans la soupil_•re; lialtez-les a,·ec quel
q11es cuillerées de lait; ajonlez un morceau de beul're, et 
Yersez peu ù peu la soupe dedans en hi en rnélangeant. 

:12. - Soupe à l'oseille et pommes de terre 

Prod~dez comme ci-dessus en a.ioulant quelques porn
rnes de terre coupées en q11alre. Lon.;q11'ellcs sont bien 
c11iles, écrasez-les dans une passoire 011 p<1s:-:c~z-les au 
larn i:s. 

33. - Soupe au fromage 

Emincez flnernen! 2 ou 3 oignons, mettez-les ù roussir 
dans une casserole avec gros comme un œ11f de beurre; 
a.ioulez une cuillerée de farine que vous laissez l<~gôre
rncnl colorer; mouillez avec un lilre d'eau liouillanle; 
as:-:aisonncz de sel, poi\'re et rnuscacle; garni:-;sez avec 
llllC gousse d'ail écrasée, une feuille de laurier, et laissez 
cuire un quarl d'heure. 

Meltez dans une sou pil~re des trand1es de pain cou -
pi~es minces, en alternant avec du fromage rùpé, et Yer
sez le h011illon par dessus en le passant. 

Cela Ya san:-::. dire que, lorsqu'on ve11l gTatiner celte 
so11pc, on doil faire choix d'une soupi<~re qui p11i:-;se 
résister ù la chaleur d11 four. 

La soupii~re élanl remplie, on met dessus llne bonne 
co11clie do fromage rùpé et l'on pousse au four. 

:34. - Soupe de vermicelle aux t.omates 

Meltez dans 1111 poi'lon quelques cuillerées d'huile el 
11 n ci µ:non hacl1(~ que vous faites légl~remeul rnussir ; 
a,jo11tez ens11itc 2 tomates hachées el, œlles~t:i hien reYe
nues, rnüuillez avee !'eau n{•ces:-saire. Jetez dedans une 
gousse d'ail, une feuille de laurier, sel et poivre, et faites 
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donner quelques bouillons pour ajouter ensuite le ver
micelle. 

On peut faire la m<'~me soupe avec des rnacaro111, 
nouilles ou au lres p~tes. 

35. - Soupe de vermicelle au lait 

Mettez, dans un poi'lon Oil une casserole, gros comme 
un o~ur de beurre el le blanc de clellx poireaux finement 
haché. Faites revenir quelques instants sans roussir ; 
mouillez aYcc moitié eau et moiti(~ lait, et faites bouillir 
quelqtws minutes ; assaisonnez et ajoutez le vermicelle 
nécessaire pour ohlenir un polaµ;e un peu épais; assai
sonuez de sel, poivre et muscade, et au moment de ser
\'ir, mélangez à cette soupe gros comme nne noix de 
beurre frais. 

36. - Panade ou potage au pain cuit 

Emiettez 200 µ;rammes de pain rassis, mouillez-le 
avec un litre d'eau apn\s l'avoir mi::; dans une casserole; 
posez celle-ci sllr un feu doux, ajoutez une pincée de sel, 
laissez cuire une heure environ, remuez de temps en 
temps avec une cuill<~re pour l'empêcher de s'attacher au 
fond. An dernier moment, a.ioulez qllelgues c·uillerôe:-; il 
bouche de cn\me de lait et<](~::; lors ne laissez plus bouil
lir, car cette dernière tournerait. On peul, pour les en
fants ou suivant les gollls, mellre un peu moins de sel 
et nne pind~e <le sucre; c'est alors une soupe de malade 
ou de con valesœnl. 

:~7. - Panade à l'oseille 

A la suite <le fü~vres bilieuses, une soupe qui convient 
très bien ù llll convalescent c'est surtout celle-ci. Pré
parez-la exaclemen t corn me ci-desslls, en ajou lant une 
poip:née d'oseille en mèrne temps que le pain; on doit 
l'émincer finement; le :-:;uae doit alors <~tre snpprirné. 

On peut lier cette soupe, comrne la précédente, avec 



- 2G -

un jaune d'œuf ou deux, ça ne les rend que plus déli
cates. Avant ile mélanger ces jaunes, un doit les étendre 
avec une cuillen~e de !ail dans une tasse el cela an mo
mtnt de servir seulement. 

:18. - Potage bisque d'écrevisses 

Coupez en dés 2 oignons, 2 carottes, meltez dans 11ne 
casserole avec 11n morceau ùe heurre, faites-les légère
ment revenir et ajoutez 6 douzaines de belles écrevisses, 
un bouquet garni, un brin de céleri ; faites sauter snr 
feu vil', mouillez ensuite avec deux verres de vin blanc, 
lai~sez réduire, rneltez alors un \'erre de cognac et met
tez-y Je feu, laissez flamber; après extinction, rnouillPz 
avec 2 litres de lion bouillon, laissez cuire 10 minutes; 
sortez les écrevisses, rem placez-les par 500 gram mes de 
riz et laissez cuire à fond; le tout doit venir en bouillie 
épaisse. 

Pendant ce tern ps sortez la queue des écrevisses, 
épluchez-les, coupez-les en deux et tenez de côté; séparez 
les paltes que vous pilez dans un mortier a\'ec 150 gram
mes de Leurre, rnetlez enn1ile celt:t dans une casserole, 
tournez avec une cuiller; lorsque le hcurre est clarifü'~ 
et qu'il commence ù 1no11sser, passez-le ù travers uoe 
serviette en l'expri niant, faites-le refroidir el prenez-en 
la moitié pour farcir une douzaine de carapaces et p;ar
dez a11 frais. Pilez le restant des palles et 1·arapnces, 
ajoutez le riz, pilez bien le tout ensemble, <'~lendez-le 
petil ù petil aYec quelques c11ill1~n\es de houillon ; passez
le ensuite ù l'étamine. Faites c:l1auffer sans bouillir en 
l'allongeant avec la quanLilé de hou ilion rn~cessaire pour 
l'amener ù une épaisseur convenable; a11 moment de 
servir, ajoutez une pointe de cayenne et la. moitié du 
beurre d'écn:\'isscs que vous avez réservé, mélangez-bien 
avec la cuiller, Yersez dans. la soupière et joignez-y les 
queues réservées, les carapaces farcies el des petits 
cro1îtons de pain frits au beurre. 

Comme on le mit, ln confection de ce potage est très 
complexe, mais la recette a he::ioin d'ètre snivie en tous 
points pour l'obtenir parfait. 
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Il 'a sans dire que s'il devait être servi en maigre, on 
rcrnplaœrait le bouillon µr<lS par du bouillon de poisson. 

3~). - Soupe aux crabes 

Emincez 2 ou 3 poireaux, faites-les revenir dans une 
casserole avec 2 011 3 c11illcrées à bouche <l'huile d'olive, 
a,ioutez 2 tomates hachées, 2 ~i;ousses d'ail et ~ douzaines 
cle crabes bien lavés; donnez encore quelques tour:-; snr 
le feu et mouillez avec 2 litres cl'eau ; a.ioulez 1111 brin de 
fenouil el de céleri, une feuille cle laurier, assaisonnez 
de sel el de poivre el laissez cuire 20 minutes. 

Passez le bouillon clans une autre cas:-;erole el, <ll·s 
qu'il enlre en élrnllilion, jelez-y dedans environ 2f'l0 
grammes de gros vermicelle et une forle pincée de sa
fran. Quand on peul avoir cc dernier en fleur c'est pré
férable ; on doit alors le hacher finernen l. A rra chez les 
pattes ù vos crabes, jelez-les ensuite dans la :-;oupe et 
laissez finir cle cuire arec le vermicelle. 



- 27 -

CfL\ Prtïn: 1I 

PLATS PROVENÇAUX 

40. - Bouillabaisse 

Une bonillahaisse, pour c\tre servie selon la rl.·g·le 
nsitée à Marseille, dans de parfailes condilions, demande 
an moins 7 ou 8 com·ivcs. La raison, la voici: comme 
011 emploie à sa confection une grande variété de pois
sons dits <le roche, il est bon de la faire volumineuse 
pour y faire entre!' le plt1s d'esp(~ces possibles 

Plusieurs de ces poissons ont un g·o1'tl particulier, un 
parfum qui lenr esl propre. C'esl de la combinaison de 
tou:-; ces goùts difforenb q11e <h~pend le succ<~s de J'opt'~ra
tion. On peut cel'lainemc11t faire une houillabaisc passa
ble avec 3 ou 4 so!'les de poissons, mais on conviendra 
avec nous de la .it1:-;Lesse de l'observation ci-<le:-;sus. 

H.cvenons it l'opération. A près a voir rassemblé le pois
son nécessaire, lei que langouste, rascasse, gTonclin 011 
gal i netlc, vive, roucaon, saint-pierre, \'au d reu i 1 ou ba11-
<lroi e, congre ou fidas, merlan, loup, crabes, etc., écail
lez et ,·idez. Coupez en lrorn;ons el mellez sur 2 plats, 
s1ir ]'1m le poisson fcnnc : langouste, rascasse, vive, 
µ;rondin, fiélas, ba11droie, crabes; sur l'autre, le poisson 
tendre : loup, roueaou, saint-pierre, rnnrlan. 

Mettez dans une casserole :J oignons émincés, 4 gous-
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ses d'ail écrasées, 2 tomates pelées, ép<'~pinées et hachi~es, 
un brin de tl1ym, autant de fenouil, persil, une feuille 
de laurier, un morceau d'écorce d 'oranµ;e ; déposez des
sus le poisson ferme, arrosez d'un derni-venc d'huile, 
mou i liez un peu pl 11s q u 'ù cou \'ert avec de l'eau hou il
iante, assaisonnez de sel, poivre el safran, et failes partir 
le liquide en élmllition ù feu tn\s vil'. La eassernle doit 
entrer à moitié dans le fo11rnea11, c'est-it~dire qu'elle doit 
t~tre ù m0itié enYironnée de llarnmes. Apr!~s :> mi1111tes 
<l'ébullition, ajoutez le poisson tendre, lei q11e loup, rou
caou, etc. Continuez l'drnllilion, toujours vivement, en
core 5 minutes, ce q11i l'ail 10 minutes dep11is le com
mencement de l'ébullilion. 

Hetirez alors dn l'e11, passez le liq11ide s11r des tran
ches de pain d'un <'e11Lirn<\lrn el de111i d'épaisseur, ran
gées dans un plat creux. Dressez symélriq11ement le 
poisson sur un autre plat. Saupoudrez le tout de persil 
haché et envoyez en mème teuips. 

Observez surtout que la cuisson s'e[edue vivement, 
c'est un des points essentiels; par ce fait, l'amalgame <le 
l'huile avec le bouillon a lic11 et donne 11n jus parl'aite
ment lié; autrement clic se séparerait d11 liquide et 
surnaµ;erait ù la surface, ce qui serait d'un coup d'œil 
peu agréable. 

Nous nous sommes nn peu étendu sur cd article, 
mais cette dôrnonstralion t)lail nôcessaire; sur dix li\Tes 
de cuisine qui donnent celle nx:etle, nc11f d'entre eux ne 
la donnent qu'imparfaitcrnent; lorsq11'on vous dil, par 
exemple, de rncttre tout le poisson en rn<'rne Lemps dans 
la casserole el laisser cuire vi\'Crnenl pendant 13 minu
tes, il est inadniissihle qu'un morceau de saint-pierre 
nu une tranche de merlan qui ont cuit pendant un q11art 
d'he11re ù grand bouillon soient encorn pn~scnlables. 
lnfailliblernenl ce doit ètre en bouillie, œ poisson ôtant 
très délicat. 

41. - Bouillabaisse aux poissons d'eau douce 

Quelquefois, selon les circonstances, oil l'on pourrait 
se trouver éloig-né de tout port de mP.r et n'aYoir ù sa 



dispusil1<H1 tJl!l~ q11eiq111~:-: \'arietés de pols:'-:olls (h~all 
do11ce, on po11nait s'offrir une houillaha!s:-::e de ce genre, 
li1quelle, bien exéc1Jl(~e, JH~ manquerait pa:-; de sayc111·. 
l Yoici les poi~~uns qw~ l'on rloil 1~rnployer de préfé
rence : 

,\ng11illes, µ;rnsses perches, lnw:liets moyens, ombres 
ou truites et lotles; une douzaine d'écrevisses tiendronl 
lieu de langouste. 

Certainement nous n'entendons pas mettre en paral
li,le cetle houillabai:sse-là a\'ec la vraie, celle que l'on sa
voure sur les hon]s de la Méditerran(•e, mais ù défaut 
d'autre elle procurera une douce ill11sion. 

Il est inulile 1h~ n'~pélcr la recelle, le procédé reste le 
11H'rne, il n'y a q11e la suhslilulion de pois:-sons ù opérer. 
On peul faire t'.~g·alemenl ;;ne bouillahaisse ri1m qu'avel' 
des sardines, ou tout autre poissou, ainsi que le prati
quent certaines ménag«"res, rnais alors elle n'en a 11ue 
le nom ; ce nom nième Yarie suiYanl les localités ou 
selon le poi:-::son qui en fai l la hase. La plus excentrique 
est la /)()nillal>aisse sans poissons ou houillahaisse 
d'œuf's; \'oyez la formule 44. 

-12. - Aïgo-Saou 

Hassemlilez dans une casserole quelq11es variétés de 
poissons blancs, tels que petites dorades, Jou ps et sars, 
sévéréous 011 Lons autres. S'ils sont tant soit peu gros, 
L'.OU pez-les en trorn:,ons. ,\jou Lez ;) ù G porn rnes de terre 
coupées en tranches, un oignon et une Lornale émincés, 
2 gousses d'ail écras()e~, une fouille de laurier, un brin 
de fenouil et d'é<.:on:e d'orang0 el m1 bouquet de céleri 
el persil. Assaisonnez de sel el de poi He, arrosez d'l111ile 
d'olive; rno11illez juste ù co11\·erl avel'. de l'eau houil
lante, et faites L'.ttire viYenwnl comtrn) la lio11illahaisse 
po11r la servir de lllèrne; c'esl-ù-dire, le houillon sur 
des lranclw:-; de pain prépnn~es ml hoc sur un plat, et 
le poisson s11r 1111 a11lre. 

1:aïi-!o-sao11 peul \'arier à l'infi11i, c\~sl-ù-dire IJllC l'on 
peul la préparer <1' el'. 1rne ::-cule ou plusieurs \'ariétés de 
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poi:-;sons, comme ave<-: ou :-;ans purnrne:-; de 1el'l'e ; niai~ 
d'ordinaire certains a111alct1r:-; la f'll11l acrnrnpagncr par la 
1'Ullille, s;111cc~ (•11erµiq11t! ;tll 11;:1!'11111 Hlli fje1tetis, Cl qt\i 
Yicn! aj(J{tlc~r ù la h()ttll·~ de 1011:-; ces plals é111iue111111c11l 
rnérid iouam:. 

.J3. - Rouille 

Pilez finement au mortier 2 gousses d'ail cl 2 piments 
rouges d 'Espagrn~ ; ajoutez gros rnrn me Il ne noix de 
mie de pain lrcmpée et exp1·irnée cnsuile; le tout liien 
lirnyé, ajo11lez 2 cuillerée:-; rl'huile d'oli\'e, et délayez 
celle po111rnadc~ a\·cc 2 déeilill'es environ du bouillon de 
la lio11illal1aisse. 

Celte sauce - car c'en esl réellcrnenl une - esl 
sen ie e11 saut:ièrn, c11 rnc~rnc tcrn ps IJ uc le pois::;on el les 
tranclies. 

4-1. - Bouillabaisse borgne (Aïgo-saon d'uon) 

Emincez un poirna11 et 1111 oii..?:non, nidtcz-les dans 
une casserole avec quelques l'1tillerées d'l1uile, faites 
revenir un instant, a,jo11tez une lo1nate hachôe ou une 
cuillerér~ de wulis, i~ 011 4 gousses d'ail él'rasée:-o, un 

·brin de fenouil, 11n l'ort houq11el µarni et. 1111 morceau 
d'(~corce d'oranµ;c, mouillez a\·ce 1111 litre d'eau, assai
sonnez de haut µ·01H, a.ioulez 1111e pincée de sal'rau et 
environ un den1i-J,ilo de pornrnt~s de lel'J'e coupée:-; Cil 

trandies d'un demi cenlirnèlre d'épaisseur ù peu près. 
Prenez de préfr~re1we cle:-; pommes de terre jaunes <{Lli 
ne se fondent pas ù la r11isson. Laissez bouillir \'i\·ernent 
jusqu'ù cc c111'elles soient tendres. A ce point, tassez 
dedans 5 oil G œufs frai:-; h~s nns aprbo les autres en les 
déposant adrniterrwnl FOlll' llC pas )!~:-i 111(~Janger ; laissez
Jes pocher. Versez ens11ite le IJ011ipon Sil!' des tra11d1e:-; de 
pai11 d'1111 cenlimdre d'épaisseur rangéees sur un plat, 
sortez les arornales, dressez les porn111es de terre :-;ur llTI 

autre plal, les œ11fo par dessus, saupoudrez le tout Je 
persil l1adti~ el e11vC1ycz. 



~otts mellotb ici celle recette, mais Lclle n'élail pas 
salplac-e. Conltne elle rn nous servir d'accc:'soirn ou de 
complt~1uenl ù l'article qui suil, nu11s croyons utile dt~ 
l'avoir sous la main. 

Prenez environ deux gousses d'ail par persomw, 
épl11chez-les, déposez-les dans un mortier, réduisez-les 
en pùle au moyen d11 pilon ; a.ioulez une pincée cle sel, 
un jaune d'œuf et versez-y de l'huile ù pelit filet en 
lournant a\'ec le pilon. Oliser\'Cz de Yerser J'huile ln\·; 
lentement cl, durant ce lem ps-lù, ne ja1nais s'atT<~ter de 
toumer; \'OUS devez ohlenir une pommade épaisse. 
<),uand \'ous ayez versé la Yale11r de :~ oui cuillerées:\ 
lioucl1e d'l1uile, ajoutez le .ius d'ùn citrnn el une cuille
rée à houclre <l'eau tiède; quand YO\IS Lrou vez la porn
rnade de nouveau trop épaisse, ajoulez de rechef quel
qne::q .. çouttes d'eau, sans cela elle se fond pour ainsi dire, 
l'huile se sépare du reste. 

Si malgré taules ces précautions cet accident vous 
arrivait, il faudrait sortir le lout clu mortier, mettre au 
fond de celui-ci un second jaune d'ceuf, 4uelques gouttes 
de jus de citrnn et, petil à petit, cuillerée par cuillen~(~, 
y a.iouler l'aïoli rnanqu(~ en tournanl sans discontinuer 
avec le pilon. Vous de\'ez alors l'arnir réussi. C'est ce 
qu'on appelle rele\'er l'aïoli. 

,!G - Bourride 

Coupez en tronrons nn demi-baudroie, un loup et uu 
dern i-merlan. Mettez ces pois:-;ons da11s 11 ne casserole 
avec 1111 oignon émincé, thym, fenouil, laurier, un brin 
d'écorce d'orange; mouillez 1111 peu plus qu'à couvert, 
assaisonnez de sd cl pc·irre el laissez cuire une dizaine 
de rn inules. 

Durant ce temps, l'oupez une dizaine rle tranches de 
pain d'un œnlirnl>Lre d'épaisseur et rang,ez-les dans un 
plat creux uu un légumier. 

Quand votre poisson est cuit, relirez de cMé, imbibez 



les franches de quelques cuillerées de son bouillon, sailS 
qu'il en resle cependm1L au fond du plat. Vou::; aurez 
d'autre part, et précédemment, )li t'ï1ar() uu aïoli comme 
il c~l indiq11(~ ù l'article précédcnl; a.ioulez ù cet aïoli, 
dont vous devez arnir 2 cuillerées à bouche parpersonhe, 
l jaune d'wuf' pour chaq11e convive, versez-y dedans et 
peu à peu le bouillon du poisson, en le passant bien en
tendu; une l'ois bien délayé 111ettez-le dans une casse
role, et, à J'aide d'une cuiller en }Jois, rern11ez-le en le 
tenant sur un feu doux jusqu'au point oil cela com
mence à épaissir. Vous reconnaitrez ce point de cuisson 
lorsqu'en retirant la cuiller avec laquelle vous tournez 
elle s'en trouve masquée jusqu'à nt) pas laisser voir le 
boi::;. Prenez bien garde surlout que volre soupe ne 
houille pas, sinon elle serail tournée sans espoir de la 
relever. 

Elle doit èlre bien lisse et veloutée, et, sans plus 
lanier, arrosez-en vos tranches de pain. 

JJre~sez le poisson sur lll1 plat à part, envoyez-le en 
rnl;me temps ou apn'.-s, à la demande des co1nives. 

47. - Soupe de poisson à la Marseillaise 

Emincez 2 poireaux, 2 oignons et mettez-le::; dans une 
casserole avec quelq11es cuillerées d'huile ; laissez reve
nir. Ajoutez 2 tomates émincées, laissez sur le feu encore 
une minule en remuant avec une cuiller; joiµ;nez alors 
2 gousses d'ail é~crasôes, un brin de fenouil, une feuille 
cle laurier el un rnon.:eau d'éeorce d'orange; mouillez 
avec 2 litres d'eau. 

Ajoutez '1 l\ilo de menus poissons de roche, tels que : 
petites langoustes, crabes, girelles, rascasses, roucaous et 
petits congTes; salez et poivrez en conséquence et lais::;ez 
cuire virnrnent 15 min11tes. Pas::;ez alors le hou ilion dans 
une autre casserole en pressant le poisson dans la pas
soire pour bien en exprimer le suc. On se sert pour 
cela d'une eu iller en bois. Meltcz ce bouillon, ainsi passé, 
sur le feu et laissez houillir; it ce point, ver::;ez dedans 
un demi-kilo de grns verrnicelles cl une forle pincée de 
safran; lai~sez cuire leulernent el sel'H)Z. 
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48. - Soupe aux fiélas 

()réparez votre bouillon ile poisson idenli11uernent 
comme le préL:édent; ajoutez en rnème temps que le 
vermicelle un demi-kilo de cong;res ou fiélas coupés en 
tron~'.on:;, et laissez 1:;uire. On peut même ajouter quel
ques petits crabes auxquels on a enlevé les petite:; pattes. 
Servez tel quel. 

On sert d'ordinaire du fromage ràpé à part sur une 
assiette, mais ceci est facultatif et affaire de goùt. 

49. - Soupe aux moules 

Prenez 4 à ô douzaines de moules, raclez-les et lavez
les bien. Mettez dans une 1..:asserole avec un litre d'eau, 
un oignon émincé finen1ent et 2 feuilles de laurier; 
couvrez la casserole el laissez cuire quelques minutes, 
juste le temps de faire ouvrir le,:; moules. Versez ensuite 
Je tout sur un tamis reposant sur une terrine, retirez 
les mollusques de leurs coquilles et gardez-les sur une 
assiette. 

D'autre part, mettez dans une casserole 2 ou 3 cuil
lerées à bouche d'huile d'olives et le blanc d'un poireau 
finement émincé; faites roussir à moitié et versez lledans 
le bouillon de:; moule::;, apri•:; en avoir séparé le fond qui 
e:-;t toujonr::s plus ou moins chargé de vase. Mettez en 
ébullition et ajoutez, ponr chaque litre de liquide, 
environ 200 grammes de riz et une pincée de safran ; 
ajoulez sel et poivre en conséquence, en tenant compte 
que l'eau des moules est toujours salée ; laissez cuire 
doucement. 

On fait aussi cette soupe en substituant du gros vermi
celle au riz; l'opération reste la même. 

On peut éµ;alement ajouter une tomate hachée; on la 
fait alors légèrement roussir avec le poireau avant 
d'ajouter le liquide. 

On ajoute les moules en dernier lieu, quelques minutes 
avant que le riz ou le \'errpicelle soit cuit. 
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50. -- Soupe de poutine à la Niçoise 

Ce n'esl gw\rc q11'ù '.'\ice el dans le-; localités avoi
sinantes que l'on préparn celte soupe. 

C'est un mets dont font usag:e les pêcheurs en parti
rnlier, niais qui tm11Œ d'ailleurs de nombreux amateurs 
en Provence. 

Mettez à revenir au beurre ou à l'huile dans une cas
serole, un oignon et le blanc d'un poireau émincés en 
Julienne, avec 2 carottes et quelques côtes de céleri 
également érn incées. 

Evitez de faire prendre couleur; mouillez avec un 
litre d'eau, et .ielez dedans 2 gousses d'ail écras1'~es et 
250 gTammcs environ de ces petits poissons blancs que 
l'on nomme pontins ou 7101.tlincs. 

Assaisonnez de sel, poivre et safran, et laissez cuire 
lm quart <l'heure. 

Quelques personnes ajoutenl, en même temps que Je 
poisson, quelques poignées de gros vermicelle. 

51. - Pilau de riz à la Marseillaise 

Mettez dans une casserole un oignon et un poireau 
hachés, avec quelques cuillerées d'huile d'olive, faites 
revenir un instant. Ajoutez une tomate pelée et finement 
hachée, 5 à 6 petites langoustes ou écrevisses de mer 
appelées l'.igales, autant de crabes auxquels vous aurez 
supprimé les petites pattes; laissez donner c1uelques 
tours de casserok en n~rnuant avec u11e cuiller en bois; 
rnouillez avec 2 litres d'eau bouillante. Ajoutez un Lou
quet µ;ami composè d'un brin de céleri et persil, thym, 
une feuille de laurier ficelés ense.rnble, le poivre néces
saire el peu de sel; lor.sque l'ébullition est bien pronon
cée, a.ioulez ;)oo grammes de riz, 2 gousses d'ail et une 
pind~e de safran; 1·011\'l'ez et laissez cuire. 

D'autre part, lavez prnprcrnenl 2 douzaines de moules, 
mettez-les dans une casserole avec autant de clovisses et 
une g·outte d'eau. Cou\Tez la casserole, posez-la sur le 
feu, et sautez de temps en temps les moules. Quelques 
minute~ ~uflheut pour les faire ouvrir ; videz alors dan~ 
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un vase quelconque l'eau qu'elles ont rendue. Sortez les 
moules et clovisse:-; de leu1·:-; coqnilles et niellez-les <lans 
le riz; aj011tez leur eau, Lou le uu en partie, après l'avoir 
soigneusement iransn1sée po111· en exlraire la terre qui 
demeure au fond. 

Le riz doit dre cuil e11 20 111in11le-; ; s'il élait par trop 
épais, mus ajouteriez nn peu d'eau, ou de la cuisson des 
moules s'il vo11s en reslait; mai:-; avec les proportions 
données il doit ètre à poinl une fois cuit. 

52. - Aïoli garni 

Nous avons d{~jù donn{~ la reeetlc pour conl"eclionner 
l'aïoli. Nous allons rnainle11ant indiquer ce qn'on sert 
a\'ec. Il faut généralernenl de la morue bouillie, des 
escarg·ots - que l'on l'ail l:UÎre clans l'eau, aYecsel, oignons 
piqués de clous de girofle et fenouil - des carottes 
bo11illies, pommes de terre en ro!Je, artichaut::; cuits à 
l'eau, haricots Yerts, œurs durs, el souvent de petits 
poulpes bouillis avel: eau salée et aromates. 

Comme on peut le Yoir, l'apprêl de ce mets dernan<le 
une assez grande mise cm sl·t'~11e. Cepm1da11t tous les 
articles que nous Yenon::; d'énumérer ne sont pas cle 
rigueur. li n'y a pas lù-dess11s de n:.gle fixe. On fait 
selon les got'ib et les moyens donl ou dispose. 

Nous nous serions Lien gardé de placer dans un tout 
aulrê lirre de cuisine un mel:s tel qtte celui-ci; mais 
l'.Ornrne c'est de la cuisine Prn,·ern:ale que 11011s Lraitons 
plus particuli<~remenl, l'omission n'aurnil pa:-; ôté par
donnable. 

51. - Anchoïade 

Après arnir la,·é 7 il 8 anchois, 'failes-les treinper 
quelques minutes dans l'eau pour les dessaler; séparez 
les fileb en les débarrassant de leurs arètes, déposez-les 
dans une assietle ayee q11elq11es c11 illerées d'huile d'olim, 
une pinl'.ée de poine, 2 011 ;~ µ:011sses d'ail eoupées en 
tout pelils dés. On peul a11ssi a.iouler un filet de Yinaigre. 

Coupez le dessus d'11n pain de rnénaµ;c de l\~paisseur 
cle :1 centirndres environ. - Nous illfli(l'lün:s ce pain de 
préférence parce qu'il s'émiclle moins facilement. 
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Divisez cette grande tartine en deux ou trois, faites·ell 
rnème d'autres pareilles si besoin est; il en faut une 
pour chatprn con vi rn. Etendez dessus quelques 1ilels 
d'anchois et posez chaque 111orcea11 sur une assiette. 

Coupez d'autres morceaux de pain de forme carrée. 
Chaqne personne, les trempant alternati vernen L dans 
l'huile préparée et les reportant sur la tartine, écrase de 
ce fait les anchois sur le pain. Lorsque le tout est épuisé, 
anchois et sauce, on mange le pain qui a seni à écraser 
les ancliois et on fail griller la tartine devant le feu; il 
se dég·age alors un parfum tout caractéristique, qui met 
en jubilation tout amateur de cuisine provençale, et ferait 
les délices de maints gastronomes. 

54. - Allumettes aux anchois 

Avec gros comme un œuf de Leurre, 2 cuillerées à 
houche de farine, le tout mél:rngé dans une casserole et 
mouillé avec un demi-verre de lait hou il la nt, mus olitenez, 
par quelques minutes de cuisson, en remuant avec une 
cuiller, une pâle coulante ; ajoutez-y :3 jaunes d'ceufa et 
2 anchois passés au tamis, travaillez enrore quelques 
minutes pour l'épaissir et versez sur une assiette pour 
faire refroidir. 

Nettoyez c1uelques anchois bien dessalés et faites-en 
des fllels. 

Avec de la p:ile feuilletée (rnyez la formule), faites 
deux abajsses ou bandes, longues de :35 à 40 centimdres 
et largés de 12: disposez transversalement sur une de 
ces bandes la farce préparée en cordons de la grosseur 
du petit doigt, jusqu'à :~ centimètres des bords de cette 
hande; la même dislance doit exister entre chaque cor
don. Déposez sur cette farce nn filet d'anchois; mouillez 
an pinceau les intenalles de pùte qui les séparent ainsi 
que les houts. Appliquez dessus la deuxii~rne abaisse; 
appuyez entre les fîlels pour Lien souder ces abaisses et 
divisez ensuite en aulant de 1110rceaux ou allumettes 
qu'il y a de filets. Dorez à l'reuf battu et rangez sur pla
que mouillée pour faire cuire à four chaud. 



- 37 -

La farce que j'ai indiquée ci-dessus pour garnir les 
allumettes, est celle que l'on peut préparer en toute cir
constance; on peut néanmoins, lorsqu'on a <lu poisson 
frais à sa disposition, en préparer une farce à quenelles 
(v~ez la formule) et la substituer it l'autre Quelquefois 
m<"'me, on met tout simplement les filets <l'anchois entre 
les deux abaisses et sans farce aucune; mais c'est 
moins délicat. On a donc le choix entre les trois procédés. 

55. - Tourte aux anchois 

Pour la préparation de la pùte f'enilletée la farœ et 
les filets d'anchois, on procédera com111e ci-dessus. 

La pùte feuilletée doit i·tre cliviséc en deux abais::;es 
parfaitement rnndes de la dimension que l'on veut lui 
donner et épaisses d'un centimètre chacune Garnissez
en nne arnt de la farce et des filets d'anthois, en laissant 
au }Jorcl 3 cenlimdres de libres que vous mouillez; appli
quez des.-,us la deuxi<'.·me abaisse, dorez et faites cuire à 
four chaud. 
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CFIAPITHE III 

DU POISSON 

5G. - Bouillon de poisson 

Mettez dans une casserole quelques menus poissons et 
les <.:arcasses, têtes et an\tes dont vous disposez; mouillez 
à couvert ;nec moi lié vin blanc et moitié eau, ou bouillon 
pour les jours µTas; µ;arnissez avec un oig·non et quel
ques <.:aroltes, le loul coupé en lrand1es, un brin de 
thym, une feuille de laurier, un peu de persil, une 
gousse <l'ail, ll'L•s peu de sel el poine en grains: Faites 
bouillir une heure el pass(~Z ensui le au tamis. 

On se sert de ce bouillon pour les sauces blanches 
telles que : sauce vin blanc, Nor111ande, fines herbes, etc. 

57. - Anguille en Matelote 

Prenez une ang·uille de moyenne grosseur; après l'a
voir écorchée et coupt)C en tron(:ons, déposez ceux-ci 
dans une <'.asserolt~ avec 1111 oignon et une carotte coupés 
en lames, 2 gousses d'ail (~erasées, une feuille de lau
rier, un brin de tliym el 1111 peu de céleri. Mouillez it 
couvert aYec moiti<· vin ruttge et moiti(~ ()au, ou bouillon 
si c'e:;t en ~rra~. Laissez en ire une demi-heure. 
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Vous aurez préalablement préparé une douzaine et 
demie de petits oignons, que vous aurez fait revenir un 
instant à l'huile, puis mo11illez au ho11illon et laissez 
ci;ire l~nte?1ent, 1:eu flessus et feu. d~ssous; lorsqu'ils 
s~nt cuits, d ne doit plus rester de liquide dans la casse
role, les oignons doivent se trouver d'un bea11 roux ; 
vous aurez également fait sauter à l'huile une douzaine 
de têtes de champignons, ou l'équi\'alent coupé en mor
ceaux s'ils sont gros. Lorsque le poisson se trouve cuit, 
sortez-le dans une autre casserole. Joii.mez à son fond ou 
bouillon une cuillerée de farine délayé~ avec 2 ou 3 cuil
lerées d'eau ; faites bouillir et passez sur le poisson; ,joi
gnez les oignons et les champignons ; faites donner un 
bouillon et servez, entouré de croùtons de pain frits. 

58. - Anguilles sautées Provençale 

On prend pour cet usage des petites anguilles. 
Après les avoir écorch~~es et coupées en tronçons, 

mettez dans une pode quelques cuillerées d'huile d'olive, 
faites chauffer et jetez dedans les morceaux d'anguille 
après les avoir enfarinés. Faites sauter sur un l'eu vif, 
7 à 8 minutes suffisent pour les cuire, elles doivent èlre 
bien dorées. Assaisonnez de sel et de poivre ; ajoutez 
2 gousses d'ail hachées avec un peu de persil, 2 tours de 
po(>le et servez. 

59. - Anguille à la marinière 

Préparez une ou deux anguilles de moyenne grosseur. 
Mettez-les, après les avoir coupées en trnn<:ons. dan~ 
une casserole avec 3 échalottes hachées, un liouq11et de 
thym, laurier, persil, ficelés ensemble; mouillez avec 
du vin blanc, - les morceaux doivent èlre à demi-cou
verts, - assai::,onnez de sel et de poivre et faites cuire 
vivement. 

Lorsque le poisson est cuit, ajoutez une cuillerée de 
farine délayée avec un peu d'eau, en imprimant ù la 
casserole un mouvement de rulation horizontal pour 
bien mélanger. Cette opération se fait ù côté du feu. 
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Ajoutez une pincée de persil, une pointe <l'ail, le jus 
<l'un citrn11 ci servez. La sauce doil Nre courte. 

60. - Anguille à la poulette 

Coupez l'anguille en tronçons comme il esl dit ci-des
sus. Mellez-la dans urie casserole, avec une gousse d'ail, 
un oiµ;non et une caroHe coupés en tranches, bouquet de 
thym, laurier et céleri. Mouillez it couverl a\"ec du bouil
lon et un verre de vin blanc; assaisonnez et laissez cuire. 
D'autre part, hachez fi11ernent un oignon, rnellez-lc dans 
une casserole avec 2 cuillerées d'huile, laissez revenir 
sur le feu, ajoutez une cuiller<;e de f"arine, remuez quel
ques instants avec une cuiller <~11 l>oi:-:;, sans lai:-::serruus
sir et mouillez avec le f'ond du pois:-:;on apr<"s l'ayoir 
passé. Ayez soin de lJICll opérer Je rnéla11i2:e, que la :-::auce 
reste lisse; elle doit èlt'e l<~~i·rernent épai:-:;se; faites 
bouillir, joignez-y l'anguille déliarrassé<~ de tous ses aro
mates, ajoutez une liaison composée d'un jaune d'rcuf 
mélangé d'un jus de citron, l'ernuez bien la casserole, ne 
laissez plus honillir; ajoutez une pincée de persil hacl1é 
et servez. 

61. - Daurade grillée remoulade 

Apr<'~s avoir nelloyé votre daurade, pratir[11ez des deux 
cùtés quelqncs incisions; roulez-la dans l'l1uile, assai:-;011-
nez de sel et de poivre et posez-la s1ir le gTil, apri·s avoir 
mis en travers de celui-ci llt1elq1tcs Jiranrhes de fenouil. 
Laissez cuire en proportionnant le f'eu ù la grosseur; si 
le poisson est gros, le f'eu doil Nre mod()ré, de\·ant rester 
davantage; s'il est petit, il doil è•trc pins adif', la chair 
du poisson étant plus clélicale d pl11s s11seeptihle de s'at
tacher au gril. Pénétrcz-rn11s bien cle celle obserrntion 
et appliquez-la ù toutes les grillades. Anosez le poisson 
de temps en temps avec quelques gouttes d'huile. 

Sitùt cuil, dressez-le sur le plat entouré de lrarnJ1cs 
de citrons et servez une sauce rernonlacle ù parl. 
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G2. - Daurade bouillie à la crême d'oursins 

Préparez la daurade sans incision, posez-la dans una 
ptisson nil~l'e ; mou i !lez à con vert avec de l'eau froide ; 
a,iciutez un oig·110n et 1111e c·arolle cou pc~s en tranches, 
un hrin de thym, une f'e11ille de laurier, gTains de poi
\Te, sel rn)cessair<~ cl le ,ius de 2 cilru11s ; pow;sez le fe11 
vive11fent. ll<\s q11e l'éliullilion se prnnuncc, relirez sur 
le cùté d11 fe11, que le liqnidc~ ne fasse que frissonner, la 
poissonnit'~1·c com·erte; laissHz ainsi le laps de temps 
proportionné ù sa grn~seur, ·t/1 d'heure par kilo clepuis 
le rnoment de l'c'~h1illition. Ll~ poisson consl~n·e mieux. 
son stH' dans un pelit ho11illon. 

Pour s'assurer si 1111 f.!TOS poisson est cuit, plong·ez 
dans la partie la plus (~paisse une petite aig·11ilie ù bri
der, laissez ,iusle :10 sernndes, relirez ,·i\'ement el posez 
l'endroil de l'aiguille qui parail correspondre au cenlre 
de l'endroit sond<\ sur le rernrs de votre main; si la 
chalc11r en esl hn'tlanle, le poisson est cuit. 

Celle ohservalion csl applicable ù Luulcs sortes de gros 
poissons, bouillis 011 µrillc'~s, aussi hicu qu'aux. gTosses 
pièces de ho11cl1c1·ic pour lescrucllcs 011 aurait quelques 
dm1tes. L'expérience dispense ensuite <l'avoir rœours ù 
ce procédé. 

G3 - Loup à la meunière 

Prcllez un ou plnsieurs loups de moyenne µ:rosseur, 
c'est-ù-dirc <1'1111e li\'re envirnn; (~Lant bien nelloyés, 
faites-leur quclqnes incisions el roulez-les dans la farine. 
l\foltez quelques c11iller()l)S d'ltuile d;111s 1111c po<·;1e, faites 
cl1a11ffer et rangez-y les 1011 ps. Laissl~Z c11 ire ù feu 
modéré : quand ils sunl de belle c111tleur d'un cùl(), 
relo11rnez-les de l'a11trc, assaisonnez de sel cl de poiYre. 
<)11and \'Otis les .i 11g<~Z rnits, rangez-les sur un plal ; 
ajo11Lez 1111 .i11:-; de cilron, une pincée de Jll~rsil et Yersez 
sur les loups, puis servez, entouré:-; de tranches de 
citron. 
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G4. - Loup au bleu à la Gênoise 

Beurrez le fond d'une casserole large et plate ; mettez 
dessus quelques tranches de carottes et <l'oignons, un brin 
de persil, de thym, une feuille de laurier, 2 gousses 
d'ail et 2 anchois hachés ; posez dessus les loups net
toyés mais non incisés; assaisonnez de sel et de poivre, 
mouillez a\'ec 2 verres de vin rouge et autant de bouil
lon ou d'eau ; couvrez et laissez cuire. 

D'autre part, mettez <lans une casserole un morceau 
de beurre gros comme un œuf, faites fondre; ajoutez 
une ruillerée de farine et faites légèrement roussir. 
Lorsque les loups sont cuits, passez-er~ le bouillon dans 
cette farine en remuant vivement avec une cuiller en 
hois, ou mieux encore avec un fouet de cuisine; laissez 
bouillir et retirez <le côlé; incorporez encore à cette 
sauce un morceau de beurre de la grosseur d'une noix, 
le .i us d' 1 m citron et versez-la sur les loups en servant, 
ou envoyez à part dans une sauci<~re. 

65. - Maquereau à la marinade chaude 

Mettez quelques cuillerées d'huile dans une poële, 
faites chauffer et rangez dedans les maquereaux après 
les avoir enfarinés; faites cuire à feu vif en les retour
nant et qu'ils ~oient de belle couleur; assaisonnez de 
sel et de poivre et rrn~tlez-les sur un plat. Ajoutez encore 
quelques cuillerées d'huile dans la p0t''le, 4 gousses d'ail, 
faites chauffer; lorsque l'ail commence à blondir ajoutez 
une feuille de laurier, 5 à 6 tranches de citron, chauf
fez vivement, joignez un filet de vinaigre el versez sur 
les maquereaux. Envoyez ensuite. 

GG. - Maquereau grillé maitre d'hôtel 

Fendez les maquereaux le long du dos, assaisonnez de 
sel el de poivre, roulez-les dans l'huile et posez-les en 
travers du gTil, sur un fou hien ardent; retournez-les 
quand ils sont cle belle couleur et que vous les jugez 
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cuits, dressez-les sur le plat et versez dessus un beurre 
ù la maître d'hôtel. (Voyez cette sauce.) 

c 67. - Filets de Maquereau à la ravigote 

chaude 

On prend pour cela les plus p:ros que l'on trouve ; 
supprimez d'abord la tête, posez-les sur la table, appli
quez la main gauche dessus, le crlté de la tête tournant 
à droite et la queue à gauche. Tenant le couteau de la 
main droite et, en suivant l'an\Le, partant de la tète, 
partagez le maquereau en detrx. Retournez la partie 
qui consene l'::n·('te, que celle-ci soit en-dessous, et 
opérez comme avant pour que l'arête soit enlevée net. 
Cette opération demande un peu de pratique, la meil
leure théorie ne saurait y suppléer. Vos filets étant bien 
nettoyés, étendez-les sur le fond d'une casserole large et 
plate que vous aurez beurré; assaisonnez de sel et de poi
vre, mouillez ayec un Yerre de \'Ïn blanc et laissez cuire à 
couvert et au four. Au rnornent de servir, rangez-les sur 
le plat et versez dess11s une sauce ravigote chaude apn~s 
avoir incorporé à celle-ci le fond de cubson des filets. 
(Voyez sauce ravigote). 

68. - Filets de Maquereau gratinés aux 

câpres 

Préparez les filets co1urne ei-dess11s et cuisez-les de 
même en les laisant toutefois 2 minutes de moins. Han
gez-les ensuite !':illt un plat il gratin. 

Mettez dan!-3 une casserole un morceau de beurre de 
la i,rrosseur cl'1tne noix, l'ai les-le fondre et ajoutez une 
cuillerée de farine; [(111rnez 1111 inslanl sur le feu sans 
laisser roussir et rno11illez an~r: <111 bouillon ou du foml 
de poisson si c'est en maigre. La s~111ce doil t'lre hien liée 
sans ('tre trop épaisse. Lai::-:~ez liouillir el a.ioulez 2 jau
nes d'œuf::; délayè~ ~nec un peu d'eau ; traYaillez un 
moment sur le fou puis retirez de côté ; ajoutei. une 
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poignée de câpres el versez sur les filets, saupoudrez 
d'une pincée de panure, arrosez de q1ielques g·o11ttes ùc 
beurre fon<lu el raites grali11er ù four chaud, pour qu'ib 
prerrne11t couleur sans que la sauce diminue trop. 

G!L - Merlan en tranches aux tomates 

Coupez ci11q ou six lra11cl1es de gTos merlan, roulez-les 
dans la farine et rang·ez-lcs dans une poi'le où vous avez 
rnis ù chauffer quelques cuillerées d'huile; failes cuire 
en relu11rna11t des deux côtés ; assaisonnez. 

D'autre part, ayez 111w autre poi'le a\·ec de l'huile 
cl1aude, rangez-y dedans Lrnis ou quatn~ tomates coupées 
en deux el épépi11<'~es, qu'elles cuisenl égalctuent des 
deux eùlés - on doit les a\'oir dioisies bien rrn'ires el 
charnues - assaisonriez-les, et après êHoir rangé les 
Lrancl1es de merlan sur le plal, entourez-les a\'ec les 
tomates; Yersez des;:.;us lt~11r fond de cuisson et sencz. 

70. - Quenelles de merlan à la Toulonnaise 

Prenez en \'iron un demi-kilo de clwir de merlan, 
pilez-la dans un rnorlier; lorsqu'elle l'e:sl finerrnmt, in-
1.'.orporez, en tnm1illant avec le pilon, 1/4 cle litre de 
crème de lait 011 cn'rne double ; assaisomiez cle sel, 
poiYre el 11111:-;cadc el 11assez a11 tamis; forrnez-en des 
quenelh~s rn11~ées :s11r h l;il>le enfarinée, en forme de grns 
bo11d1ons, léµi·1·p111cn t êlj ilalics. Dt'~po:--cz-les dans de l 'ea11 
en (dm 11 il i un d :-:al é(~. L11 issez tn ijoter q li elq ue:s mi rrn lcs 
:s11r le e<'>lt~ cl11 f'eu :sa11.-; l1u11illir : L'.e qui s'appelle pod1er. 

Quand clics sulll f'ern1es au toud1er, sortez-les pour 
les passL~l' ù l'eau J'rail'.l1e el h~s (\.!.'ott1ler c~usuile. l\follez
les dans une cnsscrulc la1·µ·e d plate préalablement beur
rée ; arrosez d'une cuillerée de bouillon et lenez an 
chaud. 

D'autre part, apn\s avoir bien lavé quelques douzaines 
de mottles, 111dlez-les dans une t:assernle aw~r un oignon 
émincé finement, un brin de thym et une feuille de 
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laurier; a.ioulez un demi-verre de vin blanc, couvrez la 
casserole et posez sur f'cu vif. <)uaml les 111oules sont 
ou vertes, passez fe 1>011 ilion de cuis:-;on dans 11ne ler
r~e el, les :-:ortanl de leurs coquilles, clr'~posez-les sur 
une assiette. 

Dans une anlrc cas:-;erole, rnelkz 1111 morceau de 
beurre gros comme une noix, faites l'onùre ; ajoutez 
une cuillerée de farine, tournez sur le fe11 sans laisser 
ro11ssi r et mouillez a \ec 1 a c11 isson des 111otiles et quel
ques cuillerées de houillon, pour obtenir une sauce 
assez épaisse; ajo11lcz deux jaunes d'œ11fs ùélayés avec 
un jus de citron et un rnon:ean de beurre gros comme 
une noix. Travaillez vivcmenl sur le fe11 sans laisser 
bouillir, el jetez les moules dedans; rallgez les quenelles 
tout autour du plat, garnissez le milieu avec les moules 
et masquez les quenellf:~s avec la sauce. 

71. - Merlan au vin blanc gratiné 

Prenez un merlan r\'une livre, ouvrez-le du cillé du 
venlre, de la l('Le ù la q11e11c pour en sorlir l'art'Le, il 
doit al<>rs avoir la fonne d'une mon1e :-;aléc; déposez-le 
dans u11 plat ù gTat111 beurré, le nill~ de la pea11 en 
des:-;us, arrn:-;ez de vin lilanc environ demi-verre. ,\:-;sai
sonnez de :-;el el de poi\"l'e. saupoudrez de pmrnre et 
poussez au four; arro:-;cz de ktllps en krnps an~c :-;on 
fond. Q11and il est de belle co1ilc11r, sr~nez en l'arrosa11t 
d'un jm; de cilro11. 

72. - Merlan à l'hôtelière 

Prenez des petits merlans de 2 011 :i ù la livre, (~caillés 
cl bien nettoyés; roulez-les dans la farine, ranµ:ez-le~ 
dan:-; Une prn">Je dans laq11eJI(~ \"Ol\S ;nez l1liS 2 Oil a cuil
lerée::; d'huile à ch:11iffor, faites rnit'c à feu modéré. 
Hetournez-les en tous :-;en:-;, q11ïls soient de belle cou
leur. Sit<lt cuil::;, nwltcz-1(~:-i sur un plal. ~ldtez ensui le 
dans la po<·lc une (~d1alole finement 11achée; chauffez 
sans roussir. Ajo11lez cerfeuil, persil, eslragon, le tout 
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hache, une cuillerée de~ bollillon réduit et le jus d'un 
citron, rnélang·ez liic11 et \'CT':'>CZ sui· le merlan. 

7:1. - êtlerlan en marinade 

J>rati(p.tez comme pour les marprnrcaux (voir page -12). 

7-1. - Morue à la maitre d'hôtel 

Prenez de la mcirut. ayanl ln~rnpé environ 12 heures 
dans de l'eau fraiche, (~caillez-la cl coupez-la en rnor
rca11x carrés. l\follcz ceux-ci dans une casserole couverls 
d'eau froide, posez sur le J'eu, d lorsq1ie l't~<..:nme monte 
ù la surface cnlc\'ez-la. })(·s les premiers bouillons reti
rez de cùlé. Scl'\'ez a\·ec une sauce maitre d'hôtel. 

73. - Morue à la vinaigrette 

Cuisez-la comme t:i-<less11s et servez de même. On 
peul faire accompagner la morue par quelques pommes 
de terre coupées en c1uartiers cl cuites à l'eau de sel. 

Servez une sa11ce vinaigTelle à part. (Voyez cetle 
sauce). 

7!) - Morue en brandade 

Ayez rie la bonne rnonll~, pus trop !.rem pée et bien 
i~<..:uillée, foi Les-la cuire comme ci-dessus; l~goutlez-la au 
premier bouillon. Enle\'ez soigneusement toutes les 
an\tes, mais laissez la peau qui conlrilrne beaucoup à la 
réussite de l'opération. \ros morceaux Lous bien triés et 
dans une cassernle, posez celle-ci sur le coin cl u fourneau 
afin qu'ils conservent une do1H·c chaleur. Ayez du lait 
dans une pclite casserole ù cùlr\ el, dans une autre, de 
l'lt11ile, le lo11L rnodé1é11wnl chaud. Commencez par 
mellre, avec la 1110rne, une c11illen·~e d'huile, travaillez 
fo!'len1e11L arec. 1111 cuilkl' e11 huis de J'a<_'.OU ;'1 bien écra
ser les mo!'ceaux coutre les parois de la casserole; ajou
tez de temps en Lemps cl petit;\ peLit quel(1t1es cuillerées 
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d'huile el de lail en alternant celles-ci, mais tou.iours 
en agitant fortement la cuiller. (C'est d11 là que le mot 
de brandade tire son nom : bNrnlc1· on brandir) ()uand 
\'Olle pri)paration arrive ù l'état crémeux, lju'on ne dis
lingtie plus aucun morceau, votre hrandade est termi
née. Mais pour arriver ù ce point essentiel qui caradl~rise 
la réussite cornplde, il y a bien des points à observer. 
D'abord il fanl se tenir à une chaleur modérée sur le 
coin du fourneau, autrement l'huile se séparerait du 
mélange et l'opération serait manquée. Le lait et l'huile 
qu'on ajoute ne doivent ètre que lir'des. Les morceaux 
doivent avoir éti~ bien broyés dès le com men cernent, el 
ensuite, point e.ssentiel, manier la cuiller a\·ec force de 
bras. Quelques pc:msonne:-::, pour faciliter le travail, pilent 
la morue au mortier avanl de la mettre dans la casse
role et d'y ajouter l'huile el le lait. 

Comme assaisonnerilent, on met une pincée de poivre 
blanc, un jus <le citron, une pointe de muscade rùpée 
el d'ail, et un morceau de zeste de citron finement haché. 
Il faudrait, bien entendu, ajouter une pincée de sel si 
besoin en était. 

Une _fois terminée el chaude à point, on peut y mé
langer quelques lames de truffes. Ceci est affaire de 
goùt, ce n'est pas d~ rigueur. On la dresse sur un plat 
avec des crnùtons de pains frits, ou encore des fleurons 
en feuilletage. 

On peut en garnir des vol-au-\'Cut, des petits pùtés, 
etc. C'est une entrée très bien rel,:ue en Can\me. 

Il est bien entendu que l'addition de l'ail esl cho:-:c 
I'acultati ve, comme celle des tru Ires. 

Si nous élions hyg·ir)niste nous pourrions vous 
conseiller de n'user de ce mets qu'avec modération. 

7i. - Morue aux tomates 

Pélez et épépi:iez 5 ou G tomates, hachez-les finement. 
Mettez dans une ca::>iserole un oig·non bùché, faites 
revenir avec quelques cuillerées d'lrnile ; ajoutez les 
tomates et tournez sur le feu jusqu'à ce que leur bu mi
dité soit réduite, ajoutez une cuillerée de farine1 mouillez 
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avec un derni-lilre d'eau ou de bouillon ; joignez ù 
cela un ho11quet garni de lltynt, laui·ier, persil, 2 µ011sses 
d'ail, assaison11ez dl~ poi\Te d 1111 peu de sel. Votre 
morue élanl trem p()e, l)Cailll~e et co11 pt)C en morceaux 
orrés, ro11kz-la dans la farine, l'ai tes-la frire à gTande 
fril11rc, c'csl-à-dirc q11'elle 11aµc dans l'huile. Sortez-la 
cm;uitc et mettez-la dans la sauce tomate; laissez t11i,jol2r 
une dizaine de rninules el sencz. 

78 - Morue en bouillabaisse 

Apn\s a\'Oit' laissé lt'enipcr la morue comme d'onli
naire, écaillez-la el co11pez-la en mon:eaux. 

Mettez dans une cas:serole q11elques cuillerées d'huile 
avec 2 otgnons liacl1és et faites chauffer sans roussir; 
ajou lez 2 tomates hacl1ées, laissez rerenir quelques 
minutes, puis rnonillez arec 2 litres d'eau ; ajoutez un 
hrin de thym, fenouil, une feuille de laurier, un mor
ceau d'écorce d'orange, ;3 gousses d'ail ôcrasées, une 
pin<..'.ée de safran, uu peu de poivre, tn~s peu de sel, 
quille à en rerneUre aprt':':l; joiµ·ncz-y G ù H pommes de 
terre pelées et eoupôes en Lra11d1cs de :~ 111illirndres 
d'c~pais:-sern· (on prend d'ordinaire des pornrnes de terre 
jaunes qui ne se fonde11t pas). Laissez lwuillir viYement. 
Quand les pornrnes ill~ terre so11l ù nwilié c11iles, ajoutez 
la inorne d laissez li11ir de c1tire YiŒtuenl. (;01Hez si 
l'assaisornwnwnl esl pal'l'ait. 

Hanµez 1p1elqtH'S tra1H·IH·s de pain SHI' un plat creux, 
arrosez-les an:c le l)()uillun. ]Jressez autour d'un autre 
plat les rnol'<'ca11x de rnorue cl les pomme:-; de terre au 
milieuJ saupoudrez de persil haché et servez. 

7!1. - Morue aux épinards au gratin 

!<'ailes h1;uillir la morne el :-i(·~pan~z les a]'(~tcs des 
1norcea1tx co111111e pour la lirandadc, en les laissant un 
peu ph1>grns J\p]'("s a\'Oir Lri1·~ un kilo d'c'qiinanls el 
les avoir l'ail c11il'c :--i 111i11ules ;\l'eau saléL~. éµuullez-les, 
raf'raicl1issez ; p1·ess<'Z-les bien el ltadH)Z li1wrnent. 
Mettez dans une cassernle quclq11cs cuillerées d'huile et 
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un oignon haché, laissez lég·r'~rernenl roussir, Joignez-y 
les épinards ; passez-les quelques minules sur feu 
modéré en remuant avec une eu il lcr en hois, njoutcz 
un~cuillerée de farine, mélang·ez. ]Jic11 cl 1111it1illt~z a\'ec 
un litre de lait chaud ; assaisonnez de sel, poivre, et 
muscade. Lais::;ez cuire 15 à 20 minu Les à petit feu et, au 
dernier moment, ajoutez 2 gousses d'ail hachées. 

Prenez un plat à gratin, huilez le fond, mettez une 
couche d'épinards, disposez la morue dessus et élenclez 
sur celle-ci le restant d'épinards; saupoudrez de 
panure, arrosez de quelques gouttes d'huile et faites 
gratiner au four. 

80. - Morue à la Catalane 

Mettez dans une casserole 3 ou 4 cuillerées ù bouche 
cl'huile et un gros oignon haché ; celui-ci légèrement 
roussi, ajoutez une tomate hachée, puis 2 g·ousses d'ail 
é~alement hachées avec un briu de persil el un piment 
d'Espagne. 

La morue étant bien dessalée, écaillée et coupée en 
morceaux carrés, déposez-la dam; la casserole ; versez 
dessus de l'eau tiède, juste de quoi la couvrir, et 
laissez cuire vivement comme une bouillabaisse. 

Le mouillement étant réduit aux 3/4, dressez les 
morceaux de morue sur un plat et versez tout le con
tenu de la casserole, c'est-à-dire la sauce, pat' dessus. 

Il \'a sans dire que l'on doil vérifier l'assaisonnerneut 
et le rectifier au besoin selon que l'on emploie de la 
morue plus ou moins salée. 

80 bis. - Morue en rayte 

Mettez dans une casserole un oignon finement haché 
aYec quelques cuillerées d'huile, laissez légèrement 
roussir ; ajoutez une forte cuillerée de farine, failes 
donner 2 Lours sur le feu, puis mouillez avec un demi
litrc de Yi 11 rouge et autant d'eau bouillante, délayez 
bien et faites bouillir; assaisonne7 de poivre et peu de 
sel, ajoutez 2 gousses d'ail, une feuille de laurier, thym 
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et persil liés ensemble, une cuillerée de purée de tomates 
et laissez bouillir; la sauce doit dre assez épaisse. 

Préparez rnlre morue et faites-la frire comme il est 
dit pour la morne aux tomates. Mettez-les morceaux 
dans la sauce avec une poignée de cùpres el laissez 
cuire encore une·dizaine de minutes, puis servez. 

81. - Mulet sauce câpres 

Pre11ez des rnulets assez gros et ne sentant pas la 
vase, écaillez el videz-les soigneusement, lavez-les 
bien, puis mettez-les dans une poissonni(\re <.:ouverts 
d'eau froide ; ajoutez un demi-verre de bon vinaigTe, un 
oignon et une carotte en tranches, une feuille <le laurier, 
grains de poivre et une poignée cle sel. Poussez le feu 
et aux preruiers bouillons retirez de côté; laissez ainsi 
10 minutes à couvert. Sortez-les de l'eau au moment de 
servir et dressez-les sur un plat entourés de persil en 
branches. 

Servez à part une sauce câpres. (Voyez cètte sauce). 

82. - Morue à la crême au gratin 

De (lessertc ou cuite exprès, triez-la en peiils mor
ceaux en éliminant soigneusement les arêtes et la peau. 

Avec une purée de pommes de terre p1·éparéc comme il 
esl dit à l'article: (Pommes dud1es.--e) faites en un 
cordon sur la taille farin<'~e, en la rnulant avec les 
mains. Posez ce rnnlo11 en honlurn :-;11r un plal à gratin 
beurré; avec la lame du couteau déco1·ez celte ]Jonlure 
d'une fa<;on quelconque; mettez au milieu une <.:uillerée 
de sauce hétl1arnel ; rang8z la morne dessus, et recou
vrez-là de la rnèrne sauce. Saupomlrezde panure, arrosez 
de beurre fondu et, apn.,s avoir doré la bonlure à l'œuf 
battu, faites graliner au four. 

83. - Morue en beignets 

La morue a~sez dessalée el cuite ù l'eau, égouttez-la 
pour la faire refroidir à moitié. Divisez-la en petites 
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escalopes que vous mettez ùans une terrine en l'assaîson· 
nant de poivre et de muscade, jus ùe cilnrn, pi11c(~e de 
persil et une goutle d'huile, laissez-la mariner quelques 
minules; trempez diaque morceau dans de la p<Heù frire, 
et ~longez-les à friture bien chaude ; sorlez-les bien 
croustillants, et servez en rrH\me temps une sauce tomates 
ou une remoulade. 

84. - Croquettes de morue 

Prenez de la morue de desserte ou cu ile expri•s; di visez
] a en pelits fragments ; J11dlez-la dans une terrine el 
mélangez lui l'équivalent de porn111es de lerre bouillies, 
bien égouttées et écrasées. Liez le tout avec deux on 
3 œufs et un bon morceau de beune pour c11 faire llll 

mélange un peu ferme ; assaisonnez el divisez sur la 
table farinée en petils tas de la grosseur <l'un œuf; 
roulez-les dans la farine et faites frire vivement. 

85. - Filets de mu•ets au vin blanc 

Après avoir bien nettoyé les nrnlcts, praliquez, pour 
lever les lilets, comrne il est dit pour ceux des maque
reaux ; beurrez le fond d'un sautoir ou casserole large 
et basse, mettez au fond quelques tranches 1l'oigno11 cl 
de carolte et un brin de persil; rangez les lilcb dessus, 
assaisonnez de sel et de pui\Te, 11wuillez a\'ec un verre 
de vin blanc, coti\TCZ el laissez cuire; 5 ù G minutes 
suffisent. 

Mettez les an~1cs cl les [(~les clans une casserole avec 
un oignon el carolles en lrandies, uue feuille de laul'icr, 
une gou::;se d'ail, un brin de Ll1y111 cl de persil en bran
che::;; mouillez, moitié eau moitit'! vin blanc, sel néces
saire, et laissez cuire une demi-heure. 

D'autre part, rnellez dans une cas::;erole gros comme 
une noix de beurre, faites f'uncll'e, ajou lcz une cuillerée 
de farine, tournez un inslant s11r le feu sans laisser 
roussir, mouillez avec le bouillon de puissu11 pn~par<'), 
après l'avoir passé; faile::; bouillir, ajoutez u1w liaison l'aile 
avec 2 jaunes d'œuf, un jus de citron et gros comme un 
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O'lll' de he11rre; travaillez un instant sans laisser bouillir. 
Au rnornl~lll de se1·,·ir, ran~ez h~:-: filets de mulets :-:ur 
llll plal el versez la :-:a11c:e dessus, après avoir ,iuinL ù 
œlle-<.:i le fun<l de cui:-:sou des filels. 

8G. - Filets de mulets aux fines herbes 

Opérez comme ci-dessus, en ajoutant aux filel:-:, en 
les 1:uisant, 2 ou ~1 échalotes hachées, et additionnez à la 
sau<.:e, au dernier moment, une pincée de persil had1é. 

87. - Raie sauce aux câpres 

Coupez la raie en morceaux, plongez ceux-ci dans 
l'eau bouillante et laissez-la ainsi 7 à 8 minutes. Sorlez
la, ensuite étendez-la sur un linge et enlevez la peau 
propremenl. 
· Vous aurez préalablement pn'.~paré un courl-liouillon, 

composé de quelques litres d'eau dans latptelle Yous 
aurez mis 1m oignon et une carotte émincés, un brin de 
persil, poivre en grains et sel nécessaire; tenez-le en 
ébullition sur le fourneau el, un quart d'heure avant de 
servir, mettez les morceaux de raie dedans, les uns à 
côlé des aulres. Aux premiers houillous metlez de cùlé 
et laissez ain:si à l'.ouverL jusqu'au momenl de dre:sser. 

Se nez, accompagnée <l'une sauce cùpres. (Voyez celte 
sauce). 

88. - Raie au beurre noir 

• 
Cuisez comme ci-des:sus et dressez sur le plat. Mellez 

dans une poële Je beurre nécessaire pour pouvoir saucer 
la raie; faites chauffer vi\'ement. Quand le beurre ne 
crépite plu:-; el qu'il prend une coulem· hrune, versez 1111 

filet de Yinaiµ;re dedans, ajoutez une pincée de sel, une 
de poiYre et un peu de persil had1é, versez sur la raie et 
servez. On met aussi, en rnème temps que le vinaigTe, 
quelques rùpres, mais ceci est faculLatif. 
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89. - Rougets grillés maitre d'hôtel 

Essuyez vos rouµ:eb avec un linµ:e sans les écailler ni 
les vider; roulez-les dans de l'liuile, assaisonnez de sel 
ct«de poivre el posez sur le µril ; retournez-les des deux 
cûlés, puis, une fois cuits, dressez sur un plat, arrosez 
d'un heul'l'e mailrc d'li<'Jlel et envoyez. 

·' 

no. - Rougets en caisse au gratin 

Préparez comme ci-dessus, faites cuire puis enlevez la 
peau. Vous aurez lég(•rement huilé l(~S parois intérieures 
de G 011 6 caisses en papier - on tro11ve celles-ci chez 
les marchands de comestibles --. Présentez-les un ins
tant ù la houcl1e du four pour les faire raidir, posez-les 
sur un plat it gralin, mettez au fond de chacune cl'elles 
une cuillerée de sauce gratin (Yoyez celle s:rnce) puis un 
rouget ; entourez chaque rouget de quelques lames cle 
champignons et de quelques moules que vous avez fait 
cuire cl débarrassées de leurs corp1illes; rnetlez dessus 
une t(~te de champignon et 2 lames de truffes, nappez 
avec la sauce gratin, saupoudrez de panure, arroser, de 
q nelq ues gouttes d'huile, fai les gratiner au four et servez. 

!ll. - Carpe à l'oseille à la crême 

Faites en des filets, eL ceux-ci débarrassés des arôtes 
ain;;i que de la peau, rangez-les dans 1111 sautoir beurré, 
au fond d 11q11el v·ous aurez mis quelques rouelles d'oignon 
et de carottes, thym, laurier, pc~rsil, céleri. Arrosez de 
vin ]Jlanc; assaisonnez de sel et de poiYre; cou Hez d'un 
papier beurré, el failes cuire au four. 

Failes revenir au benne clans une_ casserole 2 poig·nées 
d'oseille érnincée finement; lorsque l'hurnidill~ en est 
réduite, mouillez avec un derni-litre cle cri'•me cpw vous 
faites réduire quelques minutes, c'est-à-dire d'un tiers 
enYiron ; passez-y dedans le fond de l'11i;;son des filets ; 
liez ayec une c11ille1'ée de fécule délayèe, puis 2 ou 3 
jaunes d'œuf; assaisonnez d'une pointe de rnuscade et 
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autant de cayenne, el, le::; filets dressés sur un plat, 
nappez-le::; avec cette sauce et servez. 

92. -- Carpe braisée au vin rouge 

Eeailléc, vidée et bien lavée, faites la <légorger quel
ques heures dan::; de l'c~~1u frakl1e aci<lulée. 

EL<mdez-la ensuilc dan;-; une poisson11iôre au fond de 
laq11elle on anra mis des Lardes de lard, rouelles d'oi
µ;nons el d<) carottes, 2 g-ousses d'ail, un bouquet garni 
de 2 uu 3 anchoi!'S coupés en rnorceaux; a:-:;saisonnez el 
con\Tez-la pnnr la !ais:-oer suer à petit feu. Lorsque les 
légumes c·on1111e11cenl à pineer, arrosez Je poisson avec 
un verre de Yin rouge que vous laissez réduire compl<~
lernenl. l\1011illez définiliYCment avec un demi-litre d'eau 
bouillante et aulanl de vin rouge. Nous supposons ici 
une µTosse c:arpe cle 2 kil. envirnn. Lai::;:-;ez cuire à cou
vert en l'arrosant de temps en temps. 

Lorsque ,·ous vous serez assuré de ::;a cuisson, retirez 
la poi::;sonnic'1 rc decùlé; passez le fond dans une casserole 
pour le déi;Taisser. l\IelLez dans une autre casserole gros 
cornrne nn œid' de) 1Je11rre avec une bonne cuillerée de 
fa1·ine; pas:-;ez q11elques minutes sur le feu, et mouillez 
avec le fnnd. Faites bouillir et incorporez gros comme 
un o~ur de beurre au moment de servir avec le jus .;; 
d'un citron. 

93. - Filets de carpe grillés à l'oseille 

Préparez 11ne purée d'oseille exactement comme il est 
indicp1é ponr les cru[-; pocl1é:s. 

Les fileh de ea1 pe déharrassés de leur peau et arêtes, 
marinés une heure <ians un plat avec quelques cuille-'" 
rées d'huile, branches de per:-;il el assaisonnernent,faites 
les griller de belle couleur, et servez les sur la purée 
d'oseille dressée sur plat long. 

9-1. - Alose 

L'alo:"e peut so préparer comme la carpe; on lui 
appliquera <le_ préfürence le::; deux recettes ci-dessus. 
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95. - De la friture 

Au sujel lle la friture nous croyons dernir emprunter 
qtfelques lignes ù Brillat-Savarin, l'aimable auteur de 
la Physiologie du Guiit ; nos lecteurs y gagneront, car 
nom; n'avons qne les mêmes drnses à llire pour le fond, 
et nous sommes loin d'avoir la prélention de les exprirner 
aussi élégamment. 

Ce fragment fait partie d'une allocution adressée par 
l'auteur à son préparateur en chef: 

((La friture fournit encore aux cuisiniers bien des 
moyens pour masquer ce qui a paru la veille et leur 
donne au hesoin des secours pour les L:as imprévus; car 
il ne faut pas plus longtemps pour frire une carpe de 
4 livres que pour faire cuire 1m ceuf à la toque. 

<< Tout le mérite d'une bonne friture provient de la 
surprise ; c'est ain::;i qu'on appelle l'invasion du liquide 
bouillant qui carbonise ou roussit, ù l'instant même de 
l'immersion, la surface extérieure du L:orps qui lui est 
soumis. 

<< Au moyen de la surprise, il se forme une espèce de 
voùte qui contient l'objet, empêche la graisse de le 
pénélrer et concentre les sucs qui subissent ainsi une 
coction intérieure qui donne à l'aliment tout le goùt 
dont il est susceplible. 

<< Pour que la surprise ait lieu, il faut que le liquide 
brülant ait acquis suffisamment de chaleur pour que 
son action soit brusque cl inslantanéc ; mais il n'arrive 
à ce point qu'aprt'•s avoir été exposé assez longtemps à 
un feu vif et flamboyant. 

«On connaît, par le moyen suivant, que la friture 
est chaude au deg;ré désiré : vous couperez un morceau 
de pain en forme de mouillette et vous le tremperez 
dans la poêle pcn<lant 5 à (-) secondes ; si vous le retirez 
ferme et coloré, opérez immédiatement l'immersion, 
sinon il faut pousser le feu et recom rnenœr l'essai. 

« La ::;urprise une fois opérée, modérez le feu afin ({Ue 
la coction ne soit pas trop précipitée et cpie les sucs que 
vous ayez renfermés subissent, au moyen d'une chaleur 
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prolongée, le changement qui les unit et en rehausse le 
goùl. 

« Vous avez, sans doute, observé que la surface des 
objets bien frits ne peut plus 1li::-;smulre ni le ::-;el, ni le 
sucre dont ils ont cependant besoin, suivanl leur nature 
diverse. Ainsi vous ne manquerez pas de réduire ,ces 
deux assaisonnements en pornlre tr(~s fine, afin qu'ils 
rnnlrndent une grande facilité d'adhérence et qne la 
friture puisse s'en assaisonner par juxtaposition. 

<< Les poissons les plus délicats, comme les léµ;urnes 
les plus tendres, doivenl ôtre frits avec ce qu'il y a de 
plus fin en huile d'olive. 

<< L'expérience nous a appris, d'ailleurs, qu'on ne 
doit se servir fl'huile d'olive que pour les opérations qui 
peuvent s'achever en peu de temps on qui n'exigent pas 
une gTande chaleur, parce que l'ébullition prolonµ;ée y 
développe un goùt désagTéahle. 11 

96. - Sardines frites 

Essuyez-les sans les vider, embrochez-les six par six, 
en leur passant une brochette ù travers les yeux; passez
les au lait dans une assiette, ensuite dans la farine. 
Plongez-les dans la friture bo11illante; elles doi,·ent mar
cher rondement et nager dans l'huile; 3 mi1111tes suffi
sent pour les cuire. Sortez-les ensuite, saupoudrez de sel ' 
fin et servez entourées de tranches de cilron. 

Il est bien entendu que pour servir les sardines non 
délwrrassées de leurs intestins, il faut qu'elles soient 
de première fraîcheur. Au moindre cloute il faudrait les 
vider. 

97. - Sardines grillées maitre d'hôtel 

Embrochez-les comnie ci-<less11s,l.rernpez-les da11s l'huile 
et faites-les griller comme les rougels ; servez de rni~me. 

08. - Sar-dines grillées sauce moutarde 

Failes-les griller comme ci-dessus et servez, accom
pagnée,;; 11'nne sa11ce moutarde. (Voyez cette sauce). 
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99. - Sardines gratinées Provençale 

Nettoyées el <léliarrassées <le leur tête, rang-ez-les dans 
un plat ù gratin, assaisonnez et arrosez-les de bonne 
hitile d'olive, sanpoudrez de panure el faites µ;ratiner; 
au momenl de servir semez dess11s un peu de persil 
haché finement avec une g·o11s:c;e d'ail. 

100. - Sardines gratinées au vin blanc 

Ecaillées, vidées et clébarra:c;sées de leur tète, rangez
les dans un plat beurré; mouillez-les <l'un bon filet de 
vin blanc, assaisonnez, sau potHlrcz Je panure, arrosez 
de !Jeurre fondu et failes graliner ù four chaud ; arro:c;ez
le-; de temps en temps durant leur cuisson, qui ne 
deman<le qu'une dizaine de minutes. En les servant, 
exprimez dessus le jus d'uri c:itron cl saupoudrez de 
persil haché. 

101. - Sardines farcies aux épinards 

Choisis:c;ez-les bien frakhes, su pp ri rnez la Lde, ouvrez
les rlu côté du vcnlre pour en enlever l'arèle, élendez
les sur un linµ;e les unes ù cùté des antres, le côté ouvert 
en dessus, salez-les, mettez sur chacune une cuillerée 
d'épinards préparés comme pour la morne, mais plus 
épais; roulez-les ensui Le, partant de la tüte allant vers 
la queue - vous aurez étendu sur un plal ù gralin 
huilé un lil d'épinards - rangez les sarrlines dessws, 
saupoudrez de panure, arrosez <l'huile et faites gratiner. 

102. - Sardines farcies au vin blanc 

Ecaillez-les et su pp ri rnez la tôle, om-rez-les ensuite 
par le ventre pour en extraire l'an~to. fümg·ez-les sur 
une planche toutes étalées, la partie onverle en dessus, 
assaisonnez-les el étendez sur chacune une cuillerée de 
farce à quenelle de poisson. 

Doublez-les ensuite, deux par d<~ux, farce contre 
farce et rangez-les dans un plat beurré. 
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Terminez pour la cuisson et la sauce, comme il est 
indiqué pour les soles au vin blanc. 

Ainsi farcies, on peut les servir également de plu
sieurs manières : an gratin, ù la sauce hollandaise, ravi
gote, etc. 

10:L - Sardines en canneloni au maigre 

Préparez les sardines toutes farcies et roulées comme 
il est dit pour les sardines aux épinards. 

Faites blanchir autant de cannelonis que vous avez de 
sardines. Ouvrez-les ensuite et élernlez-les sur une ser
viette, selon la ri•gle. Déposez sur chaque cauneloni une 
sardine farcie, roulez-les ensuite pour les ranger dans 
un plat gratin heurré, au fond duquel vous aurez mis 
quelques cuillerées de sauce héc:harnel. Nappez-les ensuite 
avec la même sauc:c, saupoudrez de fromage rùpé et faites 
gratiner. 

On peut les faire aussi au gras, en les farcissant avec 
la farce indiquée pour les cannelonis et en remplaçant .. 
la sauce béchamel par une sauce coulis. 

104. - Sardines en cartouche 

Après les avoir nettoyées et en avoir extrait l'arête, 
comme il est indiqué pour les sardines aux épinards, 
farcissez-les et roulez-les de ruc'me. 

Pn~parez, d'autre part, une pùle brisée, dont vous 
faites une ahaisse trb; mince, coupez cette abaisse en 
morceaux rectangulaires d'environ 40 centirndres cle 
long sur ~HJ de large; mettez au milieu de chacun de 
ces rr1orcellux une sardine farcie, mouillez les hords de 
la pille, roulez en cartoud1e, de façon ;\ bien enfermer la 
sardine, pincez le::; bouts pour souder la pùlc et faites 
frire corn me les rissoles. 

105. - Orties de mer 

C'est un mets dont certains amateurs sont très friands, 
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mais dont l'usage n'E:sl pas très répandu; c'est un tort, 
car il est excellent. 

Les orties étant bien nettoyées, lavées, ég·outtées et 
saupoudrées de farine, rneUez-les dans une pot·le où 
vct1s aurez mis chauffer quelques cuillerées d'huile ; 
ren)uez de temps en temps pour qu'elles n'attaehent pas 
au fond et, lorsque vous les jug·ez hien frites d'un côté, 
retournez le lo11t à la fois en renversant une assiette 
dessus, ou en .faisant sauter la po1~le si cette pratique 
vous est connue. Saupoudrez de sel et servez une fois 
bien frites, accorn pagnées de tranches de citron ou arro
sées d'un fllet de vinaigre. 

106. - Orties en omelette 

Même préparation que plus haut ; on ajoute, lors
qu'elles sont bien frites, quelques œufs battus, on 
imprime alors à la po1..\le un mouvement de rotation 
dans le sens horizontal, pour faciliter la cuisson et empê
cher de hrùler. On retourne l'omeleUe pour qu'elle soit 
colorée des deux côtés et l'on sert. 

107. - Sole au vin blanc 

Enlevez les deux peaux de la sole, retranchez la tôle, 
vi<lez-la et posez-la dans un sauloir heurré au fond 
duquel vous aurez mis quelques tranches de carottes et 
d'oig·non; arrosez cl'nn verre de vin blanc, assaisonnez 
de sel et de poivre, con vrez d'un papier beurré et faites 
cuire au four; 7 à 8 minutes sul'fisent. Avec les tètes et 
quelques menus poissons, faites un bouillon comme il 
est dit pour les filets de mulet et finissez de rrH'rne. 

108. - Filets de soles à la Normande 

Enlevez d'abord la peau à vos soles, puis avec un 
couteau mince et long, partagez-les au milieu jusqu'à 
l'arête en partant de la lète à la queue. 

Conformez-vous pour cela aux indicalions données 
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pour les filets de maquereaux, vous devez obtenir quatre 
f11ets sur chaque sole, c'est-à-dire 2 cle chaqne cMé. Vous 
pouvez replier cltaqnc filet sur le milieu 011 les laisser 
dans leur long11enr. Hangez-Jes SUT' ]!~ f'und d'11u Silllfoir 
Leurré, assais0111wz de sel et de poivre, al'J'osez d'nn verre. 
<le vin blanc el Lcnez de cùtè prd ù meltre an fou. 

Avec les art-les et q11elqw~s rnerrns poissons, fai Les 11n 
hou ilion tel qu'il est i11di,p1é ;\ J'arlicle prél'.édenl ; pas
sez une fois cuil el transvasez ponr en séparer le fond. 

Mettez dans une casserole nn morceau de beurre gTos 
comme un œ11f et nne cuillerée de farine, tournez ,ji1cl
q11es instants sur le l'è11 sans laisser ro11:-;sir, mo11illcz 
avee le bouillon préparé el laissez cuire ù petil feu ; la 
sauce doit Nre bien liée mai:-; pa:-; trop épaisse. 

Un quart d'heure avanl de servir, metlcz les filets au 
four tels qu'il:-; sont pn~p:m'.~s, avec un couvercle dessus ... 
ou un papier !Jeuné; 7 ù 8 minutes suffiscnl pour les 
cuire; rangez-les sur le plal de service en lourés de 
moules, d'huitres cuiles et sorties de leurs coquilles et 
de quelques tèles de cliarnpiµ:nons. Faites réduire de 
moilié le foml de cui:-;son des fîlels, passez-le dans la 
sauce ù laquelle vous ajo11Lez une liaison composée de 
deux jaunes d'œ11f::-;, gTo:-; comme un œuf de beurre et le 
jus d'un cilron; versez la sauce s11r ll~s filets, poussez 
un instant an four chaud, puis, au rno111enl de servir, 
rnetl.m autonl' d11 plal quelques él'.1·evisse:-; rnitc~; au vin 
blanc, des croùtons de pain en ,]emi-rccur et l'rils a11 
beurre, q1H~lq11es pelits µ,ou.ions pannés el f'rils; il d<'1f'a11L 
de ccux-ti on emploie de Lont petits Jllels de poissons. 
Dre:-;sez sur le rnilie11 un ranµ de belles lames de tr111l'es, 
arrosez d'un peu de g'lace de viande fondue avec 111rn 

cuillerée ù bouche de bouillon de poisson el servez. 
On ajoute souvent it cette garniture de petites que

nelles de poisson ; mai:-: ce n'est pas de rigueur. 

10\). - Filet de soles à la Horly 

Levez le:-; filets de 2 ou :~ soles en procôdant corn me 
ci-dessus. Metil~z ce:-; filels clans une Lerrine avec assaison
nement ; le jus d'un citron, nne cuillerôc it bouche 
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d'huile d'olive et une pincée Je persil; mélanµ;ez Lien el 
laissez rna1 iner 2 heures. 

Trempez-Je:-:; ens11ite dans une p<He ù frire el plongcz
les, ù frit11re fumanl(~, po11r les sorlir hieu dorés et 
c1t~1stillants. 

Servez entourés de persil frit avec une sauce Lornate 
à parl. 

110, - Sole au vin blanc gratinée 

Pratiquez comme pour le merlan au Yin blanc gratiné. 

111. - Sole au gratin 

Cuisez la sole comme il est dit pour la sole au vin 
blanc, en la laissant c11ire 2 minutes de moins. Beurrez 
un plat à gratin, po:-Jez la sole llessu:-;, rang·ez autour 
quclq ues champignons et dessus ri uclq ues lames de 
truffes, masquez avec une ::iauce à gratin après avoir 
joint ù celle-ci le fond de cuisson de la sole; saupoudrez 
de panure, arrosez de beurre fondu et faites gTatiner; 
exprimez dessus le jus d'1111 citron et servez. 

112. - Barbue sauce Hollandaise 

Apri~s l'avoir vidée et, les nag·euires éeourtôes, lavez
la bien el laissez-la dégorger une lte11re ou deux dans 
l'eau fraiche. Mctlez-la ensuite dans une puissonni(~re 
destinée à cet usage, appelée turboti<'~re, ou dans un 
large sautoir, avec de l'ean la recouvrant enlièrement; 
ajoulez un verre de lait et une poign8e de sel. Posez sur 
le feu, et, 1h~s qu'elle commence;\ bouillir, retirez de 
côté pour l'y lais:-;er ainsi ù couvert le temps propor
tionné ù sa grosseur. 

11:l. - Barbue au vin blanc 

Nettoyez-la de mètnc que ci-tle::;::;11s, beuncz le fond 
d'un gTand ::sautoir, metlez carotle::; et oig·nons en tran-
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ches, assaisonnez, arrosez d'une demi-Louleille de vin 
hlanc, cou \Tez d'un papier bcurn'~ et faites uiire au four 
le temps nécessairn qui esl d(~Lern1illé par la gro'3seur 
d n poisson. 

On peut appliquer au turbot les mêmes préparations 
qu'on fait subir à la Larbue, qui lui ressemble en beau
coup de points. Le carrelet et la plie qui sont aussi 
d'une espèce semblable peuvent s'apprèler de ffi(~rne. 

11'1·. - Truites frites 

Pour cel usage on prend de préférence les plus 
pelites. Nettoyez-les, passez au lait, roulez-les dans la 
farine, puis plongez à µTande friture bien chaude ; 4 à 
5 minutes suffisent à leur cuisson ; égouttez, saupou
drez de sel fin el servez entourées de persil frit et tran
ches de citron. 

115. - Truites au bleu 

Prenez pour cela des truites de moyenne grosseur. 
Nettoyez-ies sans les écailler, mettez-les snr une assiette 
avec un filet de vinaigre. Mettez dans une casserole 
2 litres d'eau environ, avec un Yerre de vinaigre, sel, 
poivre en grains, carotles el oignons émincés ; faites 
bouillir et plongez les truites dans le liquide en élrnlli
Lion. Laissez donner un Jiuuillon et retirez de côté en 
les tcnanl tuu\·crles; 5 minutes après servez, entourées 
de persil en hranchcs el accompagnées d'une saucière 
de sauce lwllandaise ou raYigole. (Voyez ces sauces). 

11G. - Truites à la meunière , 

Le:'i lruiles d'une livre sont celles qui con viennent le 
mieux pour cet appn't. Nelloyez-les el ~llÏ\'ez en lou~ 
points l'indication donnée pour les loups ù la meu11ièl'e. 
(Voir no 63). 



117. - Filets de truite à la Vauclusienne 

Clwisissez des lruilcs de 2;)0 gTarnrnes enriron, faites 
en des Jilcts que \'Otis podierez au \'in blam: ; coupez 
en:!iile œs lilels en deux, de fa(;on ù obtenir de parfaits 
triangles isocèles ; déposez sur ces triangles un appareil 
ainsi composé : queues d'écrevisses, champignons et 
truffes, le tout coupé en dés, mélangé avec quelques 
cuillerées de sauce béchamel bien épaisse et lié sur le 
feu avec 2 jaunes d'œufs. Bien égalisés, passez-les à 
l'œuf battu et dans la panure ensuite ; faites frire leste
ment à grande friture, et dressez sur serviclte avec une 
patte d'écrevisse piquée à chaque bout. 

Servir en même temps une sauce au vin blanc faite 
avec le fond de cuisson des filets, et 1inie au dernier 
moment en ajoutant un beurre d'écrevisses. 

118 - Thon à la chartreuse 

Prenez une rouelle de thon de 3 centimètres d'épais
seur; faites-la blanchir dans de l'eau salée avec un jus 
de citron et piquez-la de quelques filets d'anchois. Mettez 
dans un sautoir, ou un poëlon, q nelq ues cuillerées d'huile, 
quelques tranches d'oignons el <le earoltes; mettez le thon 
dessus, couvrez la casserole, posez sur 1111 feu modéré et 
laissez suer. Hetournez la rouelle, rangez autour quel
ques cœurs ue lailucs que vous aurez l'ail blanchir, cl, 
dessus une poignée d'oseille ; laissez suer encore quel
ques minutes à couverl el as:saisu11ncz de sel et poi\l'e. 
Quand elle commence à pincer, c'est-il-dire que le fornl 
va s'attacher, mouillez d'11n verre de vin blanc et laissez 
cuire ainsi une demi-heure ù pelil feu. Durant ce temps 
retournez quelques fois les laitues sans rern11er la 
rouelle. Au moment de servir, dressez l'oseille en tas 
sur un bout dn plat, sur l'autre les légumes du fond, la 
rouelle au milieu, les laitues an tour et le jus par dessus. 

119. - Thon grillé remoulade 

Coupez une rouelle de thon de moyenne épaisseur, 
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4 ù 5 centimètres environ; mettez-la dans 1111 plat à 
gratin avec de l'li11ile, as:saisonnez de sel el rle poivre, 
:-;aupoud1·E~z de panure el poussez ù fo11r .Yil'; arrosez de 
temps en temp:s. Q11a11d il est c11il cl hieu doré, dressez
le sur un plal el en\:oyez avec une saucière de sauce 
remoulade. 

120. - Thon à la bonne femme 

Faites blanchir votre rouelle de thon, puis, l'ayant 
égou ltéc cl épongée, mettez-la dan:-; un poëlon avec quel
ques cuillerées d'huile, faites roussir des deux côtés et 
sortez-la sur une assielle. Mettez dans le poëlon un oi
gnon haché finement; faites lég-i·rement roussir, a.ioulez 
une cuillerée de farine, faites donner 2 tours sur le feu, 
puis mouillez aŒ~ l'eau nécessaire pour obtenir une 
sauce légèrement épaisse; ajoutez un verre de vin blanc, 
lll1 demi-verre de vinaigre, une feuille de laurier, une 
gousse d'ail écrasée, une cuillerée de purée de tomates, 
sel et poivre, ajoutez le thon, et laissez cnire ù petit feu 
environ 20 minutes. Servez ensuite le tho11 sur le plat, 
la sauce par dessus et saupoudrez de persil haché. 

121. - Pâté de thon 

Ayez une helle rouelle de thon d'environ 1 kil. '1/2. 
Prenez-en la moitié, du cùté le plu:-; gras, que yous cou
pez en morceaux ; mettez dans une assiette avec ù peu 
pr<'~s le rnèrnc Yolurne de chair d'anguille Llépouillée de 
son arête, assaisonnez ùe ~el, poivre, muscade et épices; 
pilez, en ajoutant un morceau de pain trempé d'environ 
200 grammes, après en avoir bien exprirné l'eau ; ajou
tez gros comme un œuf de beurre, puis 2 .iaunes d'œufs. 
Quand la fan~e est Jiien lisse, passez au tamis et mettez de 
côté. D'autre parl, coupez le restant du tlwn en 3 ou 4 
morceaux carrés, piquez dans ceux-ci quelques lardons 
de gras d'anguille que vous aurez réservés el quelques 
morceaux de truffes. Mettez ces morceaux de lhon dans 
une casserole, où vous aurez mis un morceau de Leurre 
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gros comme une noix, un oiµ;non et une carotte; cou
Hez et laissez cuire lenlement en retoumünt les mor
ceaux. Vous aurez préalahlcnient fail J'C\'c11ir aù bct11'l'e 
a~<.; caroLtes el oignons en tra11ches, to11lcs les ari\les et 
parures de poisson; puis mouillez, moiLié vin Liane 
rnoi lié eau, a vcc as:saisonnernent. Lorsque votre thon est 
Lien revenu de cliaque cülé et que le fond commence à 
s'attacher, ajoutez nne cuillerée de purée de Lornates, 
puis le fond des arètes; laissez cuire une demi-heure à 
couvert, puis sortez le thon sur un plat et laissez refroi
dir. Laissez réduire la sauce de moitié et passez-la dans 
une terrine, pour vous en servir plus tard. 

Préparez une pàle ainsi que nous allons l'indi<1uer. 
Mettez sur la table une livre de farine di:sposée en rond, 
déposez au milieu trois jaunes d'œufs, 200 grammes de 
beurre, un verre d'eau el une pincée de sel. La pàte doit 
èlre ferme et surLout rnélang·ée assez vivement sans ètre 
trop Lravaillée. On la prépare d'ordinaire quelques 
heu~es à l'avance, en la tenant au frais avant de s'en 
servir. 

Prenez-en les :1/4, moulez-la ronde, Mendez-la au 
rouleau, de l'épaisseur de 6 millimôtres environ. Beurrez 
l'intérieur d'un moule à pflté <[Ue vous aurez choisi et 
posez-le sur une plaque. Appliquez soigneusement la 
pàte à l'intérieur, de façon tp1'elle soit bien adhérente aux 
parois et qu'elle en prenne bien l'empreinte. Mettez au 
fond et tout autour une couche de la farce préparée de 
2 cenlirn<'~Lres d'épaisseur, disposez au milieu les rnor
œaux de thon en mettant, entre chacun d'eux, une belle 
lrnffe ; couvrez avec le restant de la farœ, mouillez, 
a\'ec un pin<.;eau trempé dans l'eau, le Lord inlérieur de 
la pâte ; puis couvrez la farce avec le restant de la pàte 
que vous aurez étendu ùe la même épaisseur que la 
premiC:~re, soudez Lien les bords en les serrant avec le 
pouce et l'index, coupez régulièrement l'excédent de la 
pAle, pincez les bords ave<.; un pince-pâte. Dorez avec m1 

œuf battu, pratiquez un trou sur le milieu; introduisez 
dedans un papier fort, roulé en guise <le cheminée, il 
facilitera la sortie de la vapeur qui sans cette précaution 
ferait crever la pàle à la cuisson. Pou:::i'SeZ' à four moyen 
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et don11ez environ 2 heures de cuisson, sortez ensuite et 
laissez refroidir; coulez alors, par l'ouverlure praliq11ée, 
la sauce prépar(~r~ q11i doit èln) prise en µ;clée et que 
vou:-; aurez l'ait fondre. 

Laissez au frais.i11sq11'au moment de servir. 
On 11e doit le servir <pie le lendemain. 

122. - Turbot à diverses sauces 

Eharh<~ el vid(); diYis<~ nième en morceaux au besoin ; 
mettez-le à déµ:or!..!:cr q11elques minutes à grande ea11, 
pnis~ ranµ:ez-le dans une poissonni<'..reet, rcco11\·ert d'eau 
fraiche, a.iontez 11 n li lre de lait, une bonne poignée de 
sel, et raites p;,i.rtir sur le fou ; écumez-le ; di~s que 
l'éh11llilion se prononœ relirez un peu de côté, alin 
qu'elle soit ù peine sensible; elle sera maintenue un 
qnart d'heure environ si c'e:St un turbot moyen, et 
davantaµ;e s'il est plus µ:l'Os. Le moyen de s'assurer de 
la cuisson d'un gros poisson est indiqué ù l'article: 
daurade. 

On le sert sur senielle, entouré de pornmes de terre 
cuites ù l'eau de sel, et ont le fait accornpag1rnr par la 
sauce préfc'•rée: Sauce hollandaise. aux dpres, elc. 

12:L - Turbot à la crême au gratin 

Avec <lu Lurliot de desserte, procédez exade111e11L 
comme il esl tlit po11r la 1tHm1c. (Article 82). 

1H. -- Langouste sauce remoulade 

l\fottez dans une cassel'Ole 2 ù 8 litres d'ea11 avec 
2 oignons et ~ <"arotles en tranches; poivre en grains, 
thym, laurier, u11e poiµ11éc de sel et 1m \·erre tic vinaigTc. 
Laissez bouillir. Plon~,.!;ez les Jam.roustes dedans et faites 
cuire le temps nécc::-s~ire :-miva~t la µ:ro:-iseur, environ 
~m rnin111es pour diaque livre de leur poids. En les 
sol'lanl, pt'aliq11ez tille pelile incision all milieu d<~ la 
queue. li s'en éd1appc 1111 liquide (pti l'aiderait ù se 
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~orrompre au cas où l'on voudrait la conserver quelques 
JOUrS. 

125 - Langouste à l'Américaine 

Prenez une langouste vivante, coupez-la en 5 ù 6 mor
ceaux et conservez les œufs et les intestins. Mettez dans 
un sautoir ou un poêlon gros comme un œuf de beurre 
et poséz sur le feu ; quand il est bien clwud rangez les 
morceaux de Jang-ouste dedans, la chair touchant le 
fond. 

Faites revenir virement, ajoutez un oignon émincé, 
une carotte de mème, un bouquel g·arni et un hrin de 
céleri; laissez bien revenir le tout ensemble. Mettez un 
verre de cognac, allumez-le et laissez flamber, ajontezun 
verre de vin blanc que vous faites réduire de moitié, 
pui.s deux ou trois cuillerées de purée de tomates, de11x 
cuillerées de bon jus ou bo11illon, mettez un peu de 
glace de viande ou d'extrait Liebig, assaisonnez de haut 
goùt, fortement poivré. Mettez dans 1111 petit plat d'ar
gent, ou autre allant an feu, gros comme une noix 
de beurre, posez sur le fo11rneau ; q11and il esl hien 
chaud ajoutez-y les œul's et les inleslins réserv(~s, faites 
cuire en remuant, laissez prendre un pelit go1H cle 
noisette et retirez-le; puis, pilez dans un petit morlier 
avec 50 grammes de beurre. Au moment de servir, 
sortez les morceaux cle lang,ousle et l'anµ;ez-les sur le plat 
de service, tenez an chaud ; passez lestemenl la sauce 
dans une autre casserole, additionnez la préparation du 
mortier, en travaillant vivement ayec 1111 fouet ; versez 
sur la langouste, saupoudrez de persil haché, el en
voyez. 

126. - Mayonnaise de langouste 

Faites cuire votre langonslc comme il esl dit pour la 
langouste à la remouladc. Sil(H froide, sorlez-la de sa 
coquille et divisez-la en lranches. Emincez les feuilles 
d'une belle laitue, en r(~servant le cœur. Assaisonncz
les <le sel el ile poivre, tuélanµ·ez-y une cuillerée de ~auce 
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mayonnaise et déposez-les sur un plat. Posez par dessus 
les tranches de langouste, disposez-le tout hieq en d<'irne, 
recumTez de sauce rnayo1111aisc bien épais::0e el <'.~gal isez 
la s11rl'ace a\·ec la lame d'1in couteau. Levez les fileh de 
deux anchois, lavez et essuyez bieu. Coupez-les chacun 
en cleux, ce f{Ui fait huit filets; disposez-les syrnélri
qucrncnt sur la 111ayo11naise, en formant un de~sin quel
rnnque; ornementez de quelques dpres el olives 
tournées. 

Faites durcir deux <eufs, urn11ez-les en quatre 011 l1uil 
morceaux ; dressez-les en couronne à la base de l;t 
mayonnaise, ainsi que le t:œur de laitue divisé en r1ua
tre ; servez ensuite. 

127. - Coquilles de langouste 

A près avoir t:U it votre langouste comme ci-dess11:-:;, 
sortez-la de la coquille, sortez également tout ce qui 
peut se trouver dan:-:; l'intérieur des grosses palles, en 
ét:rasant œlles-ci; coupez le tout en petits morceaux. 
Coupez à peu près de la même grosseur, la moitié du 
volume de la langouste, des champignons el autant de 
tmll'Ps. Mettez dam; nne cas:-:;erole gTos comme un œuf 
de heurre: faites fondre, ajoutez m;e cuillerée de farine, 
faites revenir sans lais:-:>er roussir, mouillez aŒc un 
1lerni-lilre de lait houillanl, assai:-:>onnez rie sel, poivre el 
musl'.ade, laissez cuire en re111uanl de Lemps en L1~111ps, 
ajo11Lcz 1~11s11ile 11ne liaisu11 de :l ja11ne:-:; d'11•11f's i:~1e11cl11s 
a vct: un .i us de ci trnn, el gTos corn me une noix de he11 l're ; 
travaillez bien la sauce, puis incorporez la lango11sle, 
champig·nons el truffes, mélangez hien d(~licalemenl ave1: 
la.c11iller, pour ne pas trop briser les rnorœaux ; 111ellez 
cl e cM(~ pour garnir ensui le les coq u i lie:-; don l vous dis
posez, niellez s111· chacune d'elles une piucée de panure, 
quelques goultes de beurre fondu et faites gratiuer au 
four. 

128. - Pilau de langouste 

Coupez en trorn;ons ~ lang,oustes de moyenne grosseur; 
rangez-les ensuite dans une casserole où yous aurez mis 
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fondre 100 grammes environ de beurre ; surtout que ce 
beurre soit bien chaud, afin que la chair des langousles 
en soit saisie immédiatement; autrement elle s'atlache 
au fond. Helournez les morceaux de Loules parls; ajoutez 
Ill\ poireau el un oiµ·non hachés finement, et, le tout 
l1ien rerenu, versez dedans 250 grammes de riz que 
\·ous sauterez ensemble quelques minutes encore. Mouil
lez eus11ite aw~c un litre de bouillon ou fond de poisson 
si c'est en maigTe, de l'eau môme à la rigueur. Ajoutez 
un bouquet garni el l'assaisonnement nécessaire, celui-ci 
complété par une pincée de safran. Vingt rninutes de 
cuisson suffisent. 

129. - Suprêmes de langouste 
à la Marseillaise 

Préparez un bouillon de poisson succulent en mettant 
dans une casserole de petits congres, girelles, rascasses, 
cigales de mer et 2 langoustes moyennes; mouillez avec 
de l'eau et un peu de vin blanc pour avoir 2 litres el 
derni de hou ilion ; g;arnissez d'oignons, poireaux et 
carottes émincés, thym, laurier, gousses d'ail, céleri, 
fenouil et écorce d'orange; assaisonnez de sel et de poivre 
en grains écrasés. Sorlez les langoustes une fois cuiles 
pour les faire refroidir. 

Passez le bouillon ù la seniettc; clarifiez en un litre 
avec 10 feuilles de gc~laline et quelques blancs d'œufs, 
po1ir ohlenir une gelée limpide léµJ~rerncnt teintée de 
safran; passez-la et remplissez-en un moule ù bordure 
qne vons mcltez an frais. Avec le restant du honillon 
rnouillez 11n petit roux que vous aurez fait clam; une 
casserole avec gro:-; comme 1m œ11f de beurre cl 2 cuil
h~rées ù holl<..:l1e dl~ fal'ine, de l'a<.:on ù obtenir une :-;a11ce 
épaisse; liez-la avec 2 ,jaune:-; d'o~ufs et 2 cuillerées de 
cn~111c cl, élant ù moiti() rcfl'oidic, masquez-en les lan
goustes que rnus aurez ~orlies de lenl'S ('O<juilles cl 
coupées en tranches régulii•rcs; rang()cs sur une plaque 
011 un marbre, tenez-les au frais. 

Vous aurez, <l'autre part, préparé une salade de léµ;u
rnes corn posée de carottes e't navets coupés en petits dés, 
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peti1s pois, haricots verts, flageolets; mélangez-lui les 
partires des 1<tngoustes égalerncnt coupées ; assaisonnez 
et liez celte salade ayec quelques cuillerées de mayon
naise. 

Au moment <le senir, la gelée étant ferme, démoulez 
la bordure sur un plat rond ; mettez au milieu la salade 
de légumes: dress('z dessus en pyramide les trancl1es de 
langouste:-:; et en vovez, 

~- ~ 

t:W. - Coquilles aux fruits de mer 

Préparez un appareil exactement comme il est indiqué 
pour les coquilles de lanµ'Ol1ste, en tenant la sauce un 
peu plus épaisse; a.ioulez-y une douzaine de moules 
cuiles cl hien netloyécs et autant de clovisses et praires. 
Vous aur.ez fait enlrer dans la sauce, en concurrence 
avec le lait, une partie de l'eau des moules, praires et 
clovisses. En dernier lieu, avant de garnir vos coquilles, 
incorporez à l'appareil 2 ou 3 cuillerées à Louche de 
purée d'oursins, faites gratiner comme les autres. 

Voici pourquoi nous conseillons de tenir la sauce un 
peu plus épaisse que pour les autres coquilles : l'addition 
de ces quelques cuillerées de purée d'oursins l'éclair
cissant sensiblement, il s'ensuivrait, si elle était trop 
claire, qu'elle verserait des coquilles en gratinant; ce 
qui serait d'un aspect peu appétissant. 

131. - Rissoles aux fruits de mer 

Préparez un appareil ù coquilles fruits de mer, en le 
coupanl 11n peu plus finement. DéLarrassez sur une 
assiette et laissez refroidir. 

Vous au rez préparé également une pâte brisée ; 
étendez celle-ci en abaisse assez mince, comme il est 
indiqué à l'arlicle Rissules de vulaille, et finissez de 
même. 

132. - Ecrevisses en buisson 

Mettez'. dans une casserole un oignon et une carolle 
émincés,:: une ~gousse0 d'ail~ lbouquet garni, poivre en 
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grains et le sel nécessaire: une derni-houteille de vin 
blanc et les écrevis:-oes bien lavées; couvrez la casserole, 
posez sur feu vif, laissez cuire une douzaine de minules 
et cléliarrassez dans une terrine. Eg·oullez-les ensuite, et 
(lressez en h11isson sur un socle à gradins desli11é ù cet 
u:<;age. 

133. - Ecrevisses à la Provençale 

Mettez dans une casserole un oignon et une carotte 
coupés en très petits dés, presque hachés, faites revenir 
avec (1uelques cuillerées d'huile, ajoulez les écrevisses, 
sautez-les vivement, arrosez d'un dcrni-verre de cognac, 
allumez et laissez !larnber; mouillez ensuite d'un verre 
de vin blarn.:, 2 cuillerées de p1irée de tomates et un 
bouq11cl garni ; assaisonnez dl~ l1aut go1lt et laissez cuire 
10 minutes; au moment de senir, sortez le bouquet, 
ajoutez une gousse d'ail liachée avec une pincée de 
persil et servez. 

134. - Coquilles d'écrevisses_ 

Pratiquez rnmme pour les co<1uilles de langouste, en 
supprimant les trnffes et les champig'IHms; on rnélang·e 
à la sauce, en mfane temps que la liaison, un beurre 
d'écrevisses. 

1:35. - Beurre d'écrevisses 

Pilez les coquilles, aprt'~s en avoir extrait les queues, 
avec 100 grammes de h(mrre; le toul bien converti en 
pille, rnellez dans une rnssernle el posez sur le feu en 
Lournant avec une cuiller en bois. Quand le beurre est 
bien fondu et claritié, ce que l'on comprend lorsqu'il 
commence à monter en écu me, passez a yec ex pression 
clans un linge un peu serré. 

Le beurre de homard 011 de langouste se fait de 
mèmc. 
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136. - Poulpe au riz 

Prenez un pou) pe de moyenne grosseur , apr(\s 
l'avoir bien nelloyé, puis laissé déµ;o!'ger ù l'eau cou
rante, hatlez-le forlemenl arec ttn hùlon, car les chairs 
en sonl tonjoun; coriaces; coupez les lentacules en 
trorn:ons et le restant en morceaux ù peu prè~s t~gau x, 
apl't'S avoir rejelé les yeux cl la bouche. 

l1'aites hland1ir ù l'eau houillanle, égoutlez et enlevez 
la peau en essuyanl avec un linge. Mellez un oig·non 
haché avee <pielqnes euillerées d'huile dans une casse
role, faites revenir, puis a.ioulez le poulpe, laissez 
roussir le tou l ensem hie ; a.ioulez deux tomates l 1ad1écs 
finement, donnez quelques tunrs e11eure, puis mouillez 
avec 2 lilres d'eau ; faites houillir à couvert, apri·s 
a\'oir ajouté un bouquet garni, sel, poivre, un oignon 
piqué de 2 clous de g·irolle. Une 11eure après. sortez le 
bouquel el l'oignon, jetez dedans 500 grammes de riz, 
une pincée de safran el laissez cuire encore 20 à 25 
minules au plus. Le riz doit se tmu\'er à point el pn'l à 
servll'. 

137. - Poulpe à la Provençale 

Préparez et coupez un poulpe comme ci-dessus , 
mettez qt1elques c1lillert'~t~:'; d'huile dans une casserole 
avec unoig·n011 haché, faites revenir et ajoutez le poulpe 
que ,·ous laissez roussir ensemble, ensuile vous rnetlrez 
3 ou 4 lornates pelées el hachées finement. <)t1and le 
tout esl bien revent1, rnot1illez aœc Ulle derni-houteille 
de vin blanc et autant d'ea11 bouillante ; assaisonnez de 
sel et de poivre, a.ioutez un houquel garni et laissez cuire 
ù c0t1verl et lenterneul. Quand les morceanx sonl tendres 
au Lo11cher, a.ioulez 2 gousses d'ail l1achées a\·ec une 
bonne pincée de persil el servez. 

1~8. - Petites seiches frites à l'huile 

La :>;eiche diffore sensihlemenl dn ponlpe, mai.-; les 
personnes crni n'ont pas l'ltahilucle (le mang·er <le l'une 



ou de,l'autre, ne feront pas de différence. Nous ne vou
lons pas ici faire de digression, nous dirons seulement 
que la seiche est plus délicate que le poulpe, et qu'elle 
s'Dpprôle (le même. Les toutes petites seiches se nom-
1:1~t1t ù Marseille sitppi_on~, on les fait ~énérale1~1ent 
(rire·. Pour les nettoyer, tl faut une certaine pratique 
qui consiste ù en extraire !'os qu'elles renferment et 
qu'on nomme os de seiche, puis un liquirle noir ren
fermé dans une pelite poche qu'il faut éviter de 
crever. Bien la\'ées et épong·ées, roulez-les dans la farine 
et trempez-les à friture cha11de; au milieu de leur 
cuisson ayez soin de mettre sur la poële un couvercle de 
cas:-;erolc, pour é\'iter de vous hrùler, car les seiches en 
pétillant dan:-; la friture la projeLLent souvent dehors ; 
7 à 8 minutes suffisent ; égouttez-les, saupoudrez de sel 
et serrez-les toutes croustillantes. 

13~). - Calmars ou Tautennes farcies 

Le calmar esl encore un céphalophodc assez ressem
blant à la seidrn. On prend d'ordinaire ceux de moyenne 
grosseur pour êlrc farcis. Enlevez le noir et l'épine 
enfermés dam; la calollc, séparez celle-ci des tentacules 
et lavez bien le tout. Mettez les calottes ou poches èlcn
<lues sur un linge. Hachez fincmcnl un oiµ;non que vous 
faites revenir avec quelques cuillerées d'huile, ajoutez 
les tenlac11les que vous aurez hachées finement, puis 
2 ou :1 tomates également hael1ées, assaisonnez et faites 
hie11 revenir; ajoutez 1111 morceau de pain µ;ros comme 
le poing, hi en trern pé dans du lait cl pressé, 2 gousse:-; 
d'ail hachées avec du persil ; travaillez bien le tout, 
mouillez avec 2 e11illerées d'eau chaude, ajoutez 2 ou 
:~ jaunes d'œufs et relirez de cùté; vous devez avoir 
obtenu une farce épaisse et de bon go1H, remplissez-en 
les calottes au ~~/4, cousèz-les pour enfermer la farce et 
posez-les dans un sau loir huilé, les unes à côté des 
aulres. 

D'autre parl, faites revenir à l'huile un oig"non haché, 
ajoutez ~me feuille de laurier, une gousse d'ail t~erasée, 
puis une cuillerée de farine ; mouillez avec un verre 
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de vin hlanc .et autant d'eau chaude ; assaisonnez de sel 
et de poivre, laissez bouillir nn quart d'heure et passez 
ensuite snr les tautennes ; saupo11drez de panure, arrosez 
d'huile et l'aile:-; graliner lenlernc11l. ~ervez ensuite :-;nr 
11 n pl al :l\'ec leur sauce autour. 

140. - Huitres au gratin 

Ouvrez vos huitre:-;, posez-les ensuite avec l'écaille où 
elles adl1ôrent sur un plat allant au four, sans renverser 
l'eau ; poussez-les au fo11r jusle le temps de pocher; 
2 minutes suffisent. 

Avec quelqnes menus poissons, oig·nons et carottes 
émincés, une feuille tle Ia11rier, u11 Yerre de vin blanc 
et un verre d'eau, vous a11rez préparé un petiL fond. 
Ji'ailes f'undredans 111w 1..:asserolle un moreeau de beurre 
corn me une noix, 11wltez une cuillerée de l'arine,mouillez 
avec le fond préparé; tenez nn peu épais; ajoutez la 
cuisson des huilres, liez avec 2 jatmes d'œub, réduisez 
2 minutes el mettez-en une cuillerée à bouche sur 
chaq11e huître, saupoudrez d'une pincée de panure, 
arrosez tle quelques gouttes de beurre fondu et faite:-; 
gratiner à four tri•:-; chaud. 

A défaut d'huitres on peut préparer de même de 
grosses moule:-;. 

141. - Huitres en capucine 

Yous aurez pn~paré une sauce gTatin (Yoyez celte 
sauce) que \'OllS tiendrez un peu épai:-;se el bien garnie 
en champignon:-; el lrnffes. D'antre part, ouvrez une 
douzaine d'huitres, détachez-les de la coquille et mettez
les avef' leur eau dans une petite casserole, faites-les 
cuire qnelque:-; rninules ù couvert; sortez-les ensuile 
sur une assiette, cl rnellez leur c11isson ayec la sauce 
gratin préparée, puis /'ailes réduire el refroidir à moitié. 
Prenez avec 11ne aiguille les huitres l'une aprt:•s l'autre 
et trern pez-les dans la sauce gratin pour les ranger ensuite 
sur un large plat, remettez encore :-;ur chacune d'elles 
une petite cuillerée de sauce et laissez bien refroidir ; 
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elles doivent être alors fermes au ton cher. Au moment 
de servir \'Olls mirez une poi'le pleine <l'huile bouillante. 
Prenez les huitres avec une cuiller, trempez-le:-; sépa
rément dans la pùte à frire el plon~;ez clans la friture; 
:les huitres doivent ètre hien ù l'aise dan:-; la poi~le, c'est
à-dire ne pas se toucher. Celle opération dernanrle des 
soins et doit ètre faite tr<'.•s lestement. Sitùt frites, sitôt 
servies. 

On les dresse en buisson snr serviette pliée, avec 
persil frit à cùlé et acc~~;1pagnee:-; d'une sauce tomates 
en saucière. 

142. - Moules à la marinière 

Rùclez et la,·ei bien YOS moules, mettez-les dans une 
casserole avec nne carotte el un oig·non finemenl émincés, 
une feuille de laurier et un brin de persil; ajoutez un 
filet de vin lilanc, posez sur le feu à cou vert et laissez 
cuire en les sautant un peu. Quand elles sont bien ou
vertes, supprimez une coquille t:ieulement, et tenez-les 
au chaud dans un t:ia11Loir à couvert. Passez leur cuisson 
dans une terrine et laissez déposer. D'autre part, mettez 
dans une petite casserole une ou deux échalotes finement 
hachéet:i, avec un verre de Yin blanc, laissez réduire, 
ajoutez le fonù des moules en versant lenlernenl, pour 
ne pas mettre la terre qui a déposé ; faites réduire de 
moitié ; liez cdle sauce avec nne petite c11illerée de 
farine maniée avec g-ros comme une noix de beurre; 
assaisonnez, ajoutez un jus de citron, une pincée de 
persil et versez cette sance sur les moules que vous 
aurez rangées sur un plat. Servez bien cltaud. 

143. - Moules à la poulette 

:\'ettoyez et faites cuire Je::; moules cornrne ci-dessus et 
dres:-;ez-les de JTll~me. ~letlez dans une cassernle g-ros 
comme une noix de het1rre et une cuillerée de farine, 
mouillez avec 2 cuillerées de bouillon et la cuisson des 
moules réduite de moitié; ajonlcz 2 jaunes <l'ceufs, un 
jus de citron et un pelit morceau de beurre, travaillez 
bien sans laisser bouillir, versez sm les moules et servez 
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'144. - Moules farcies aux épinards 

Choisissez pour cela les moules de la plus µrosse 
esp<~ce, neltoyez et cuisez-les de mèrne que ci-dessus ; 
sorlcz-les de Jeurs coquille" et choisissez les plus jolies 
de celles-ci. Mettez de11x rnoules dans chaque coquille 
el linissez de remplir celle-ci avec une pctile cuillerée 
d'épinards prépar(>s cornrne pour la morue, apr<-.s y avoir 
111élangé l'eau de cuisson des moules réduite de moilié. 

Saupoudrez de panure, arrosez de q11elq11es go11l les 
1l'h11ile el failes gratiner;\ l'o11r vif. 

145. - Grenouilles 

Bien que les Angfais appellent 4ueh1uefois, et par 
dérision, les Fran~~ais, des mangeurs de grenouilles, ce 
batracien n'en est pas moins apprécié des gaslronornes 
de tous les pays. On en mange en Allernag11e, en Italie, 
en Suisse aussi bien qu'en Frante, ce qui démontre 
qu'elles ne sont pas ù dédaig·ner. JI y en a cle plusieurs 
espèces, mais la seule mang·eahle est la grenouille aqua
tiq.ue. On les (~corche et on ne prend 411e le r;lhle et les 
c111sses. 

1rn. - Gr~nouilles à la poulette 

l\Iel lez \'OS greno11 il les bien netloyées dans une casse
role avee moi Lié vin blam:, moitié eau, qu'elles en soienl 
.i11sle co11ve1tes; assai.sonnez de :-,el, poivre el un hon
quel garni; laissez c11ire;; mi1111lcs el égoullez dans une 
pas::;oirc en conservant la cui::;son. Mettez µ,ros eornrne 
un renl' de beurre 1lans une ca::;sernlle, laissez l>ie11 
chauffer et jelez les gre1wuilles dutlans arec une pincèe 
d't'!chaloles fine1nenl lrachécs ; donnez 2 Lonrs de casse 
role sans laisser roussir, saupoudrez ile l'arine et rnouil
lez avec leur cuisson. Failes bouillir quelques rni1111les, 
ajoulez une liaison de 2 jaunes d'œ11fs et un .i11s <l<~ ci
tron; et servez avec une pincée de persil dessus. 



-77 -

Uï. - Grenouilles à la Provençale 

A près les a mir bien nettoyées, roulez-les dans la 
Farine el ,ielcz-lcs da11s une po(\]e dans layuelle vous 
a~ rez rn is chauffer ll uelq ues cuillerées d'huile, sautez-les 
ù feu vif; assaisonnez de ::;el et de poivre, et lor::;qu'elles 
sero11L )lien saisies et culoréeij.,. a.joutez une gousse d'ail 
hachée aYec 111w pincée de peb;il. 

On peut le:-; cuire de 111è1nc en subsliluant le Leurre 
ù l'ltuile, et en supprimant l'ail qu'on remplace par un 
jus de citron. 

148. - Escargots à la Provençale 

Lavez bien à plusieurs eaux quelques douzaines d'es
rargots que vou:-:i aurez sautés un irn;tant dans une 
terrine, après y avoir ajouté une poignée de ::;el fin et un 
verre de vinaigre. Quand il:-; sont bien propres et qu'ils 
ne rendent plu::; de bave ou de limon, mettez-les dans 
l'eau bouillante et lai:-;sez cuire jusqu'à ce que vous 
puissiez les sortir en les Lirant avec une épingle. 

Db; lors, sortez-les Lons, :-;upprirnez à chacun la parlie 
postérieure. Metlez quelques cuillerées (l'huile ù chauffer 
clans une casserole ; quand elle est hien chaude, jetez 
les escargots dedans, faites revenir quelques minutes, 
ajoutez une poig11ée de cha1u pignons had1és, puis 2 ou 
i3 érhalolcs el une pincée de persil haché avec 2 gousses 
d'ail. Donnez quel(1ues tours sans lai:-oser roussir, assai
sonnez de sel et de poivre. Mouillez aver une demi-liott
teille de vin blanc, ajoulcz un bouq11el garni avec un 
hrin de fenouil el laissez cuire ù couverl et ù polit fou. 
Sortez-les ens11ite de la sauce pour les mettre dans une 
as!;ielte; rnetlez dans la casserole une forle pincée de 
mie de pain passée au tamis et 2 jaunes ll'mufs, donner, 
2 tours sur le feu et relirez de côté ; celte sauce doit 
avoir alors la consistance d'une farce. Vous aurez bien 
lavé et lai:-;sé sécher .]es coquilles de vos escargots ; 
introduisez dans chacune d'elles un escaq.;·ot, linissez de 
la remplir avec la farce préparée. R:ingez-les tous ainsi 
préparés sur une tourtil~re on plat à gratin. 



Hachez finement 2 g-011:-:ses d'ail et un brin de persil, 
rnélanµ;ez aH~e Je Hll\111e rnlurne de panure, saupondrez
en les esearµ;ols, arro:-:ez de q11elq11e::-; gouttes d'huile et 
foi le:-.; gratiner. 

14D. - Escargots à la Bourguignonne 

Nettoyez les escarµ;ols corn me il esl indiqué ci-dessus, 
faile:-.:;-les bouillir une dizaine de minutes, sortez les de 
leurs cmp1illes; faites sécher celles-ci et parez vos 
escargots corn me i 1 est dit à l'article précédent. Mettez
les dans une cas:-.:;ernle avec une demi-bouteille de vin 
hlanc et q11elques cuillerées de bouillon ; ajoutez un 
bouquet garni, poivre en gTains, sel, un uignon piqué et 
2 carottes. Laissez cuire à casserole couverte et tout 
doucement; quawl ils sont leudres égouttez-les, puis 
111eltez-lcs chacun dans une corp1ille 

Mettez dans une terrine 2 on ~3 échalotes, 2 filets 
ll'anchois, une gousse d'ail, une bonne pincée de persil, 
le tout haché ; assaisonnez de sel, poivre et muscade~ 
ajoulez un jus de cilron aprè::; arnir bien mélangé tous 
ce::: ingrédient:-.:; avec200 gramtncs de bon beurre. Mettez 
une cuillerée de ce n1élange sur chaque escargot, rangez
les ensui le sur un plal allant an feu el faites gratiner à 
four très chaud; 5 minutes suffisent pour cela. 

Quelques personnes ajoutent clu fromage au mélange, 
<l'aulres supprirnenl l'anchois. C'est affaire de golit. 

'150. - Colimaçons à l'Arlésienne 

On mange en Provence une variélé de colimaçons, 
sou:-.; la dénomination vulµ;aire de lirnaces. Cette espèce 
est un peu plus petite que l'escargot commun, elle est 
beaucoup plus délicate, hlanche et rayée de couleurs 
diverses. On ne l'accommode guère qu'en sauce. C'est un 
mets assez cornnrnn que nou;;; allons di~crire, nous ne 
le donnon:-; qu'il tilre de enriosit(~ .. 

Apri•s arnir Lien neltoyi~, selon la méthode indiquée, 
q11elques douzaine:-; de ces colim:u:ons, mellez-les dans 
une casserole a me oignons d carottes é1ui11cés, un 
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bouquet garni, un brin de fenouil, une demi-ho11teille 
de vin blanc el autant d'eau ; salez en conséquence cl 
laissez cuire ù cou \·erl a pl't\..; avoir bien écu rné. Lorsque 
vous pou n~z les :"o!'Lir l'acilernent de la coquille en les 
tirali.t a\·ec une l~pingle, égouttez-les sur une passoire 
et conservez le bouillon. Coupez la parlie postérieure de 
la coquille. Quand vous aurezJerminé ceUe opération, 
jetez-les dans une terrine d'ea& et sorlez-les aussitôt, 
pour que les petits rnorceaux de c0<1uille qui pourraient 
rester demeurent a11 fo11d. D'antre part, rnetlez quelques 
cuillerées d'huile dans une casserole a\'ec un oig·non 
finernenl liadd~, laissez revenir sans ro11ssir, ajoutez une 
cuillerée de farine, do1111ez 2 tours sur le feu et mouillez 
avec le fornl de cuisson réservé, pour obtenir une sauce 
assez épaisse ; mettez alors les coli ma<:ons dedans ; 
njoutez une liaison de 2 jaunes d'œufs a\'ec jus de 
citron, laissez cuire quelques rninut<~s en remuanl pour 
lier la sauce, ajoutez une gousse d'ail hachée avec 1111 

peu de persil et senez. 
On appelle cette mani(~re d'apprèler les colirna<.'.Ons 

la sttçarcllo, de s11ecr, parce qu'on a='pire par l'orifice 
de la coquille le lima<;on qu'elle conlienl. L'ouverl11re 
qu'on a pratiquée en desso11s de la coquille, a nu tant pour 
effet de s11prirner le ho11l q11e l'on ne mange pas volon
tiers, c1ue de faciliter la sortie du lirna<:on en l'aspirant. 

151. - Colimaçons en bouillabaisse 

Apn~s les avoir soigneusement la \'t~s, mettez les cul i
maçons clans une mannite avec de l'oiµ:non émincé, 
tomates et ail haclii'~s, thym, laurier, fenouil, érnrce 
d'orange et sarriette ; assaisonnés de sel, poÎ\Te, safran; 
arrosés cl'h11ile d'olive et larl.!:ement rnouillés avec de 
l'eau houillanle, de façon à cecqu'ib baignent bien ; si 
vous avez derril~re les fag·ols <JUel<Jlle bouteille de bon 
\'În blanc de Cassis n'hésitez pas à en ajouter un bon 
verre. 

Posez la marmite sur un feu al'dent, et qne tout cela 
houille vi\'e111enl pendant 25 rninnles a11 rnoins. Le 
bou illuu doi L èlre alors sensi hle1uen t réel ui t, il ne doit 
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en resler que juste le volume nécessaire pour tremper• 
les tranches de pain que rnus aurez dispm;ées da~1s un 
plat creux ; ver:--ez le donc sur ces tranches; dres~ez le::; 
colirnac;ons sur un autre plat, el envoyez le tout en 
mbne temps. 

Les limaçons se tirent avec une épingle ou à la 
suçarcllo. En cc dernier cas, avant de les mettre à 
c11ire, il sera bon de sectio11ner la partie postérieure de 
la coquille, cela focilile la sorlie du mollusque en l'as
pirant. 
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CHAPITRE IV 
;; 
"""~ 

DES SAUCES 

152. - Le grand jus 

Foneez une casserole avec de fines hanles de lard, 
rnuelles d'oignons et carottes, thym et laurier; mettez 
dessus un jarret de veau coupé en morceaux et quelques 
morceaux de Lœuf; couvrez la cassernle et laissez suer 
à petit feu. Sautez de temps en temps les via.ndes, lorsque 
le fond commencerait à s'attacher, mouillez d'un verre 
de vin blanc, couvrez et laissez réduire à fond, mouillez 
ensuite avec une demi-bouteille de vin Liane et 2 à 3 litre:; 
<l'eau. Failes bouillir, écumez, et laissez cuire 5 à (j 
heures à petil feu. 

Passez ensuite pour vous en servir au besoin. 

153. - Gelée d'aspic 

Man1uez un jus comme ci-dessus en ajoutant un jarret 
et 2 pieds de veau ou de porc. Une fois cuit, hachez une 
livre de viande de bceuf que vous mettez dans une 
casserole àvec 3 ou 4 blancs d'œufs, oignons et carottes 
émincés, thym, laurier et brin d'estrap;on, un verre de 
ma(lère, le jus <l'un citron et remuez Lien le tout avec 
l,lne cuiller en bois. (Cette opération se fait en dehors du 
foürneau). Mouillez peu à peu avec le jus préparé ci-
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dess11:-;; cel11i-ci ne doil pas Nre bouillant; s'il c:-st froid, 
œ n'e~l q11e 111ie11x, la gelée re::;le pl11s daire. 

Posez en~11ile ::;ur feu \'if el re11111ez avec une cuiller 
en JJOi::;, ~ans la l[Lliller, ,jusqu'ù ce que l'élrnllition se 
prnnom:e; relirez alors el laissez bouillir tout doucement 
1111e demi-heure. Pas::;ez ensui le ù travers une serviclle 
:-;errée, fixée sur les trualre pieds d'un Labouret renversé. 
Le jus doit dre clair comme un cristal, avec une Lelle 
te in le 1lorée. Servez-vou:-;-en an besoin. 

Si vous craigniez que \'Otre jus ne soil pas assez fort 
en µ;l~laline vous ajouteriez, en le clarifiant, 11uelqucs 
feuilles de gélatine ou colle de pois.son. 

15-L - Sauce coulis bourgeoise 

Coupez en morceaux une livre de jarret de veau et 
autant de bceuL Mettez dans une casserole une cuillerée 
de saindoux et 200 grammes de jambon cru ou de petit salé 
coupé en dé::;, faites fondre; a.ioulez la viande, un oignon 
el une carnlle coupés en morceaux, lai_::;sez bien roussir 
le tout; ajoutez :3 on .-1 tomate:-; coupées en 4 et nn verre 
de vin Llanc, laissez réd11ire le tout ensemble; lorsque le 
fond com~_nence ù s'allaclter, 1110uillez avec 2 litres d'eau 
houillanle, a.ioulez un peu de sel, poivre en grains, 2 
gousses d'ail, thym, laurier el laissez cuire 4 à 5 heures 
il c011vert el ù petit feu. Au dernier rnomenl liez av.ce 
2 c11illen'~cs ,fo farine délayée a\·ec un peu d'eau; laissez 
hu11illir e11core q11elq11e~ 111i11ules et passez au lau1i:-;. 

1:>3. - Sauce tomates 

:Mettez dans une casscrnlc Ull tuorceau de petit salé uu de 
ja111hon cr11 co11pi~ en dés, ayec une cuillerée de saindoux, 
puis un oignon cl 11nc carotte coupés en dés; faites bien 
revenir. ~fellez alors 11ne dizaine de lomales que vous 
aurez coupées en deux et dont vous aurez extrait les 
graines; remuez avec une cuiller en bois pour bien les 
écraser, a.joutez une feuille de laurier, 2 gousses d'ail, 
sel et poiYrc, couvrez la ca:-;serole, po11s:-;ez au four et 
laissez cuirejus<pt'ù ce <111e l'eau de:s lomates soil réduile; 
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ajoutez un demi-litre de boui11on et une cui1lerée cle 
farine délayée; laissez cuire encore 20 minutes el passez 
au tamis fin .. 

156. - Sauce gratin 

Mettez quelques cni lie rées $1 'hui le dans une casserole 
avec un oignon haché fin, ?"tissez roussir légèrement ; 
ajoutez une poignée de champignons hachés, faites-les 
dessécher sur le feu, ajoutez 3 ou 4 tru1Tes hachées, une 
cuillerée de purée de tomates en sauœ. Mouillez avec 
2 ou :3 cuillerées de bouillon ou dej11s si c'est en gTas, ou 
bouillon de poisson si c'est en lllGigre. (On marque ce 
dernier avec quelques arêtes ou menus pois:-sons, quel
ques tranchés d'oignons et de caroUes, thym, laurier, 
persil, mouillé moitié eau moitié vin blarn:). Liez celle 
sauce avec une cuillerée de farine délayée, assaisonnez 
et lai::;sez cuire jusqu'au moment de l'employer. 

157. - Sauce madère 

Mettez en réduction un Yerre de macli~re ; réduit aux 
3/4, ajoutez 2 cuillen\es ù pot de sauce rnulis, faites 
bouillir et dépouiller ; quand la sauce est d'une consis
tance convenable et d'un as::;aisonnement parfait, servez
vous-en. 

138. - Sauce poivrade 

()11and vou::; avez sorti la pii~ce que vu11s devez Sl~nir 
avec cette sauce, soit filet ou cuissol de d1evre11il, raille 
de lièvre ou tout autre, rnellcz Jans le fond où elle a 
cuit une forte pincée de poi\'l'e en grains écrasé::;, 1111 
verre de vinaigre, 2 échalote::; émincées, faites réduire 
compldernenl ; ajoulcz 2 cuillerée::; il pot de sauce 
coulis, un demi-verre de Bordeaux cl faites réduire 
quelques minutes; pa:-ssez ensuite pour vous en servir. 

15~). - Sauce piquante 

Hachez finement un oignon, faites-le re\'enîr, on à 
l'huile, oü au beurre, ou au sairnloux, selon le t;otl t ; 
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qL1and il est roussi, ajoutez un verre de bon vinaîgre 
que vous laissez réduire ; mouillez ensuite ave~ 2 cuil
lerées à pot de sauce coulis 011 bien encore avec du jus 
de la pièœ que vous senez, il suffit de le lier avec un 
peu de farine délayée dans le quart d'un verre d'eau ; 
ajoutez un bouquet garni et une gousse d'ail ; laissez 
cuire une vingtaine de rninules, assaisonnez et ajoutez 
en dernier lieu 2 ou i~ cornichons et quelques d.pres 
hachés. 

1GO. - Sauce Robert 

Hachez finement un oignon, faites-le revenir au 
saindoux; lorsqu'il est de bonne couleur, ajoutez une 
cuillerée de farine ; ne laissez plus roussir el mouillez 
avec quelques cuillerées de bouillon ; assaisonnez et 
laissez houillir quelf1ues minutes ; au moment de 
servir, ajoutez le jus d'un citron el llTle cuillerée de 
mon larde. 

161. - Sauce Hollandaise 

Lj'aites fondre dans une casserole un rnorcca11 de 
beurre gros comme une noix, ajoutez une cuillerée 
de farine, mouillez avec un verre d'eau bouillante, 
travaillez-bien celle sauce afin qu'il ne reste pas 
"de grumeaux ; ne laissez pas bouillir, elle doi l (\lre 
assez épaisse; ajoutez 2 jaunes d'ccufs; mélangez bien 
en incorporant peu à peu 50 gTamrncs de beurre frais; 
assaisonnez el ajoutez le jus d'un citron. 

162. - Sauce câpres 

Se fail couunü la sauce Tlollanclaise en ajo11la11l 1111e 
pincée de câpres an moment de servir. 

1G~3. - Sauce à la crème d'oursins 

Préparez environ 2 décilitres de sauce Hollandaise un 
peu épaisse ; au moment de servir incorporez à celte 
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sauce, en la battant avec un fouet de cuisine, environ un 
décilitre de purée d'oursins, c'est-à-dire les œufs de 
ceux-ci passés au tamis fin. 

,, 
if', 
1.<f" 

1G4. - AUTHE PHOCÉDÉ 

Mettez dans une ca3serole gros comme un œuf de 
beurre, 2 cuillerées à bouche de farine et tournez sur le 
feu sans laisser roussir, mouillez avec 2 décilitres de 
lait bouillant pour obtenir une sauce épaisse ; as'3aison
nez, laissez cuire quelques minutes et mélangez à cette 
sauce, au moment de servir, un décilitre de purée 
d'oursins. 

1G5. - Sauce Périgueux 

Hachez finement 2 ou 3 truffes, mettez-les dans une 
casserole avec le quart d'un verre de madère; faites 
réduire de moitié, ajoutez 2 cuillerées de sauce coulis, 
laissez bouillir 10 minutes, assaisonnez de haut g;oùt et 
servez. 

1GG. - Sauce Bordelaise 

Mettez dans une petite cas:serole 2 échalotes finement 
hachées, un bouquet garni, une pincée de poivre et un 
verre de vin de Bordeaux. Posez sur le feu et faites 
réduire de moitié; ajoutez une cuillerée ou deux de 
sauce coulis un peu épais-;e, laissez bouillir quelques 
rninulcs, sortez ensuite lebouquel f!;arni; incorporezgTos 
cornrne un œuf de J1eurre, ajoutez le j11s d'un citron, 
Yérifiez l'assaisonnement et servez. 

1G7. - Sauce Bor1elaise à cru et à la moelle 

Tiadiez finement 2 011 3 édialotes, mettez-les sur un 
petit plat allant au feu avec 50 grammes de moelle de 
beuf hachée, une cuillerée à bouche (le glace de viande, 
ou, à défaut, un peu de Lon ju::; ré<luit et une pineée de 
persil haehé ; faites chauffer pom fondre la moelle et 
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opérer le mélange, mais ne laissez pas cuire ; assaison
nez de sel et de poivre et ajoutez le jus d'un citron. 

ms. - Sauce mayonnaise 

Mettez au fond d'un saladier 2 jaunes d'œufs, une 
pincée de sel, autant de poivre et le jus d'un demi-citron. 
Versez pelil ù petit environ 2 décilitres d'huile, soit un 
verre ordinaire, et en remuant sans discontinuer avec 
un_e yuiller en bois, ou mieux encore, ayec un fouel de 
cu1sme. 

L'huile ne doit tomber qu'à petit filet; à mesure que 
vous voyez la sauce s'épaissir, ajoutez de temps en temps 
une cuillerée à bouche d'eau et quelques gouttes de jus 
de citron. 

Vous devez avoir obtenu une sauce assez épaisse sans 
qu'elle soit cependant trop ferme, car, en ce dernier cas, 
elle serait trop grasse et risquerait de se décomposer 
d'un seul coup. 

On y remédie en ajoutant ·une ou deux cuillerées à 
Louche d'eau tiède et en travaillant fortement avec le 
fouet. 

On peul ernployer indifféremment le jus de citron Oll 

du bon vinaigre, c'est affaire de goùt. 
' 

169. - Sauce remoulade 

La rcmoulade n'est aulrc que la mayonnaise dans 
laquelle on a.ioule, une fois terminée telle que nous 
ve11orn; rie la décrire, k~s ingrédients ci-dessous énoncé::; : 

Deux ou trois échalole:s, 2 filets d 'unchois, une poignée 
de cùpres, 5 ou G cornichons et un peu de persil, le tout 
haché finement. 

170. - Sauce moutarde 

Se fait comme la sauce Hollandaise, en ajoutant, au 
dernier moment, une cuillerée de moutarde an~laise. 
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171. - Sauce beurre maitre d'hôtel 

Mettez fondre en pommade GO gn~mrnes de beurre 
avec le jus d'un cilron, une pincée de sel, nn peu de 
poiye, muscade et persil haché. 

172. - Sauce au beurre d'anchois 

Pilez 4 ou 5 filets d'anchois hien nettoyés avec 50 
grammes de be11rre; passez ensui le au tamis de crin et 
ajoutez une pincée de sel si besoin en est. 

173. - Sauce Béarnaise 

Mettez dans une casserole 2 échalotes hachées fine
ment, un bouquet de thym, laurier, per:-;il, cerfeuil et 
estragon; mouillez avec un demi-verre de Yinaig;re 
blan~ et laissez complètement réduire. Helirez de cùté, 
enlevez le bouquet, mettez 3 ,iaunes d'œufs et ajoutez 
petit ù petit, en remuant à mesure avec un fouet, envi
ron 100 grammes de beurre fondu cl tiède. La sauce 
doit prendre alors la consistance d'une pommade. Obser
vez surtout de tenir la casserole 8ur un feu très doux et 
même à côté du feu, le moindre exc(~:-; de chaleur ferait 
infailliblement tourner la sauce; ajoutez une pincée de 
sel, poivre, cerfeuil el estragon hachés. 

174 - Sauce ravigote chaude 

Mettez en réduction dans une casserole un demi-verre 
de bon vinaigre, 2 échalotes finemenl hachées el 11n 
bouquet garni. Quand le Loul est réduit, sortez le bou
quet, ajoutez une cuillerée de farine apr<'•s avoir fait 
fondre gros comme une noix de he11rre, mélangez el 
mouillez avec du houillon ou de l'eau bouillante pour 
obtenir une sauce épaisse ; ajoutez 2 jaunes d'œul's, in
corporez ;)0 grammes de henrrc sans lais:-;er ho11illir. 

Vous aurez préalablement préparé li ne purée d 'her
Les ainsi composée : une poi~née <le cerfeuil, ciboulelle, 
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persil et estragon pilés au mortier avec deux cornid1ons, 
quelques câpres et gros comme un œuf de beurre, le 
tout passé au tamis. - Additionnez cette purée à la 
sauce et travaillez-la bien. 

175. - Sauce ravigote froide 

Faites cuire 2 œufs durs; prenez-en le jaune que vous 
broyez au fond d'un saladier, ajoutez une cuillerée de 
moutarde en poudre, sel, poivre et un filet de bon vi
naigre. Versez de l'huile petit à petit en remuant avec 
un fouet, vous devez obtenir une sauce liée et coulante, 
c'est-à-dire pas trop épaisse ; joignez persil, cerfeuil et 
échalote ou ciboulette finement hachés. 
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CHAPrrnE V 

DES FARCES ET PATES 

176. - Farce à quenelles ordinaires 

Prenez environ 250 grammes de chair de veau sans 
peau ni nerfü, hachez-la, puis pilez-la au morlier ; 
ajoutez ensuite 100 grammes environ de panade ainsi 
faite : vous mellez un morceau de pain à tremper, vous 
le pressez bien, puis vous le déposez dans une casserole 
avec gros comme un œ11f de beurre ; desséchez-le sur 
le feu en bien remuant avec une cuiller en bois, débar
rassez sur une assiette et laissez refroidir. Mélang·ez 
cette panade au veau qui est dans le morlicr, pilez bien le 
tout ensemble ; ajoulez GO ~!;rammc:s rle beurre, 4jaunes 
d'œufs, sel, poivre et muscade, pilez bien de nouveau et 
passez au tamis pour vous en servir au besoin. 

177. - Quenelles de volaille ordinaires 

Prenez environ 250 grammes de chair de volaille, 
ajoutez panade, œufa, beurre, de même que ci-dessus, 
finissez comme il est dit. 

Pour les avoir plus moelleuses et délicates, il suffit 
d'ajouter 2 cuillerées de crème double ou crême de lait. 



- 90-

178. - Quenelles suprême 

Pilez f)OO grammes de <.:hair de volaille ; quand elle 
sera réduite en pùle hien lisse, incorporez petit à petit, 
en tournant ayec le pilon, enYiron un quart de litrt. de 
crème de lait bien épaisse; assaisonnez et passez au 
tamis fin. Cette farce est tn\s délicate. 

179. - Quenelles <te faisan 

Pour avoir des quenelles de faisan, de perdreau ou de 
n'importe quel giLier, il suffit de hien enleYer les nerfs 
des chairs. Les proporlions et l'opéralion restent les 
mêmes que pour les quenelles de volaille ordinaires. 

180. - Quenelles de poisson' 

Prenez les chairs du poi:sson dont vous disposez ; 
observez les mêmes proportions que pour les quenelles 
de volaille or<li nai res ( 1). ' 

181. - Farce à raviolis 

Prenez environ 1!>0 à 200 grammes de chair maigre 
de veau, coupez-la en petits morceaux, faites-la revenir 
au Leurre ave<.: '100 gramrnes de jambon cru ou de petit 
salé coupé en dés, ajoutez un oignon é1nin<.:é, une feuille 
de laurier et un peu de thym; mouillez avec un verre 
de \'În blanc, assaisonnez et laissez cuire ù couvert et à 
petit feu. Ces chairs étant lJien cuiles, débarrassez le 
tout sur une assiette pour le laisser refroidir, sortez le 
thym et le laurier et pilez ensuite a\"8<.: une poignée 
d'épinards blanchis à l'eau salée ; ajoutez 2 jaunes 
d'œufs el passez au tamis. 

( 1) Il est bien entendu que les chairs à employer pour toulrs sortes 
de quenelles doivenl être crues. ' 
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182. - Farce à cannelQnis 

Même farce que ci-dessus, en remplal.:ant les épinards 
par un peu <le foie gras ou une demi-cervelle cuite. 

,cette farce doit être un peu plus moelleuse que la 
précédente. 

183. - Pâte à raviolis 

Tamisez sur la table une livre de farine, disposez-la en 
rond, mettez au milieu gros comme une noix de beurre, 
une pincée <le sel, un verre d'eau environ, de quoi obtenir 
une pâte ferme ; rassemblez bien peu à peu toute la 
farine sans trop la travailler, si vous ne voulez pas 
qu'elle soit cordée. Tout en étant ferme elle doit être 
souple au toucher. Une fois le mélange bien opéré, 
roulez-la en houle et laissez-la reposer nne demi-heure. 

184. - Préparation des raviolis 

Etendez la pàte préparée avec le rouleau en 2 abaisses 
égales excessivement minces. Vous aurez préalablement 
préparé votre farce ; introduisez-la dans un cornet en 
papier dont vous aurez coupé la pointe. En pressant le 
cornet avec la main droite, le soutenant de la gauche, 
vous couchez sur une des deux abaisses, à ép;ale distance 
par rangs espacés chacun de 2 centimdres au plus, des 
petits tas de farœ équivalant ù 11ne cuillerée à café. Si 
l'usage du cornet rw vou!S est pas commode, servez-vous 
d'une petite cuiller pour dresser la farce. Appliquez 
ens11ite la seconde abaisse dessus apn\s avoir mouillé 
avec un pinceau entre chaque rang cle farce. Appuyez 
avec une r(•gle entre chaque rangée pour hien souder 
les ahaisses, puis, it l'aide d'une roulette à pMisserie, 
divisez les raviolis ; ils doivent tous avoir ù peu près 
3 centimètres de cùlé. A défaut de rottlette on les coupe 
au couteau. 

Mettez bouillir quelques litres d'eau, salez, puis jetez 
les raviolis dedans ; laissez bouillir un quart d'heure 



-92-

puis sortez-les et passez-les ù l'eau fraîche. Sans cette 
dernière précaution, ils se colleraient tous ensem hle . 

. Mettez au fond d'un plat à gratin une bonne cuillerée 
de sauce coulis, saupoudrez de fromage râpé, mettez un 
lit de raviolis, couvrez-les de sauce, saupoudrez de 
fromage, continuez ainsi en terminant par un lit de 
fromag·e, arrosez d'un peu de heurre fondu et faites 
uraliner b • 

On remplace la sauce coulis par <lu jus de bo:uf en 
daube, quand on en a de desserte, et le beurre par du 
dégraissis de bœHL 

185. - Cannelonis 

Comme on trouve les cannelonis chez les marchands 
de pùtes el qu'on ne peut guère arriver à les faire meil
leurs, on se contente de les acheter, en s'assurant toute
fois qu'ils n'ont pas trop longtemps séjourné en magasin. 

Prenez la quantité qu'il vous faut ; mettez de l'eau 
bouillir dans une casserole large, salez-la; q11ancl. elle 
bout, jetez les cannelonis dedans et laissez cuire tout 
doucement, c'esl-ù-dire à petits hoùillons, il faut g·éné
ralemenl 20 minutes pour qu'ils atteignent la cuisson 
voulue ; sortez-les ern;uile avec une éc11rnoire en pre
nant g<.mle de ne pas le:-; hrise1', 111ellez-le:-; clans l'eau 
fraîche. Sortez-les en:-;11ile, l'enrlez-le:-; el étendez-les les 
uns ù dilé des ;111Lres sur une servielle, appnyez 11118 
autre seniette dessus pour sécher l'humiditô et 1;lendez 
sur chaL:un une cuillerée de l'an'.e, roulez-les ensuite 
pour leur donner leur l'orme primitive. 

Mellez sur un plat ù gratin quelques cuillerées de 
sauce coufo;, nappez les cannelonis de la même sauce, 
saupoudrez de fromage, nrrosez de beurre fond11 et 
faites gratiner. 011 peut, comme pour les ravioli:o;, les 
faire au jus de bœuf en clauhe. 

186. - Gnoquis à la Romaine 

Mellez un demi-litre de lait dan::; nnc casserole avec 
150 gTammes de beurre, ::;el, poivre et mu::::ctule, jelez 
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dedans 200 grammes de farine tamisée, en l'emuant 
vi vemenl avec une cuiller en hois ; que le mélang-e soit 
opéré le plus leslernent possible ; vous tiendrez pour 
œla la l'.asserole sur le "oin clu fourneau. Jtemettez la 
ensuite sur le feu el <lesséd1ez la pùle en remuant tou
.iours; lorsqu'elle ne forme plus qu'une seule masse et 
qu'elle ne colle plus aux parois de la casserole, retirez 
de côté et incorporez f) ou 6 œufs entiers, l'un après 
l'autre, en mettant un inlervalle de 2 minutes entre 
chacun et en travai:-.ant fortement avec la cuiller. Les 
œufs épuisés, tra\'":'tillez encore quelque:S minutes en y 
mélangeant une bonne poignée de fromag·e râpé. Intro
duisez celle pùle cl:ms une poche ù pùtisserie garnie d'une 
douille arnnt une ouverture d'environ 15 millimètres de 
diarn(~tre: Fermez la poche en la prenant de la main· 
gauche. Tenez-la sur lme casserole d'eau salée en ébul
lition ; en pressant la main la pùte cloit sortir ; coupez
la, avec 1111 petit couteau, en morceaux de la longueur <)e 
B centirndres, à rnesure qu'elle sort de la douille; elle 
tombe alor:-s dans l'e:iu bo11illante en forme de petits 
bouelions. Toute la pùle élanl épuisée, laissez bouillir 
une minute seulement, relirez de côté et laissez 5 minu
tes à courert; jetez ensuite les morceaux dans de l'eau 
fraiche, puis égo11LLez-les sur un tarnis. 

D'nutre part, mettez dans 1111e casserole grns comrne 
un œuf de beurre, raites fondre et ajültl.(~Z une bonne 
cuillerée de farine, sans !<tisser roussir. l\fo11illez avec 
un derni-lilre de lail bouillant, assaisonnez de sel, 
poivre, muscade, ajoutez une feuille de laurier, un 
oignon et une carotte coupés en dé:s; laissez cuire une 
demi-heure, puis passez à la passoire fine ou à l'étamine. 

Metlez dans un plat à gratin quel<1ues cuillerées de 
cette sauce; mettez dessus un lit de g·noq11is, nappez
les an~l'. de la sauce, sa11 poudrez de fromage rùp(~, mettez 
11n second lit de gnoquis, saneez-les aussi et. parsemez 
dessus quel<1ues pincées de l'rornage, arrosez de quel<pies 
g-oultes de }Jeurre fondu et l'ailes gratiner ù four modéré, 
pour leur donner le temps de souffler. Ils doivent aug
menter en volume an n1oins du double; Lenez-en compte 
par rapporl au plat, qui doit être assez creux pour 
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qu'ils ne débordent pas. Les gnoquis demandent environ 
un tpiart d'lteure de cuisson au four el, aussitùt prêts, 
il::s doivent être servis, - ils ne peu vent attendre ; -
au lieu d'être soufflés ils seraient aplatis et de bien pau
vre rnme. 

187. - Gnoquis à la Florentine 

Mettez dans une casserole un demi-litre de lait avec 
150 1rramrnes de beurre sel noivre et muscade· failes 

0 ' ' t ' 
bouillir et laissez tomber en pluie, en remuant avec une 
cuiller en bois, 200 grammes de semoule; laissez bouillir 
quelques minutes sans disconlinuer de remuer avec la 
cuiller, cela doit forrner une p<Ue qui n'adhère plus à la 
casserole; incorporez alors 5 ou 6 œufs l'un après l'autre, 
comme il est dit pour les gnoquis à la Homaine. 

Ayez une casserole d'eau en ébullition, prenez' 
2·cuillers à bouche, une de chaque main ; avec celle 
de la main g·auche, prenez de la pùte préparée en 
l'appuyanl sur les parois de la casserole, de sorte que le 
dessus en soit lisse. Avec celle de la main droite, que 
vous aurez trempée dans l'eau~ enlevez la farce le plus 
nettement possible et plongez-la dans l'eau houillante ; 
elle se détache <l'elle-même; les morceaux doiYent avoir 
à peu près la forme d'un ceuf. Quand la pàte est épuisée, 
failes bouillir et retirez de coté, couvrez la casserole et 
laissez-la ainsi 7 à 8 minutes; après quoi passez les 
gnoquis ù l'eau fraîcl1e el égouttez-les. 

Cette tnélhode de pocher les gnoquis peut indifférem
ment s'appliquer à toutes sortes de quenelles. 

Préparez une sauce comme il est indiqué à l'article 
précédent, mettez-en quelques cuillerées au fond d'un 
plat ù gratin, rangez les gnoquis dedans, les uns à côté 
des autres, nappez a\'ec la sauce, snupoudrez de fromage 
rùpé, arrosez de beurre fondu et faites gratiner comme 
les préc:édenls. - Ces mélhodes <l'apprêter les gnoquis 
sont un peu compliquées, mais elles donnent un très 
bon résullat. 
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188. - Macaronis au jus de bœuf 

\'o:ii 111acaronis élant eoupés de la longueur convenable, 
plongez-les à l'eau IJüuillanle et salée; laissez-les cuire 
aJnsi, doucement et à couvert, environ 20 à 30 minutes, 
œla clépen<l un peu de la gTosseur du macaroni; on s'en 
rend compte en le touchant. 

Observez surtout de les cuirE. à grande eau et que 
l'ébullition soit à peine sem;ble. Mème observation pour 
toutes les autres pâtes, c'e;.. de lù q11e dépend leur bonté. 

E~.?;outtez-les une fois cuits el mettez-les dans une 
cass~role ayec du jus de Lœuf en daube non dégraissé, 
assaisonnez de sel, poivre et nrnsl:ade, ajoutez quelques 
cuillerées de fromage r:lpé et sautez-les vivement pour 
bien incorporer ce dernier. 

189. - Macaronis au gratin 

Préparez-les comme ci-devant, mellez-les ensuite dans 
un plat à µ;ratin, sa11pornlrez de fromage ràpé, arrosez 
avec du dégTaissis de bœuf et faites gratiner au four. 

189. - Macaronis sauce tomate 
ou Napolitaine 

Cuils et é~.?;oullés, mettez-les (]ans une casserole avec 
2 ou :1 cuillerées de sauce tomate, un bon morceau de 
beurre, quelques cuillerées de fromage rùpé et assaison
nernenl; sautez-les Lie11 po~;r les lier. 

On peut appliquer ces irois modes (l'apprêt ù to11Les 
les·aulres pàtes, telles que tagliarinis, spaghellis, sifflets 
et nouilles. 

HJO. - Pâte à nouilles 

Pour ceux qui anraienl la fantaisie de confectionner 
eux-mèrnes leurs nouilles, Yoici la manière de faire la. 
pâte: 

Disposez sur le marbre 500 grammes de farine, faites 
un trou au milieu, dans ler1uel vous déposez 6 jaunes 
d'œufs, un œuf entier et une bonne pincée de sel. 
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Pétrissez Lien le tout, sans trop corder la pâte ; rendez

la hien lisse en l'écrasant avec la paume de la main et 
moulez-la pour la lai.,ser reposer une heure :sous un 
linge. Divisez-la ensuite en 2 ou ~3 parties, que vous 
étendez au rouleau en abaisses ou feuilles excessivement 
mrnces. 

Saupoudrez de farine et laissez sécher quelques 
minutes sur le marbre. 

Houiez-les enfin pour les émincer au couteau le plus 
finement possible, vous obtiendrez de petits vermicelles 
on tagliarinis qui seront les nouilles demandées. 

Si vous ne deviez pas les blanchir tout de suite, vous 
auriez soin de les étendre el de les saupoudrer de farine 
pour empt'~cher qu'elles ne se collent ensemble. 

191. - Nouilles à la Vénitienne 

Jetez-les dans une casserole pleine d'eau en ébullition 
et salée, laissez cuire un quart d'heure environ à petits 
bouillons. D'autre part, mettez dam; une casserole plate 
grns comme un rcuf de beurre el 2 cuillerées à bouche 
de farine, tournez un instant sur le feu sans laisser 
roussir; mouillez avec un demi-litre de lait bouillant, 
pour ohlenir une sauce hien liée, rnais pas trop épaisse; 
assaisonnez el laissez bouillir quelques minutes en 
remuant le fond avec une cuiller. A.ioulez ù cette sauce 
100 µ;rarnmes de jambon rnaiµ:re, autant de truffes, 
charnpiµrnms cl blanc de volaille; le tout coupé en 
julienne, c'esl-it-dire ù petits 1îlets ; joignez les nouilles 
hien égouttées, saupoudrez de fromage et liez-les Lien en 
les sautant. Mettez-les dans un plat ù gratin, saupoudrez 
de fromage, arrosez de beurre fondu et faites gratiner 
pour les senil' bien dorées. Arro~ez J'un peu de glace 
de v!~111dc fondue, ou de jus trf>s réduil, au moment de 
Sel'\"11'. 

rn2. - Rizoto aux fruits de mer 

.l\'Ietlez dans 11ne casserole deux douzaines de moules 
el une douzaine ile clovisses avec un oignon et une 
carotte émincés, thym, laurier, persil en branches, un 
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verre d'eau et quelques grains de poivre. Couvrez la 
casserole et posez sur le feu. Les moules on vertes après 
deux rnin11tes d'élllllliliun, versez le bo11illon dans une 
terrine pour le laisser déposer, et d(~canlez-le en le pas· 
sa(ll. Sortez le~ moules de l,eurs coquilles el parez-les. 

'Coupez en dL~S la queue dune langousle cu1Le et parez 
les queues de deux Jouzaines de crevelles. 

Avec :,.!_TOS comme une noix de beurre et tille cuiller(~e 
à bouch~ de farine ,passée au fo11 sans laisser roussir, puis 
mouillée avec deux décililres, soil em'iruu un verre de la 
cuisson des moules, ]'op QJJtient une sauee (~paisse; cette 
sauce liée ensuite avec deu~\ ,iaunes d'ceul's 111élallgés aYec 
le jus d'un l'.ilron et quelques cuillerées de purét~ d'our
sins. Versez la moitié de celle sauce dans la garnilure de 
moules, clo\'isses, elc., que \"Otis aurez déposée daw; nne 
casserole, el ! 'autre moitié dan:-:; une autre peli Le casserole 
en l'éelaircissant avec quelques cuillerée:-s de rnisson de 
moules ou bouillon. 

Préparez un rizolo cornine il esl indiq11(~ ù l'.irliele 
précédent, en le mouillant avec la ct1isso11 des lllOlllcs. 
Si ce nw11illement était ins11rfisant on le rnrnplètcrait 
avec de l'ea11 011 du ho11illo11. 

Le riz c11 i L lii t~n forrn e, ga n1 issr ~z co111111e il est i 1Hl i
qué po11r le rizolo final}(:i<"re. 

La garni Lure de moules, clovisses, <.Te\ellL~s,ete., liit~n 
enfermée, et le moule bien plein, renrersez sur un plal 
et versez autour la sauce réservée. 

19:~ - Rizoto à la financière. 

Faites revenir au beurre, dans une <:asserole, 1111 

oignon hach~ fin avec 500 gTarnmes cle riz trié, lavé et 
bien égoutlé; a.ionlez q11elq11es cuillerées de p11d~e de 
tomates; 11w11illez a\·ee 11n litre de houillo11 ; assaison1wz 
de sel, poivre,· 11111:-;cade, un ho11q11el garni a\·ec li ne 
branche de céleri, el faite:-:; cuire 20 rninule:-; au four, on 
à pelit feu avec un c011vercle ayant de la braise <less11,.-;. 
Sorlez ensui le le hot1q11d; incorporez q11elq11es cuillerées 
de l"ro111age rùpé, el n~111plissez a\·ec ,.e 1·izulo, le n1011le 
ou Limhale que \'Otis aurez choi~i; a1.:ee nne cuiller, 

7 
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faites un vi<le au centre; comblez ce vide avec une gar
niture financi(~re; recouvrez celle-ci de riz en finissant 
<le remplir le moule ; renversez ensuite le moule sur un 
plat et tenez quelques minutes au chaud à la bouche du 
four. Au moment de servir, enlevez le moule et versez 
sur le plat quelques cuillerées de sauce coulis. 

On doit ohserver que le riz soit ferme lorsqu'on le 
moule, sinon il s'affaisserait une fois démoulé. 
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t 
CllAPlTHE VL 

DES ENTRÉES DE BŒUF 

1n4. - Pieds et paquets à la Marseillaise 

Prenez une ou· deux tripes Je mouton, selon le nom
bre de convives; une sufüt pour 6 à 7 personnes. Après 
l'avoir soigneusement nettoyée, distribuez-la en mor
ceaux carrés ayant 7 à 8 centimètres de côté, pratiquez 
une petite incision à l'un des coins, déposez au milieu de 
chaque morceau une cuillerée d'un hachis ainsi wrn
posé : à peu près 100 grammes de petit salé, autant de 
boyau gras de mouton Lien propre, 2 gousses fl'ail el un 
hrin de 1)ersil, le tout haché el assaisonné; roulez ensuite 
chaque morceau en bien enfermant le hachis, et faites-le 
passer jusqu'à moitié par l'incision. (Ceux pour qui 
cette dernière opération paraît trop difficile pourront 
tout simplement ficeler le paqnel avec du fil). 

Vous aurez d'autre part, et à l'avance, préparé cpiel
ques pieds de mou~on bien nettoyés, blanchis et 
flambés. 

Ayez une marmite en terre, déposez dedans 100 
grammes de lard haché <1ue vous faites fondre, enlevez 
à l'écumoire ce qui surnage, ajoutez un poireau et un 
oignon émincés, laissez-les légèrement roussir; ajoutez 
ensuite une carotte en tranches, 2 tomates hachées et un 
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oignon piqué de 2 dot1s de girofle, mouillez avec une 
detui-huuteille cle vin hlalH' el 2 liln~:::; de ho11illon. Mettez 
d'abord les pieds au J'ornl et les paq1wh dessus, et l'ail.es 
Lo11illir; a.ioulez un bouquet garni, 2 gousses d'ail écra
sées, sel et poi\'l'e; 111ellez m1 rn11Yerelc qui ferme 
h<~nnétiq11emcnt. 011 se serl de p1·éférern:c d'une mar
rnile en terre; 011 prend alors pour la cou\'l'il' une feuille 
rle papier hlanc el fort que l'on pose dcss11s el on soude 
les Lonb à la ruannile avec de la farine délayée en pùle 
épaisse, puis on pose un couvercle plat par desssu:::;. 

Posez la rnarmile dans un coin du J'oyl~r enlourée de 
Lraise ;\sa hase el cle tendres cliand<~s jusqu'au tiers de 
sa hauteur. Elle continuera de bouillir ainsi() ù 711eures 
et toujours douecrncnt, c'est le Lemps nécessaire à la 
cuisson. Cc Lemps éco111<) on découvre la marmite, on 
sort les paquets el le:-:: pied:-; dont on enlève l'os, on les 
pose dans une cassernle cl on passe le fon<l de cuisson 
dessus apr(•s l'avoir dégraissé; s'il en re:3lail un peu trop 
il faudrnit le faire réduire au point rnulu. Laissez mijo
ter jusqu'au moment de servir. 

1%. - Gras double à la mode de Caen 

Faites blanchir la quanti lé de gras double nécessaire; 
après l'avoir bien nettoyé, rafraicltisscz-le, puis coupez-le 
en morceaux canés de 7 ù 8 cenlimèlres. 

Prenez 1111e 111ar1t1 ile en terre, rndlez au fond des 
<li~hris de lard rnaig-re 011 pelit salé émincé, quelques 
couennes de porc frais, [lltis les tripes, avec 2 oignons, 
dont un piqué de :1 clous de girofle, 2 ou :~ caroltcs, 
2 µ;ousscs d'ail, un fort bo11quel garni el 2 tomatcs érnin
Cl~es; rnouilll~Z avec une demi-houleille de \'in blanc, 11n 
demi-verre de coµ:nae d du jus ou bouillon, - les tripes 
doi venL baigner large111ent ; - assaisonnez de sel et 
poivre. 011 peul ".iouler a11x Lripes un pied de hœuf 
q11'011 IJl'ise en 1no1Tea11x ce qui rend la sauce hicn liôe; 
l'O 11 \Tez 1 a 111 an u i Le eot u nw po111· l'a rtidc précédent, 
faites cuire de nH~ttw. Finissez comme pour les pieds el 
paquets. 
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19G. - Gras double à la poulette 

On ne saurait apporter trop <l'atlention a11 netloyaµ;c 
du gras douhlc. LI serait cn<:ore mienx appn'L<'~, qu'élanl 
mal nettoyé il aura toujours un go1H dt'~Lcslahle de hoyau. 
( Fait.es-le donc blanchir ù grande eau avec force aro
mates, puis, étant Lien raf'ralclii, ég·oult(~ et raclé au 
couteau, mettez-le à cuire dans une niarrnite, baignant 
amplement dans l'eau et garni de sel. poivre en grains, 
thym, la11ricr, céleri, oignon piqué de clous de girofle 
et quelques carottes. Lorsqu'il est bien tendre, égouttez-le 
et coupez-le en filet. Mettez dans une casserole gros 
comme lm œuf de beurre, une cuillerée de farine; 
chauffez sans laisser roussir en tournant un instant sur 
le feu avec une cuiller en hois; mouillez avec du bouillon 
pour obtenir une sauce pas Lrop épaisse; faites lio11illir; 
a.ioulez en:-;uite le gras double que vo11:-; laisserez mijoter 
quelques minutes dans la sauce. Au rnornent de servir 
ajoutez une liaison faite avec 3 jaunes d'œufs, 1m jus de 
citron, et gros comme une noix de beurre. 

197. - Bœuf en daube Provençale 

Coupez en morceaux carrés d'ù pe11 p1ù.; ·JOO grammes 
chacun, 2 kilogr. de hœuf' pris s111· l(~ gite ù la noix ou 
tout autre parlie un peu ne1·vc11se cl grasse. Mettez ces 
morceaux dans une lcrrine a\·ec 2 oig1Hm:-; coupés en 4, 
2 ou ~~carottes, un bouq11el g·arn i, :-:cl, poivre et épices, 
arrosez d'une }Jou lei lie de v i 11 rouge e L cl 'tm verre de 
vinaigre, laissez mariner 5 ù () l1c11re:-:. 

Mettez clans une marmite en terre ou une clauhi(~re 
200 grammes <le lar'd ha<'.hé, lai:-;sez-le fondre, puis 
sortez la grappe avec une écumoire; mellez dedans un 
oignon coupé en 4, faites roussir légèreme11t, ajoutez le 
lm_~uf et sa garniture, le tout hien égoutté; laissez bien 
revenir en le sautant de temps en temps; ajoutez 4 
ou 5 gousses d'ail, un bouquet garni, un brin d'!~torce 
d'oran~e et mouillez ave(: la marinade que rn11s laiss!~Z 
réduire de moitié; ajoutez un demi-litre d'ea11 chaude, 
couvrez la marmite herrnéliq11ement et laissez c11ire à 
petit fen durnnl 4 à G heures. DégTaissez avant de servir. 
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198. - Bœuf mode à l'ancienne 

Prenez une pointe de eu lotte ou un inorceau en pro
venant, lardez-la dans toute sa lornn1eur et intérieure
ment de 4 ù 5 gros lardons que vo~~ aurez roulés dans 
du persil et ail hachés ensernhle et additionnés de poivre. 
Mettez le morceau de viande ainsi lardé dans u11e ter
rine avec 2 oig·nons et carottes coupés en 4, ail, thym, 
laurier et persil en branches; assaisonnez de sel, poivre, 
épices, arrosez d'une demi-bouteille de vin blanc et 
laissez rnariner au frais f) ù 6 heures. 

Mettez au fond d'une braisière quelques tranches de 
lard, le morceau de viarnle dessus et les léµume:'.i a11lour, 
couvrez, laissez suer en remuant de temps en temps, et 
retournant la viande en tous sens; lor:'ique le fond 
commence à s'attacher, mouillez avec la marinade que 
vous laissez réduire cle moitié et quelques cuillerées ù 
pot de jus ou bouillon ; ajoutez 2 ou 3 pieds de veau 
désossés et blanchis, co_uvrez et laissez cuire[) à () heures 
tout doucement en le retournant de temps en temps. 
Vous aurez d'autre part tourné uné ou deux douzaines 
de petites carottes, puis les ayant fait hlanchir, mises ù 
cuire dans une casserole avec deux douzaines de petits 
oignons préalablement revenus au beurre ou ù l'huile, 
mouillés cle quelques cuillerées de bouillon et j11s de 
bœuf. 

Un quart d'heure avant de servir, passez le jw; du 
hœuf dans une casserole, failes bouillir et d(~graissez 
Ilien ; rnellez les oignons et caroltes dedans ainsi yue 
les pieds de veau coupés en morceaux ; laissez mijoter 
quelques minutes, dressez le morceau de bœuf' s11 r Je 
plat, la garniture autour el saucez dessus. 

Hm. - Bœuf braisé 

Prenez un morceau de hœuf, de la culotte ou de la 
noix, lardez-le comme ci-dessus. Déposez-le clans une 
hraisi<'.•re 011 casserole au fond de laquelle vous aurez 
mis hardes de lard, oignons el caroltes coupés en tran
ches épaisses. Faites partir sur le feu ù couverl, 
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retournez de temps en temps le morceau de bœuf. 
Lorsque les légume& commencent à roussir, ajoutez 
2 tomates coupées en 4, puis un verre de vin blanc <]lie 
V<{lS laissez réduire de nouveau en retournant souvent 
la viande ; lorsque le tout est tombé à glace et que le 
fond commence à s'attacher, mouillez avec moitié 
bouillon et moitié eau, aux trois quarts de hauteur de 
la viande. Ajoutez un bouquet garni, 2 gousses <l'ail, 
l'assaisonnement nécessaire, couvrez la casserole et 
laissez cuire tout doucement. ~i vous disposez d'un four, 
vous poHvez mettre la casserole dedans. l :ne fuis rnit, 
passez le fonrl et dégraissez. 

200. - Bœuf en miroton 

Emincez finement 2 ou 3 oignons, mettez-les à revenir 
dans un poèlon avec 2 cuillerées de saindoux ou de 
beurre ; quand ils sont de belle couleur ajoutez une 
bonne cuillerée de farine, laissez un peu roussir et 
mouillez avec 2 ou 3 cuillerées à pot de bouillon et un 
filet de vinaigre ; la sauce doit être un peu épaisse ; 
ajoutez sel, poivre, une gousse d'ail, une feuille de 
laurier et laissez cuire à petit feu 7 à 8 minutes. 

Coupez le hœuf bouilli en tranches minces, rangez-les 
sur un plat à gratin au fond duquel vous aurez mis 
quelques cuillerées de la sauce préparée. Semez dessus 
quelques cuillerées de dpres, recouvrez avec toute la 
sauce restante après avoir sorti l'ail el le laurier; sau
poudrez de panure, arrosez de quelques gouttes de 
beurre fondu ou de saindoux el faites gratiner au four. 

On prend de préférence, pour faire le bœuf en miro
ton, cl u bccll f bouilli cuit de la veille ; il se découpe 
mieux dant froid, et on utilise ainsi la desserte. 

201. - Hachis de bœuf au gratin 

Cette entrée se prépare lorsqu'on a de la desserte de 
hœuf bouilli à utiliser. 

Mettez clans une casserole un morceau cle beurre ou 
saindoux avec deux oignons hachés. Les oignons roussis, 
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leur arl,joirnlre deux lornates had1ées finement et faites 
revwiir ensemble ; mouillez ayec une ou deux tasses 
de lio11illon ri~:-:t)n·t'~ el liez cette sauce avec un peu de 

• fa l'i lif~ d1"-lay1~c ; faites huuillir un instant, a.ioulez le 
hu11illi li;?cl:é) grns:-:i!•rernenl ou coupé en dés; assai
:-:onnez tl1~ :-:cl, poiHe, rn1i:scade, persil et ail haché (ce 
derniel' e.-;t farnJlali!', Oil doil LOllSUltcr les goùts là
fle:-:SllS). llispo:;cz le [()UL en rl1!me sur un plat ù gratin 
he111Té; :-:a11poudrez d<~ panure; arrosez de beurre 
l'onilll, d fail1)S graliner. 

202. - Croquettes de bœuf ménagère 

Le ho·11 r esl hadié fi IWlllent, puis préparé exacte
rnen l com rue ci-dessus, mais la sauce très courte et 
{')paisse ; lui mélanger G ù (i pommes de terre cuites ù 
l'eau, égo11 liées et t)('.l'asi~es, puis 2 œurs battus; lravaillez 
1111 insla11l :-:11r le feu, el débarrassez sur un plat. 

]li visez ce hachis sui· la table saupoudrée de farine en 
petils tas 1~q11iYalant ù la grosseur d'un œuf; roulez-les 
dans la fal'ine, puis, li~g!·rernent aplaties au cou Leau, 
!'ailes les frire vivP1nenl ù la po<\le avec huile, beurre 
ou saind011x, :-:11iva11L le gu1H. Helo11rnez-les afin qu'elles 
colorenl des de11x u\Lés, el servez crouslillanles et bien 
dorées. 

Ell\oyez ù parl une :-:a11ce piquante ou une purée de 
lorna les. 

21):\. - Langue de bœuf braisée 

Ltn)z-la Ilien apl'ès avoir coupé le cornet; faites-la 
cuire co111111c il est inniqué pour le hœuf braisé 

1\ pr1'.s :~ ou li, heures en\·iron, elle doit être tendre; 
,·011:-:: pu111n~z alors enle\·er la peau nettement; pas::;ez et 
d<'~!.!rnisscz son fond et. servez la lan12:11e avec la ~·arniture 
ou' sauce que vou:-: l11i a\'ez destinée'. ' 

204. - Paupiettes de bœuf ou Alouettes 
sans tête 

Coupez sur un morceau de noix de hœuf 7 ù 8 petites 
l.rand1es minces n'ayanl g·ui~re plus cle 7 à 8 tenliinèlre~ 
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de cùté, battez-les Lien avec le couperet pour les aplatir; 
vous préparez avec les parures de \'O . ., tranches el un peu 
de petit salé, un petit hachis a11q11el vous a.ioulerez 11ne 
1ousse d'ail hachée avec un peu de persil, sel, poivre el 
épices; :nélanµ;ez bien. Hangez les tranches sur la table, 
les unes ù cùté des antres, assaisonnez-les, mellez sur 
chacune une cuillerée dn bacl1is préparé, roulez-les, 
liez-les avec un bout de fil) el rangez-les ensuite dans 
une casserole au fond de larp1elle vous aurez mis quel
ques minces bardes de lard, une carotte et un oignon 
éminc:és. Mettez sur le J"eu, couvrez la casserole el laissez 
suer. Lorsque le fornl commence à s'attacher, arrosez 
d'un verre de vin blanc, laissez ré<luire puis mouillez 
avec 2 ou :l cuillerés ù pot de bouillon ; a.ioulez une 
feuille de laurier P.t un hrin de thym, couvrez et laissez 
cuire à petit feu. ()uand elles arriYent au terme de leur 
cuisson, poussez-les au four el arrosez-les souvent pour 
qu'elles aient une belle couleur glacée. Passez ensuite le 
restant du jus dans une petite ca:':-serole; dégraissez-le, 
faites-le bouillir el liez-le a\'ec une cuillerée à Louche de 
f"écnle délayée avec 11n peu <l'eau. Au moment <le servir, 
dressez les paupielles sur un plat et saucez par dessus. 

205. - Filet de bœuf à la Provençale 

Parez soi~2;neusernent votre filet en le déharrassant de 
toutes ses r;arlies nerveuses el de la graisse qui est de 
trop. Taillez des petits lardons, piquez-en votre filet; 
ficelez-le ensui le en' lui donnant une_ .iolie forme. 
Etendez-le sur une hrocbe; appliquez par dessus une 
large brochelle que \"OW:i fixez ù chaque bout du Illet; 
mettez en outre 2 tours ile ficelle \'ers le milieu. Faites 
partir devant un feu clair, arrosez de Le1nps en temps 
avec quelques cuillerées d'huile d'olive que vous avez 
mises dans la lèchefrite (un filet moyen c:uit en 45 mi
nu_tes, un gros met une heure); salez-le 2 fois durant la 
cuisson. 

Quand il esl prêt, clébrod1ez-le, enle\'ez la ficelle, 
dressez-le s1tr le plat ento1tré de cliarnpig·nons de pins 
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et de tomates à la provem;ale (voyez ces articles) 
dégraissez le jus, passez-le sur le filet et servez. 

20G - Filet de bœuf mariné 

Parez et piquez votre filet comme ci-dessus, déposez-le 
dans un plal creux, arrosez-le d'un quart Je lilre d'huile, 
assaisonnez de sel et poivre; ajoulez un brin de thym, 
de persil, feuille de laurier, quelques rouelles d'oignons 
et un filet de vinai!..(Te; roulez-le hien da1h cette mari
nade el laissez-le <ainsi dans un lieu frais durant 4 ù 
r> heures. 

Faites cuire à la broche comme le précédent ou bien 
au f'our; ce dernier mode de cuisson demande un peu 
plus de soins; il s'aµ;il de \'eiller à ce que le fond du plat 
sur lequel repose le filet ne pince pas, ce qui arrive l1ès 
facilernenl. Il suffit, pour parer ù cet inconvérnent, d'a
jouter une cuillerée d'eau chaque fois qu'on le sort pour 
l'arroser, mais très peu chaque fois et surtout pas sans 
nécessilé, seulernenl lorsqu'on s'aperçoit que la graisse 
est furnante et qu'elle menace de brider. 

mi. - Filet de bœuf en estouffade 

Piquez et faites rnariner un filet comme ci-dessus. 
:Mettez clans une l1raisi(•re quelques parures de lard et 
un pe11 de saindoux, quelques carolles et oig·nons aulour, 
le filet a11 rnilie11; ajou lez un bouquet g·arni, assaisonnez 
de :-;el et poi\Te, couvrez et faites parlir sur le feu ; 
lorsque le fond corn111e11u~ ù s'attacher, arrosez d'un verre 
de inad(~re, recouvrez et laissez cuire ainsi en retournant 
le !ilet quelquefois pendanl la cuisson qui dure une 
heure et demie. Sortez-le ensuite sur un plat et poussez
le a11 four pour le glacer. Ajoutez ù. son fond 2 cuillerées 
de saw:e tomates ou coulis, passez la sa11ce dans une 
cassernle, faites houillir, dégraissez el sa11cez autour du 
filet que vous faites accompaµ11er de n'importe quelle 
garnitme. On peut fain~ s11l1ir a11 rnshif 011 aloyau les 
111t.,111es appr«'-ls. 
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208. - Filet. à la Beck 

t Choisissez un filet d'une belle épaisseur; parez-le de 
ses nervures el µ;raisse superflue; ouvrez-le sur le côté 
et d'un bout à l'autre ; l'incision doit pénétrer aux trois 
quarts dans l'intérieur du filet. Introduisez dans cette 
ouverture une farce l'aile de foie gras pilé avec la 
moitié de son poids de chair de veau. Disséminez dans 
la farce et tout le long du filet de helles lames de truffes. 
Hassemhlez-les deux bords, et cousez-les avec du fil de 
Cll1Sll1e. 

Bardé de lard et bien licelé, étendez le filet dans une 
braisière foncée de bardes de lard, rouelles 1l'oig·nons et 
carolles, thyn1, laurier ; mellez autour les clébris on 
parures du lilet, ainsi que celles Je lrnffes; assaisonnez, 
couvrez la braisière, posez sur feu vif, et lais::;cz s11er 
quelques minutes. 

Lorsque les légumes com1nenœnt ;\ pincer, c'est-à
dire qu'ils prennenl couleur, arrosez d'un verre de 
madère que vous laissez réduire ; mouillez avec une ou 
deux cuillerées ù pot de bouillon ou de jus, et laissez 
finit· de t:uire en l'arrosant <le temps en temps avec son 
fonds. 

Vous aurez préparé entre temps une garniture de ris 
de veau braisés ; ces ris seront coupés en escalopes. 
Vous aurez l'ail cuire d'autre parl 2 douzaines de cltarn
pignons de P:H·is el autant de petites truffes. Ces derni(•
res seront <.:llÎLl~S au madère. 

Versez dans les d1àrnpiguons la moitié de la cui:::;son 
cles truffes. 

Ces trois garnitures, dans des casseroles différentes, 
ajoutez à d1acune 2 cuillerées ù bouche du jus du filet 
que vous aurez préalablernenl passé au ta111is, dégTaissé 
el mis à bouillir pour le lier a\'ec deux c:uillerécs ù bou
che de farine délay()e au mad(·re. 

Hangez le filet sur plal a\'ec sa garniture de ris cle 
,·eau, champignons et ll'llffes, disposée symétriquement. 

Arrosez le !ilet d'une partie r],~ la sauce, cl envoyez le 
resta11t en saucii·re. 
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209. - Beefteaks sautés aux olives 

Mettez dans un sa11 Loir une cuillerée de saindoux, 
quand il est bien chaud, rang·ez dedans vos heefleaks 
que vous aurez taillés s11r le cceur d'un filet ; faites-les 
bien saisir des deux c(,t<~s et assaisonnez--les; q11and vo11s 
les jugez cuits, sortez-les sur ttne assiette, égout.lez la 
graisse, mettez ù rédn ire dans le sautoir un demi-verre 
de vin blanc, ajoutez ensuite une cuillerée ù pot de 
sauce coulis, puis les olives que vous aurez blanchies 
après en avoir extrait les noyaux ; laissez bouillir 
2 rninutP.s; dressez les heeftaks en couronne sur un 
plat, mettez les olives au milieu et versez la sauce par 
dessus. 

209 bis. - Beefteaks aux champignons 

Pratiquez de rnème que pour les précédents en 
remplaçant les olives par des champignons. 

210. - Beefteaks grillés maitre d'hôtel 

Mettez vos beefteaks dans une assiette avec quelques 
cuillerées d'huile d'olive, posez-les ensuite sur le ~ril 
au-dessous duquel vous aurez de la braise bien allumée, 
retournez-les quand vous les jugez cuits d'un côté et 
assaisonnez-les. Vos heerteaks cuits à point, rangez-les 
sur un plat el mettez sur cha<.:un une cuillerée ù bouche 
de beurre maître d'hôtel. 

Pour les beefteaks ou entrecôtes au beurre d'anchois, 
ù la béarnaise, opérez de même en servant ces sauces ù 
côté ou dessus. 

Ce serait vouloir grossir un volume inutilement que 
d'énumérer ici tout ce qui peut se servir ù c<ité d'un 
heefteak ou d'une d>telette, depuis la traditionnelle 
porn me de terre jusqu'à la truffe an suave parfum. On 
trnuvera ces garnilures à leur place respective cl il suffira 
de les appliquer selon les circonstances. 
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CMAPlTHE Vil 

DU MOUTON 

211. - Gigot à l'eau 

Désossez le gigol on faites-le préparer par le boud1er. 
Bien ficelé, mettez-le dans 1111e casserole avec 2 carotte<:, 
2 oignons do11L un piqué !le ;3 clous de girolle, 2 navets, 
un bouquet garni, 2 gousses <l'ail; mouillez ,i11ste ù cou
vert aver de l'eau : assaisl'lnnez et laissez cuire à casse
role couverlc 3 ù 4 heures. Quand il· esl cuit, dressez-le 
sur un plat a\'ec la moitié de son l'ond passé et ri~duit, le 
restanl en saucÎ('re. 

212. - Gigot en pot pourri à la Provençale 

Désossez le gigot, placez inlérie11remc11t, à pl11sieurs 
et1droils, quelques gousses d'ail et fkclez-le. JJacliez 
environ 100 y;rarnrnes de lard, niellez-le dans une cas
serole, faites fondre el enlevez la grappe a rer une ée11-
rnoire, mettez le gigot ù re\'enir dedans, re1ournez-le 
pour qu'il prenne couleur des de11x c(llés. Prenez 
4 oignons, 3 on G carolles, aulanl de na rnls, émincez-les 
et faites revenir 1111 instant le !.2.i!.!.·ol: rnouillez ensui le 
avec une demi-Lo11teille de \'În'hianc et un demi-litre 
d'eau, assaisu1111e1. de :-;el el poi \Te, a.ioulez 2 ou :J gowsses 
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<l'ail, un bouquet g;arni et laissez cuire à petit feu et à 
couverL. D'antre part, émincez 2 ou 8 aubergines après 
les avoir pelées, 11ne douzaine de poivrnns et 5 à G toma
tes. Mettez 2 ou :~ cuillerées <l'huile dans une pü<~le, 
quand elle est J'urnante, mettez les poivrons et le:-; auber
gines, donnez quelques tours cl a.ionlez les lomates; 
<p1and le lonl est bien rern11u mettez avec le gigot, 
retournez quelques fois celui-ci llurant sa cuisson; 
lorsqu'il est à point, dressez-le avec sa garniture autour. 

213. - Tranche de mouton à la Catalane 

Prenez une lrandw de gigot un peu épaisse, mettez-la 
dans une casserole avet une honne cuillerée de saindoux, 
faites-la bien reYenir des deux c:ùtés, assaisonnez de sel 
et poivre; mettez tout autour une vingtaine de gousses 
d'ail, laissez revenir encore quelques minutes, saupou
drez de farine, puis a.ioulez une bonne cuillerée à pot de 
bouillon, ou tb l'eau à défaut, et une cuillerée de purée 
de tomates; laissez cuire à petit l'en. Servez la tranche 
entourée des gousses <l'ail et la sauce par dessus. 

214. - Gigot braisé 

Apr(~s avoir paré votre gigot, procédez rnm111e il esl 
dit pour le hœ11f braisé. 

215. - Collet de mouton pané et grillé 

Désossez \'olre collet, rneltez-le dans 11ne casserole 
avec: un litre d'ea11, un verre de vin blanc, 2 carottes, 
un oignon piqué de 2 clous de girolle, sel et poivre, un 
bouquet garni et~ g9usses d'ail; laissez cuire à couvert 
durant 2 heures au 111oins; égo11ttez-le ensuite. Battez 
un œuf arnc 2 on ~3 <:11illerées d'l111ile el une cuillerée de 
moutarde, sel el poivre, roulez le collet dans celle pré
paration, ensuite dans de la mie de pain et faites griller 
:-;ur un feu tn~s doux; quand il est bien coloré de Loule::; 
parl:-i, :servez-le avec une sauce piquante ou sauce robert. 
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216. - Côtelettes de mouton à la bourgeoise 

Sur un carré de mouton un peu rassis, laille7 le 
nombre de côtelettes voulu; ayez soin de les avoir un 
i\n épaisses, parez-les et rangez-les dans un sautoir où 
vous aurez mis chauffer une bonne cuillerée de sairnloux, 
laissez-les revenir des <le11x cùlés, assaisonnez-les, et 
saupoudrez d'une cuillerée de farine que vous laissez 
léµ;àcmenl roussir en remuant toujours; mouillez avec 
2 cuillerées à pot de bouillon, un ve1Te de vin blanc, 
ajoutez une cuillerée de purée de tomate, une douzaine 
de petits oignons blanchis et autant de pommes de terre 
tournées; laissez cuire à couvert et à petit feu, puis 
dressez les pomrnes de tene et les oig·nons au milieu du 
plat et les côtelettes- autour avec la sauce par dessus. 

217. - Poitrine de mouton farcie 

Prenez une poitrine coupée un peu lal'ge, ouvrez-la 
sur le milieu et faites entrer dedans une farce ainsi 
corn posée : petit salé hache a \'ec même poids de rog·non 
de veau ou mouton, autant de chair maigTe de bo~ur, 
2 gousses d'ail et un brin de persil, assaisonnez de sel, 
poivre et épices; cousez h:t poitrine une fois farcie el 
faites-la cuire de la rnl\rne fat.:on <!Lie le µ;igot ù l'eau. 
Ayez soin de ne pas trop remplir avec Ja farce, sinon la 
tension de la viande ù la cuisson la ferait crever. 

218. - Ragoût de mouton bourgeoise 

Coupez sur un collet, poitrine ou épaule, la quanti lé 
de morceaux nécessaire, de GO ù 100 grammes chacun 
environ. Mettez clans mie casserole une t:uillerée de 
saindoux avec 150 grammes de petit salé coupé en mor
ceaux, laissez bien revenir celui-ci. Ajoutez la viande 
que vous faites Lien roussir avec 2 oig·nons coupés en· 4, 
2 tomates hachées, lais:-;ez revenir quelques minutes 
encore; assaisonnez, saupoudrez d'une cuillerée de fa
rine, mélangez bien, mouillez juste ù cou vert ù l'eau ou 
au bouillon ; ajoutez un verre de vin blanc, 2 gousses 
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tl 1
ail, un liouquel garni; faites bouillir en ét.:urnanl, puis 

laissez cuire à casserole <:onverle. 
Préparez une douzaine <le peli ls oig·nons que vous· 

faites revenir à la pot•le en les sa11po11dranl d'une pincée 
de sucre; faites Lland1ir 12 carottes nouvelles Lournées 
et aulanl de petib navels cl pommes de terre nouvelles. 
Quand les morceaux de viande sont à peu près cuits à 
moitié, c'esl-ù-clire une heure apr(~:-; que vous les aurez 
mis sur le feu, dé,;.raissez le ragoùt, mellez la viande 
dans une autre casserole, un peu plus larg·e, passez la 
sauce dessus, à lrarnrs une passoire fine, joignez les 
oignons, carotles, etc.; faites bouillir, COll\'l'CZ la casse
rnle et laissez finir de cuire. Si vous disposez d'un four, 
mettez la casserole dedans, ce sera loujour:-; 111ieux. 

219. - Ragoût à la paysanne 

Coupez les moreeaux comme ci-dessus, meltez-les clans 
une casserole ou plulùl dans une petite marmite en terre 
de forme basse, mo11illez la ,·iande un peu plus. qu'à 
couvert a\'ec de l'eau el une de111i-bo11leille de vin hlanc, 
faites liuuillir cl écu111ez, assaisonnez de haut goùt; au 
rnilicu de la cuisson, e'esl-ù-dire apn~s une heure d'.élrnl
lilion, ajoutez un liouq11d garni, une douzaine de petils 
oignons, 2 ou i{ gousses d'ail, une douzai11e de petiles 
carottes, autant de naYets et de pommes de terre taillées 
de la gTosscur d'un œuf de pigeon; laissez finir de cuire 
et, au mornenl de senir, liez la sauce avec une cuillerée 
it houd1e de féctde délayée avec nn peu d'eau ; ajontez 
un peu de persil haché et sel'\'ez. 

220. - Rognons de mouton sautés 

l\Jetlez dans 1111 sauloir une cuillerée de saindo11x ou 
heurre, faites bi(~Jl chauller, jetez dedans \'OS rognons 
que vo11s aurez coup(·~s en tranches, chaque rcignon en 
cinq ; J'ailes-ks re\"enir vi\'ernent, assaisonnez-les et 
111ellez-les égot Ill cr s11 r 11 ne passoire. Le .i 11s q 11 i en 
dé<'.011\e Ile Ya11l géru·~ralcrne11l rien. Mettez dans la 
cas;-;crnle uit ib ont cui lune éc:halotc finement hachée et 



-113 -

un demi-verre de vin hlanc, faites réduire aux ~/4, 
ajoutez deux cuillerées de sauce coulis, laissez-la réduire 
quelques minute;:.; JlOlll' qu'elle épaissi;:.;se un peu; ajoutez 
le:( roµnons, donnez un bouillon seulement el senez 
avec un peu de pl~rsil !taché dessus. 

On peul a.jouter quelques champignons émincé:-0, 
comme on peul au:-;si remplacer le vin blanc par du 
rnadf~re; le prncédé re:-sle le 1rn'>me. 

221. - Langue de mouton sauce piquante 

Prenez la quantité de lanµT1es n(~ccssaire, parez-les, 
faites-les déµorger ù l'ean frald1e, p11is blanchir. Hemet
lez-las da11s t1ne casserole avec trn Yerre de Yin blanc, 
de l'eau 011 bouillon jt1:-sle ù co1n·ert, as:-s:iisonnez en 
conséquence, ajoutez 2 oignons dont l piqt1é du :rclous 
de girolle, un bouquet g;arni, 2 µ011sse:-; d'ail el 2 carnltcs; 
laissez cuire ù petit l'e11. Lorsque vous les j11~ez n1iles, 
ce dont vous vou:-; rendez corn pte en les to11cliant, éplu
chez-le:-;, c'est-à-dire enlevez leur peau el parez-les. faites
les mijoter G rnin11Lcs dans une sauce piquante et servez, 
dressées en cournnne sur 1111 plat, la sallce au milieu. 

222. - Pieds de mouton à la poulette 

A pri•s arnir hicn nettoyé une douzaine de pieds, failcs
les bland1ir cl lla111liez-les soigneusement. Mettez dans 
une casserole 2 ù :3 litres d'e;tu, 2 c11illerées de farine 
délayée, un oig11011 piqué de 2 clo11s de µirulle, 2 carolles, 
un ho11q11el garni

1 
le jus d'un citron, sel en conséq11e111·r~; 

faites bouillir, a.ioulez les pieds, écumez, couvrez la cas
serole aux :3;4 el laissez cuire euviron 5 it G heures. On 
. I 

reconnait facilernenl lorsqu'ils sont cuits: l'os du milien 
s'en détache pour ainsi dire seul. 

l\fettez alors rlans une casserole !.!!'Os comrne une noix 
de beurre aYec une oicrnon ltad16 fin ·, faites revenir n 
quelques minutes sans ro11ssir, ajoutez une cuillerée <le 
farine, donnez 2 tours st1r le feu el rno11illnz avec du 
liouillon. Laisser cuirn; a.imitc~z ensuite les pieds q11e 
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vous avez sortis de leur cuisson cl donl vous avez enlevé 
l'os. Faites-les mijoler quelques minulcs, ajoulez une 
liaison de 2 jaunes d'œufs élend11s d'un peu de crème de 
lail, puis le jus d'un <'Îlron, l'assaisonnement nécessaire 
et ser\'ez ensuite. 

222 A. - Pieds de mouton farcis et frits 

Cuits corn me les précédents on doit observer cepen
dant qu'un excès <le cuisson ne les déforme pas. Les 
égoutter de leur lJ011illon pour en retirer l'os principal ; 
reniplissez le vide que laisse ce dernier avec un appareil 
à croquettes de volaille ou Lou Le autre farce ; ruu lez-les 
dans des œufs ballus, puis dans la panure, et au 111omenl 
de servir trempez-les dans la friture bien chaude; 4 ou 
5 minutes suffisent. 

Servez en mème temps une sauce madère ou autre. 

222 B. - Pieds de mouton frits en beignets 

Etant cuits comme il est indiqué pour les pieds à la 
poulette, égouttez-les, partagez-les en deux dans lem lon
gueur, supprimez totalernent les os, meltez-les dans une 
terrine en les assaisonnant de sel, poivre, m118cadc, 
persil haché, un filet d'huile et le jus d'un cilron; 
laissez-les ainsi mariner une heure ou deux, puis, a11 
moment de servir, trempe/'. cltarp1e morceau dans une 
pùle à frire, plongez ensuite dans la friture l>ien cl1aud'-~; 
ils doivent baigner largement rnmme toutes les frilures 
de ce genre. Cinq minutes suffisent pour qu'ils soient 
hien dorés et croustillants. 

Servez en môme temps une sauce tomale 011 ltlle 
rernoulade. 

22:{. - Foie de mouton à la moissonneuse 

Procédez en tous points comme il est indiqué pour le 
foie de veau. 
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CllAPlTHE VU l 

DU VEAU 

224. - Longe de veau dans son jus 

Prenez un morceau de veau nommé couramment 
rognonade, désossez-le, assaisonnez, roulez et ficelez-Je 
ensuite; mettez-le ùans une casserole haute de hords 
avec un rnoreeau de beurre ou saindoux, cou \Tez la 
cas~erole et faites partir à feu modéré; retournez la lonµ;e 
de temps en temps et veillez à t:e que le feu ne soit pas 
trop ardent afin que le fond de la casserole n'attache pas, 
ce qui pourrait facilement arriver; mettez une cuillerée 
ù pot d'eau ou de bouillon peu salé, mais seulement 
lorsque la longe sera colorée cle toutes parts. Laissez 
finir de cuire ainsi en retournant souvent. Il faut ordi-
11airement 2 heures de cuisson au moins. DégTaissez le 
jus, déficelez la Jonge et mettez Je tout sur le plat. 

225. - Longe de veau à la bourgeoise 

Désossez et ficelez votrn long;e comme ci-dessus, mar
quez-la et faites-la cuire comme il est dit pour le bœnf 
braisé, senez de mème. 
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221i. - Noix de veau glacée 

Prenez une noix de veau sans enlever la tétine, piquez 
la pal'Lie qui se trouve à décou verl de fi"ns lardons, met
tez dans une casserole 011 braisière 100 grammes de 
heu rre avec la noix, a-;saison nez, cou \Tez la casserole et 
foi les pêlrli r it l'en mod()ré pour laisser suer la viande. 
<)uand la noix est bien revenue et qu'il se f'unneau fond 
de la ca:sscrole une glace hrnne, rnouillez avec une cuil
lerée ù pot de hou illo11 ; couvrez la casserole cl poussez 
au four, faite:-; cuire en arro:-;anl son vent~ si le fond se 
trouvait tout ù fait r,)ùnit, Yous a.io11tcriez une cniller(~e 
d'eau chaude. li l'a11L deux lte11res au rnoim; pour glacer 
une noix de vea11. C11ile, elle doit !~lrc d'une belle cou
leur dorée et aYuir ,jn:-;le a:'sez de .ius autour pour la sau
œr. On peut ser\'ir a11lo11r la g·arniture que l'on préfère. 

227. - Fricandeaux à l'ancienne 

Sur une noix nu une sous-noix ,Je \"eau, taillez en 
biais 2 ou :3 larges rnuelles épaisses de 7 à 8 centimètres, 
battez-les légèrement avec un cou perel cl pÎ(fUez-les de 
lardons. Mellez au fond d'une casserole de rninces bardes 
de lard, rouelles <l'oignons, carottes, un bouquet garni 
cl poi\Te en grains, assaisollnez les fricandeaux et posez
les daus la cassernle. Faites partir s11r le feu modéré, 
laissez suer ce:-; Yiandes; lorsq11e le fornl commence ù 
pincer, arrosez d'un verre de vin blanc que vous laissez 
réduire, mouillez alors avec 2 cuillen·~,;s de bouillon, ù la 
rnoitié de la hauleur des viandes, COll\TCZ et finissez de 
eu ire an four en arro:-;ant sou \'ent. Qu an cl les fri eandea 11 x 
sont tendres et cle lJClle couleur, changez-les de cassernle, 
dégraissez el passez Je jus, faites-le réduire de moitié, et 
niettez-le avec le:':> fricandeaux que vous poussez au four 
quelque~ minutes encorn en les arrosant avec leur jus. 
En peu de temps il:-; auront acquis une couleur d'un 
beau glacé. C'est ai 11si que \'OllS les senire.z avec la gar
nit~ire prél'ér(~e. 

~i \·ous ks ga1·11issez a\'Pl' une p11n'~e d'oseille, d'ôpi-
11ards ou de chicorée, ayez soi11 d'incorporer ù ces 
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ga:nitures Je dégraissis du fond qui a sern à leur 
CUJSSOn. 

c 
':!28 - Tendrons de veau à la bourgeoise 

Sur la partie cartilagineuse d'une poitrine de veau, 
coupez 5 à 6 morceaux carrés ayant à peu près 7 à 
8 centimèlres de côté. Mettez an fond d'nne casserole 
quelques minces hardes de Jarrl, rouelles d'oignons et 
carottes et un bouquet garni ; posez les tendrons p~r 
dessus, faites partir à cou vert, laissez suer quelques 
minutes et rno11il1ez avec une cuillerée de bouillon que 
vous laissez réduire ; vous devez alors avoir au fond une 
glace blonde~ laissez ainsi rnijotef un quart d'heure en 
retournant quelques fois les tendrons et tou.iour:-; ù co11-
vert, a:"saisonnez el mouillez ensuite ave<'. 2 cuillerées ù 
pot de bouillon et aul:rnt d'eau. Laissez finir de cuire en 
les retournant de temps en temp:-; dans leur .ius. Quand 
vous les jug·ez cuits laissez-les quelques ininutes an 
four ù découvert sans négliger de les arroser, ils pren
dront alors une belle .. couleur dorée. Servez-les sur le 
plat avec leur µ;arnit11re, passez le fond, d{~µ;raissez-le et 
versez dessus. 

229. - Tendrons de veau en fricassée 

Coupez les tendrons comme ci-dessus, foiles-lc~ 
dégorger quelques minutes ù l'eau froide el rncllez-les 
dans une casserole couverte d'eau ; µarnissez avec un 
oignon et 2 carottes coup1~es en 4, un liouqud garni, 
2 gousses d'ail, po:-;ez s11r le feu, faite:-; ho11illir el 
écumez ; ajoutez du sel el poivre en gTains. LaissPz 
cuire une demi-heure, sortez les tendrons et lai:-'sez hien 
égoutter. Mettez gros comme 1111 œuf de beurre dans 11n 
sautoir, faites bien chauffer et ranµ·ez les tendrons 
dedans avec 2 douzaines de pelils oignons lilanchis, 
laissez revenir sans trop colorer, saupoudrez de de11x 
cuillerées de farine, donnez 2 tours de casserole cl. 
mouillez avec la cuisson q11e \'Oiis aurez passée cl 
tlégrais~ùe; il fa11t q11c la sauœ soil bicu délayée et 
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sans grumeaux. Laissez cniro une heure à petit feu et ù 
couvert; quand ils sont cuits, ajoutez une douzaine de 
tètes de charn pignons et une 1 iaison composée cle-:1 jaunes 
d'œufü étendus d'un peu de crème et un jus de t:itron. 
Ne laissez plus bouillir; servez au moment venu. 

230. - Côtelettes de veau dans leur glace 

Hangez vo.;; cùteleltes bien parées dans un sautoir au 
fond duquel vous aurez mis diauffer gros wrnrne un 
œuf de beurre; assaisonnez, couvrez la <.:asserole el 
laissez cuire à feu modéré ; quand elles sunl colorées 
d'un côté tournez-les de l'aHlre, <le sorte qu'elles aient 
Hne jolie couleur dorée. Ajou lez une cuillerée ù pol de 
bouillon 011 d'eau pour délacl1er le jus qni est fixô au 
f'ond dn sautoir. rtetournez quelques fois dans œ jus les 
côtelettes <1ue \·ous laisserez cuire ainsi tout dom:ement 
une dizaine de minutes. Sen·ez avec leur jus dessus. 

2:H. - Côtelettes de veau piquées et glacées 

Piquez-les de fin lard el !'ailes cuire exadernent 
comme ci-dessHs. 

232. - Côtelettes de veau pannées 

Parez vos cùtelelles 1:omme de coutume, en aya11l soin 
de les tailler un pen minces. Battez un œuf' a\·ec 2 
cuillerées ù bouclw d'huile d'olive, sel, poivre et mus
':ade ; trempez les cùtelettes dedans, passez-les ù. la 
panure ou mie de pain. Mettez clans un sautoir une 
cuillerée de saindoux, faites chauffer et rangez-y dedan~ 
vos cùielettes que vous faites hien colorer des deux côtés. 

2:~3. - Escalopes de veau pannées 

On les coupe de préférence sur la noix. En tranches 
minces et bien aplaties avet le couperet, finissei-lcs 
cornme les dlteleltes. 
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334. - Grenadins de veau 

Taillez des escalopes comme ci-dessus; bien parées, 
piquez-les de fins lardons comme les ctitelelles tle veau 
glae~s et faites-les cuire de mèrne. 

2:~:l. - Côtelettes de veau papillote 

Parez le nombre ile c<Heletles nécessaire, faites-les 
cuire comme les côtelel1.es dans leur glace, lai:-;sez-les 
refroidir dans leur fond. Faites ensuite réduire ce fond 
avec tp1elques cuillerées de sauce gratin, rpie ce soil tn\s 
épais et laissez refroidir. 

Co11pez sur du papier blanc glacé dil papier cloche, 
ant:mt de morceaux en forme de cceur que vous avez de 
üHeleLLes. Ces cœurs élant pliés en deux doi\'ent parfai
tement en l'errner la cùtelette; ranµ;ez tous ces cœ11 rs les 
uns ù cùlé des autres, huilez le milieu avec nn pinceau ; 
ayant Loute:-; les pointes tournées vers vous, posez sur 
chaque dilé gauche une mince trarnJ1e de jan1bon, pas 
plus large q11e la noix de la côlelette, posez sur cl1ac1ue 
tranche 11ne cuillerée de la farce prôparée, sur celle-ci la 
cùtcletle, le manche lourné vers vous; 1netlez sur la 
noix de la cotelette une aulrè cnillerr~'C <le farce; appli
quez dessus une tranche de ,jambon pareille ù la pre
mière, abattez dessus le cùlé droil du creur et enfermez 
la cùteldlc en plissant ensemble les cle11x bords du papier 
d'un bout à l'autre. Finissez-les toutes ainsi, rangez-les 
sur un plat. Dix minnles avant de servir poussez ù four 
modéré et servez de suite. 

23G. - Ragoût de veau bourgeoise 

Procédez comme il est dit pour le ragoùt de mouton. 

237. - Blanquette de veau 

Coupez vos morceaux comme de coutume, mettez-les 
dans une casserole avec de l'eau ù cou\'ert, un verre de 
vin blanc, faites bouillir, écumez, garnissez aveL: un 
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OJg-non piqué de 2 clo11s de girolle, 2 carottes, un hou
q uet garni, 2 g·ousses d'ail, poivre en grains et sel; 
lai:;:~ez cuire ù moi lié, c'est-ù-dire 3/4 d'heure environ. 
Egu1iltez ensui Le les mon:c·aux, mettez-le:; dans une ca:;
scrnle n1'1 \'011s aur0z l'ail fondre gros comrne un œuf de 
beurre, raites-les revenir sans qu'ils prennent couleur, 
saupoudrez de farine, donnez quelques tour:; sur le feu 
sans roussir, mouill<~z avec le hou ilion après l'avoir passé 
et dégraissé. Faites cuire encore une bonne demi-heure 
ù pelil feu, puis liez avec 2 ou 3 jaunes d'œufs élendus 
avec un peu de crême el un jus de citron ; <ll~s lors la 
sauce ne doit plus bouillir, au moment de servir ajoutez 
un peu d'ail el per:;il hachés. 

238. - Ris de veau glacés 

Prenez quelques ris de veau, enlevez la µ:oq.re, débar
rassez de toutes les parlic:; sanguinolentes, faites les 
dégorµ;er dans une terrine remplie d'eau froide, clurant 
!ï ù () heures environ. Mettez-les ensuite dans une ~.\Tande 
casserole avec de l'eau l'rnide, posez-les sur le feu, et 
lorsqu'ils co1rnnencent ù bouillir, rafraichissez-les. 
Eµ;ou Llez, parez, épongez bien, el mellez-les sous presse 
h~gi•r·e (une planche remplit cd office); piquez-les en
suite de fins lardons et l'ai les rnire comme il est dit pour 
les tendrnns de vea11 ù la l1011rgeoise. On garnit les ris 
aux épinards, ù l'oseille, etc. 

2:30. - Escalopes de ris de veau glacées 

Faites <k~g-orger les ris comme ci-dess11s et hlancliis
sez-les de 1r;1\11;e. Conpez-les ensuite en escalopes d'un 
centirndre d'épai~·se11r. Passez-les ù la farine et rangez 
les dans 1111 sauloir où vous aurez mis chauffer une 
cuillerée de saindoux 011 rle heurre. Faites-les cuire en 
les relournanl, assaisonnez et quand elles seront bien 
rlol'é~es, sortez le h0,tlrre el mouillez avec une cuillen~e à 
pol de sauce crnilis claire; poussez au four pour les 
µlacer en les anosanl. Servez en passant le jus dessus. 
On peut les g·arnir aux champig110ns. a11x truffesi etc, 
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240. - Escalopes de ris de veau à la minute 

Coupez les escalopes comme ci-des . .;;us. Enfariné~s, 
faites les cuirn au beurre ; quan<l elles seront bien 
tlorées de chaque coté, assaisonnez, dressez-les sur un 
plat; ajoutez au be1_1rre un j11s de citron, une pincée de 
persil, versez dessus et servez. 

241. - Croquettes de r-is de veau 

Faites cuire les ris de veau comme il est indiqué pour 
les ris de veau µ;lacés, ou prenez des ris de desserte, 
coupez-les en tn's pctils dés, coupez ég-alemerit une 
poignée de charnpig-nons, à peu près la moitié du vo
Jurn e des ris, autant de truffes et très peu de jambon. 

Mettez dans une casserole gTos comme une noix de 
beurre avec une cuillerée de farine, donnez quelques 
tours sur le feu sans faire roussir el mouillez avec 2 cuil
lerées de lait bouillant, de quoi faire une sauce assez 
épaisse. Assaisonnez de sel, poi \Te et m 11scade, faites 
bouillir une demi-heure, a.joutez les ris, champignons, 
truffes, jambon el faites cuire encore un quart d'heure 
en remuant; ajoutez une liaison de Lrois jaunes d'œufs 
et un jus de citron, fait~s rèduire encore 2 ou :3 minutes 
et débarrasser sur un plat pour faire refroidir. 

Quand cette pl'éparation est froirle, dislribuezlla en 
petites parcelles de la grosseur <l'une noix s11r la tahle 
enfarinée, roulez-les en forrne de bouchons, trempez-les 
dans de l'œul' battu ave('. 1in pe11 d'h11ile el de sel, 
passez-les ensuite dans <le la rnic dt~ pain et plonµ;ez-les 
dans la friture bien chaude ; :3 minutes suffü:enl pour 
les cuire. Dressez sur un plat avec du persi 1 frit autour. 

242. - Coquilles de ris de veau 

Cuisez les ris comme ci-dessus, co11pez-les en petits 
morceaux minces; coupez de la mt•rne grosseur la moiti() 
de leur volume de truffes cl champiµ:nons. 

Préparez une sauce comme pour Je-; croqueltes, mais 
un peu plus claire; mélanµ:ez comme il (~~L dit p)•Jr 
lEJs coq nille-: rie langouste et finissez de môme, 
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243. - Cromesquis de ris de veau 

Préparez un appareil ù croquettes comme il est dit 
précédemment, faites le refroidir pour le rouler en 
cartouches de G œnlirnMre:::; de long sur 2 centimdres 
environ de diamètre. Enfermez-les dans de la crépine 
ramollie ù l'eau Liède, puis, trempés dans de la pùle ù 
frire, plongez ù friture fumante pour les sortir rlorés c~t 
cT011sli Il an ls. 

On pe11 l remplacer la crépine par une mince harde de 
1 a l'i l. 

2'14 - Cervelle au beurre noir 

Aprl•s avoir en levé 1 'enveloppe lr'•gl· t·e q 11 i recouvre 1 a 
cervelle, mettez-la di~g·orger dans de l'eau it peine tiède; 
quancl el le est bien hlandie, mettez-la clans 11ne cas~erole, 
mouillée a grande eau, avec une rouelle d'oig·110n, une 
carotte émincée, thym, laurier, persil, poivre en grains 
el sel ; faites bouillir, écumez et laissez c11ire un quart 
d'heure; éµ;o11llez ensuite. Coupez la cervelle en 2 ou 
4 parties égales, passez lc~s morceaux à la farine et ran
gez-les dans une poc\lc où vous aurez mis chauffer [-\!'OS 

comme un o•ttl'de beurre; faites-la cuire des deux côtés, 
q11'ell~1rennc une helle coulenr dorc~e, puis dressez-la 
sui" un plal ap1·(·s l'a mir assaisonnée ; ajoutez encore 
aulanl de beurre dam; la prn'le, tenez-le :sui" le feu .Ïll:-:i·
qu'ù ce qu'il soit lll'lm; \·ersez alors dc)dans tme cuilleri~e 
de rinaigrc, arrosez-en la cervelle el vm1:-; :-;ervirez. 

245. - Cervelle à la poulette 

C11i:'ez la èervelle comme ci-dessus, r~goutez-la, puis 
mellez-la rnijoler, enti<·re ou coupée, dans une sance 
p0tiletle préparée comme pour le:s pieds de moulon. 

24G. - Cervelle en papillote 

C11isc~z la cerrelle comrne no11s avons indiqné plus 
lia11L, coupez-la en 4 Lranches épaisses d'un doigt el 
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procédez exactement comme il est dit pour les cùtelettes 
de veau. 

247. - Cervelle en beigne's 

@:uisez la eervelle comme à l'ordinaire, coupez-la 
ensuite en morceaux de la grosseur d'une noix, rnettez
les dans une terrine avec llfl jus de citron, une cuillerée 
d'llllile, sel, poivre, n111su1de et persil haché. Laissez 
mariner une heure, puis trempez cliaque morceau dans 
la p:He ù frire el plongez-les ù Cri Lure 1'11 mante. F'rits de 
helle couleur, 1)go11 llez el dressez sur 1 e plat avec d 11 

persil frit autour. On sert ordinairement mw sauce 
tomates en m1~me temps. 

248. - Cuisson de la tête de veau 

A pri•s l'avoir désossée, hland1ie, flambée el hien net
toyée, rneltez il litres d'eau dans une l'.assemle avel'. 11ne 
bonne cuilled~e de farine débyée; faites bouillir, ajoutez 
un oignon piquô de 2 dons de girofle, 2 carottes, un 
houquel garni, poivre en gTains el le .ius de 2 citrons. 
Mettez la tt•le de veau dedans, entière ou coupée en mor
ee:rnx, salez en conséquence et laissez cuire. On la sert 
avec une sauce ravigote, tomates, etc. 

Les pieds de veau se cuisent de rrn\rne apn\s les avoir 
d ésoss1'~s. 

2-Hl. - Foie de veau aux câpres 

. Coupez le foie en tranches d'un centimètre d'épaisseur, 
passez vos tranches rlans la farine el rangez-les dans une 
pot~le, aprbs y a mir mis f'unclre gros rnmme un ceuf de 
beurre; faites cuire de helle coule11r et dressez en co11-
ronne sur un plat; jetez une cuillerée ou deux de cùpres 
dedans et versez le tout sur le foie. 

250. - Foie de veau sauce piquante 

Cuire le foi<~ comme ci-dessus, le dresser sur le plat 
et verser dessus 1111e sauce piquante. 
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25 l. - Fo1e de veau braisé 

Choisissez un heau foie bien gras, enlevez la peau et 
toutes les parties nervenses, lardez-le comme nous avons 
indiqué pour le bwuf' braisé et cuisez-le de même. 

On le sert avec une sauce piquante, sauce madère ou 
sauce tomates. 

252. - Pain de foie de veau 

Prenez un hcau foie de vea11, coupez-le en gros mor
ceaux carrés. Mettez dam; une poêle 100 grammes de 
beurre a\'ec 200 grammes <le lard maigre coupé en petits 
morceaux, faites revenir, ajo11tez le foie, posez sur feu 
vif afin qu'il soit saisi superliciellement, mais pas cuit; 
ajoutez 2 ou trois l~dwlottes Jinernent hachées, donnez 
2 tours, assaisonnez de sel, poivre et 4 épices. netirez de 
côté et sortez le J'oie dans un mortier avec une écumoire, 
pilez-le finement, ajoutez le fond de la poèle <lans lequel 
vous aurez fait rédnire un Yerre de madère, puis 7 à. 
8 œufs et 2 ou :1 cuillerées de sauœ coulis. Mélangez hien 
et passez au tamis lin. Mettez ensuite cette farce dans 
un moule à timbale beurré, posez celui-ci dans une cas
serole avec de l'eau bouillante à moitié de sa hauteur; 
laissez ainsi à casserole couverte durant 40 minutes dans 
un four chauffé modérément; il doit cuire sans que l'eau 
de la casserole houille. Au moment cle senir, démoulez 
sur un plat et Yersez dessus ou autour une sauce mad<\re. 

253. - Foie de veau moissonneuse 

Le foie coupé en petits morceaux ou émincé, faites-le 
revenir viv·ernent au saindoux ou au beurre; assaison
nez et sortez-le sur 11 ne as:-;ietle. 

Faites revenir dans la rnème poêle quelques oignons 
finement c~rnin<'és; hien cuits et dorés, sanpoudrez-les de 
quelques cuillerées de farine que vous faite:-; léµ:è·rement 
roussir; ajoutez quelques cuillerées de purée <le tomates; 
mouillez avec un verre de vin rouge, lm filet de vinai
gre et la quantité d'eau ou bouillon nécessaire pour 
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obtenir par l'ébullition une sauce très épaisse; ajoutez 
le foie, un bouquet garni, une gousse d'ail; assaisonnez 
de haut got'tt et laissez mijoter doucement 5 à 6 minutes. 
Sortez ensuite le LOLHJUet garni et servez. 

254. - Fressure de veau en blanquette 

Coupée en morceaux de la grosseur d'une noix, faites 
revenir doucement dans une casserole avec du beurre ou 
du saindoux. Evitez qu'elle prenne couleur; ajoutez un 
oignon l1aché fine111ent; dounez encore quelques tours 
sur le feu et .ielez ded:ms 2 cuillerées de farine ; mélan
gez el mouillez a\·ec u11 verre de vin }Jlanc et le restant 
d'eau bouillante. 

Ajoutez un houqucl garni ; assaisonnez de sel, poivre 
et muscade et laissez cuire tout doucement .iusqu'à ce 
que les mor<:eaux soient tendres. 

Au moment de servir, sortez le bouquet et liez la 
sauce avee 2 ou :~ ,iaunes cl'œufu mélangés avec le jus 
d'un citron, en ajo11lanl en môme temps ail et persil 
l1aehés. 

235. -- Fraise de veau v~naigrette 

Soig·neusernent nettoyée et hlancltie, mettez-la dans 
une casserole, largement co11vertc d'eau el garnie avec 
un oignon piqué de~~ clous de girolle, un fort bouquet 
garni, 2 011 :1 carolles et une poign<~c de sel. Laissez cuire 
cl senez-1 a ensui le da us 11 ne son piôre eou verte, avec 
quelques cuillerées ù pot de son bouillon de cuisson. 

Elle duit aniver Loule ho11illanlt) slll' la table. 
Senez en 111<\ttw temps en sautière une vinaigrette 

ainsi corn posée : Qt1clq u es <:li il lerées de \'in ai ~re, a 11 Lan t 
d'huile, sel, poivre, édtaloltes, persil el cerf'euil 11acltés. 

25G. - Pieds de veau poulette 

Failes cuire les pieds comme il est indiq11<~ pour la 
L('te de veau. Ils a11ronl éll~ au préalable <:oupés en deux 
el d<'~sossés. renni1wz en lo11~ points <'.OllltllC il est dil 
pour les pieds dP 1no11ton poiilelte. 
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257. - Pieds de veau frits ou en beignets 

Désossés el euits comme la Lde de veau, égouttez-le::> 
pour les couper en morceaux carrés; mettez ces mor
ceaux dans une Lerrine et assaisonnez-les de sel, p'oivre, 
muscade, fines herbes, un filet d'huile et jus de citron. 
Laissez rnariner queh1ues minutes. 

Au moment de servir, sortez-les de la marinade pour 
les i!'emper un à un dans une pâte ù frire et plongez-lf'S 
ensuite dans la friture bien chaude pour les sortir quel
ques rn in11tes après dorés et croustillants. 

On sert une sauce tomate à part. 
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Cl IAPlTH ~ lX 

DE L'AGNEAU 

'258. -- Gigot à la ménagère 

Désossez et ficelez votre gigol, mettez-le dans une 
lôclie-frile avec 11n pe11 de lard rùpé au-dessus. Faites-le 
cuire ainsi aux trois quarls dans le four, assaisonnez et 
ajoutez 2 douzaines de pelils oig110ns et autant de petites 
pomnies de lel'l'e nouYclles. Laissez fi11ir de cuire tout 
ensemble en arrosant de Lemps en temps avec le fond. 
Serrnz le ~ig:ot entom·(~ de sa ~arnitnre avec un peu de 
persil et t;n~ gousse d'ail hacl1és par dessus. 

259. - Ballotine d'agneau 

D<)sosssez une épaule en laissant adhérer l'os du man
che: had1ez 200 grammes de Ye:rn ayec 100 grammes de 
lard maigre, pilez-le ensnite au mortier avec un morceau 
de mie de pain, de la grosseur d'un o~nf, trempé dans 
1111 pe11 de lail; assaison11ez de sel, poivre et nnfscade, 
llll peu d'ail haché avec u11e pincée de per:sil, un œuf 
entier, mélallgez bien et farcissez-en l'épanle préparée; 
cousez-la pour liien enl'ermer ln farce et faites-la cuire 
comme nous avons indiqué pour les tendrons de veau. 
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2GO. - Blanquette d'agneau 

Suivez en tous point:-; le proc(~dé indiqué pom la 
blanquette de veau. 

2fi1. - Sauté d'agneau à la printanière 

Coupez une poitrine, épaule 011 collel en morceaux d'à 
pen prl>s f>U grammes diacun .. Mettez 100 grammes de 
lieurre dans un sa11toir, quand il est bien chaud ajoutez 
la viande que vous laissez revenir avec 11n oignon coupé 
en dés ; assaisonnez, a.ioulez 2 cuillerées de purée <le 
tomates, laissez lomher ù glace, saupoud 1·ez d'une bonne 
cuillerée de farine, et mouillez avec .i11.-; uu bouillon 
.i 11sle ù cou vert; a.ioulez un vene de vin lilanc, un bou
quet garni, 2 go11sscs d'ail, laissez bouillir et dépouiller. 
Une derni-hetire apn"s sorlez les morceaux dans une 
autre casserole, passez la sauce <le:o;~rns ù travers une pas
soire, joignez-y 2 douzaine:-:. de petites carottes et aulanl 
de navets tourn1~s el blanchis. Laissez finir de cuire, et, 
dix rninttles avant de servir, ajoutez une poignée de 
pelils pois et aula11l de liaricols \·erls c11its ù l'eau salée 
et biell verts. 

2G~. - Côtelettes d'agneau à la Villeroy 

Parez une douzaine de c<'ileleUes d'agneau.; faites-les 
cuire au beurre dans tlll sautoir, qu'elles soient saisies 
el pas trnp cuiles. Lais:-:cz refroidir sous pres:-:;e lég1~re. 
Vous aurez pr(~paré avec de la desserte de volaille un 
appareil ù noqucttes, en suivant le procédé ind1q11é 
pour les cTo<p1cllcs de ris de veau; appliquez-en un 
morceau de la grosseur d'une noix sur cl1aquc cùtelelte, 
en lui donnant 11ne jolie forme. Passez-le:-:; à l'œuf battu 
comme les craquelles el pannez-les de m1\rne. Faites-les 
cuire au four sur un plat ù gralin el arrosez avec du 
heune fond11. 

2G:L - Cotelettes d'agneau à la Provençale 

Faites 1·uin~ ks l·1'1lclelles d'ag1ieat1 conH11e c.i-dessus, 
tnellez-le:-.: SUllS presse. (fa11in~ part, émincez 3 oÏgllüllS, 



faites-les blanchir et égouttez-les; mettez-les dans une 
casserole a\·ec un morceau de beurre et ~ ou 3 cuil
lerées à bouche de bouillon, assaisonnez et lai:o:sez cuire 
lentcmenl et ù couYert. Mettez dans 11ne autre ca8serole 
grts comme une noix de beurre avec une cui.llcrée de 
farine, faites re,·cnir sans rorn-sir. mouillez a\·ec un 
demi-verre de lait bouillant; ajoutez le'3 oiµ:nons que 
vous aurez pa:-:sés étant c11Jts. Failcs cuire 11n moment 
sur le fourneau sans le quitter, puis mus a.jouterez 1rois 
,jaunes d'œul':-:, une poi11le d'ail rùpée a\'ec le bout du 
couteau; mettez de ciJté, lravaillez j11squ'ù œ q11e ce soit 
à moitié rel'roidi el farcissez-en \'Os cOlelettes d'un ct!té 
seulement en leur donnant une jolie Jorrne; trempez le 
coté farci <lans l'œuf battu, saupoudrez de panure et 
faites ~T<1lincr an four. 

Ser~ez un pelil jus lié aulour. 

264. - Fressure d'agneau à la bonne fomme 

Coupez en j1etits morceaux le poumou, le foie et 
les ris d'ag·neau. Mettez d:rns une casserole une niillerée 
de saindoux, faites hien cl1auffer et meltcz la fressure à 
revenir dedans avec un oignon haché. Ne laissez pas 
rou!::lsir, saupoudrez d'uue cuillerée de farine, mouillez 
avec quelques cuillerées de 11ouillon, un verre de vin 
blanc, ajoutez l'assaisonne111enl né(:essaire, un bouquet 
g·arni et laissez rnire Hl rninules seulcrneul; passé cc 
temps elle dun:irait. JI fo11drait alors la laisser cuire 
trop longtemps encore pour l'arnir lenclre. 1\joulez ail 
el persil haché, u11e liaison de 2 jaunes d'œufs cl un jus 
<le citron. 

2G5. Epigrammes d'agneau 

Prenez 2 ou :l poitrines d'agneau ; déposez-les dans 
une casserole :rn fond de laq11elle vu11s a11rez 111is hardes 
de lard, carottes el oiµ:nuns en rouelles el un ho11q11cl 
~2:arni. Faite!:i braiser ;l couvert en les retournant de 
temps en temps. Lorsqul~ les légumes commcncenl à 
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pi"·ncer, mouillez avec un verre de Yin blanc et quelques 
cuillerées de bouillon, de façon crue" les poitrines bai
gnent bien. 

Etant c11ites, retirez-les de leur fond pour en extraire 
les os saillanls, et mettez-les sous presse, c'est-à-dire 
sur un larg·e plat avec un autre dessus, chargé d'un 
poids quelconque. 

Avec le fond passé et dégraissé, mouillez un roux non 
colon'~ que rnus aurait fait dans une casserole, avec gTos 
comme un œ11f de beurre et 2 cuillerées à houche de 
farine ; failes bouillir ; vous obtenez ainsi une sauce 
épaisse qui, après quelques minutes d'ébullition doit Nre 
liée avec~ .ia11nes d'œufs additionnés d'un jus de citron. 
H.etirez cette sauce de cùté, et trempez-y dedans les 
morceaux de poitrine que vous aurez taillés en lriani . .des 
ayanl la base arrondie, c'est-ù-dire en forme de clemi
cœur. Hang·ez-les ù mesure sur un marbre pour laisser 
raffermir la sauce. Trempez ensuite à l'œuf battu ; 
roulez-les dans la panure fine, el faites saisir ù grande 
frilure. Celle-ci doit être fumante, et les épigrammes ne 
séjourner dedans qu'une minute à peine. 

On les sert, soit avec des petits pois, des pui 11les 
<l'asperges, ou tout autre garniture de légumes. 

266. - Autres épigrammes 

Les poitrines cuites, refroidies et divisées en derni
co~11rs comme ci-dessus, recouvrez-les d'un cùl\~ seule
ment avec une cuillerée d'appareil à croyuette:-; de vo
laille ou de ri:-; de veau, comme il est dit pour les cùle
lettes à la Villeroy, et terminez en tous points comme 
ces dernières. 
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CUAI>ITHE X 

DU PORC 

2G7. - Filet de porc aux navets 

Désossez et ficelez un lilet de porc pas trop gras, 
mettez-le dans 11ne casserole avec quelques cuillerées 
d'eau, assaisonnez et faites cuire au four. 

D'autre part, faites revenir ù la poêle 2 on ~1 douzaines 
de navets avec la gTaisse provenant du filet, saupoudrez
les de sucre pour leur donner une belle couleur el leur 
faire perdre un peu de leur ùcreh~ ; assaisonnez de sel 
el poivre. Enlevez la graisse du filet lorsqu'il esl aux 
:~/4 c11il, rnellez les navels loul autour et mouillez avec 
2 l'.Hillerées de bouillon el autant de coulis; laissez finir 
de L:uire en reto11rnant <le temps en Lemps le morceau 
de ,·iande. 

268. -- Filet de porc mariné 

Ficelez-le comrne ci-dessus, mettez-le dans une 
terrine, avec une <lerni-ho11le'ille de ,·in blanc, un 
verre de vinaigre~ un oignon el 2 carottes émincés, 
thym, laurier, poivre en µTain el 2 gousses d'ail. Pré
parez-le ainsi le soir pour le faire cuire le lendetnain. 
Au rnornenl de le cuire, ég·oultez-le, mettez-le dans une 



- 1~12 -· 

casserole, assaisonnez, rnctlez les lt'•gun:es de la marinade 
autour cl faites partir au f'ou r, en le retournant de 
temps en te111ps. Lorsque le:; léµ11mes commencent à 
pincer, rnot1illez a\·cc la rnarinadl~, lais,.;ez continuer de 
cuire en l'arrosanL de ternp,.; en temps; lors4ue la ma
rinade est presque ù sec, rijoutez '.2 cuillerées de sauce 
coulis el laissez fi11ir de cuire loul doucement. Au 
moment de servir sortez-le, déficelez et dressez sur ]f~ 
plat. Passez le fond, d(~graissez el versez dessus. 

2G9. - Côtelettes de porc en crépine 

Mettez vos cclteleltes tou Les parées sur une assiette, 
arrosez de quelqt1es go11Lles d'huile, ajoutez 2 branches 
de persil, sel el poine et laissez mariner un quart 
d'heure, puis fai Les cuirn s11 r le gril et laissez refroidir. 

Hachez un 111orceau de foie, un peu de lard frais, une 
gousse d'ail et persil, assaisonuez de haut gotH, metlez 
un peu de ce hachis sur chaque côtelette; enveloppez
les dans un morceau de crépine, trempez-les à l'wur 
battu, puis dans la panure el faites griller. 

270. - Foie de porc sauté au beurre 

Coupez des tranches pas trop épaisses, assaisonnez, 
rnulez-les dans la farine el rangez dans une poêle où 
Yous aurez rnis fondre gros comme 1m ccuf de beurre ; 
faites-les cuire de lielle couleur e11 les retournant ; 
assaisonnez, puis dressez-les en co11ronne sur un plat. 
Exprimez le jus d'un citron dans la poêle et versez le 
tout sur le foie. 

271. - Crépinettes de foie à la villageoise, 
ou gayettes 

Prenez;,()() gT. d0 foie de porc et le nH~rne poids de 
µrais;-;e. Celle µrai;-;se doiL 1~lre prise de préférence autour 
des inlesLins du pon·; on peul la remplacer par 1lu lard 
frais, mais ce n'est pas au::;::;i délicat. 
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Coupez graisse et loie en lardons cle 7 à 8 centimèlres 
de long et de l'épaisseur d'un centimètre; meltez-les 
séparément dans 2 assiettes, assaisonnez (le sel, µoi vre, 
épices, ajoutez ~3 ou 4 gousses d'ail l1achées, mélangez 
hi'tl les lardons dans cet assaisonnernent. 

Etendez sur table de la crépine de porc trempée à 
l'eau à peine tiède et rnupée en morceaux carrés de 
15 centirn<'~tres de côté, rangez sur chacun, d'abord un lit 
de graisse. ensuite un lil de l'oie; mettez ainsi 5 ;\ 6 lits 
en terminant par -la graisse; repliez la crépine et enve
luppez en ficelant avec du fil; posez-les dans un plat;\ 
gratin, faites cuire au four environ une demi-heure. On 
sert ces crépinette~ g;énéralement froides. 

272. - Pieds de porc en crépinettes 
à la Périgueux 

Mettez dans une casserole le nomhre de pieds de porc 
nécessaire après les avoir fendus en deux, mouillez 
largement avec de l'eau pour qu'ils haiµ;nent bieu ; 
garnissez avec 2 oignons coupés en qualre, 2 ou :i carottes, 
un brin de thym, 2 feuilles de laurier, persil, céleri, 
2 gousses d'ail et clous de µi rofle; assaisP1rnez et laissez 
cuire 4 à 5 heures à t.:ouverl. Sorlez-les ensuite, débar· 
rassez-les de tous les os, étendez-les les uns ù côté des 
autres, sur un plat ou plaque de rnarhre, rnettez dessus 
une planche bien propre, sur celk-ci un poids quel
conque pour faire offiœ de presse el lai;.;sez refroidir. 

Détaillez-les ensuite en morceaux carrés ou rectangu
laires de g-rosseur convenahle, environ !) à() œntirnètres 
de côté. Mettez sur chaque rnorccan une cuillerée de 
chair à saut.:isse hien fine, i\ laquelle mus aurez mélanµ;é 
quelques truffes hachées; enveloppez de crépine, lrem pez 
à l'œuf battu, roulez dan;.; la panure et faites griller. 
Servez en mème temps une sauce Périgueux. 

273. - Saucisses aux champignons 

Prenez une douzaine de saucisses que \'<rns piqt1ez 
avec unP. épingle, dép.,sez-lt~s dans un poêlon et avec 
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quelques cuillerées à bouche de saindoux et faites-les 
revenir sur le feu, mais pas Lrop vivement, car elles se 
cr<:~veraienl; retournez-les de temps en temps, et, lors
qu'elles sonl de belle couleur dorée, sortez-les sur une 
assielle ; mellez ù leur place un oignon haché que vous 
laissez roussir, ajoutez une bonne cuillerée de farine, 
donnez quelques Lonrs sur le feu, mouillez avec un demi
litre de bouillon ou ù défaul avec de l'eau, po111· ohlenir 
une sauce un peu épaisse ; ajoutez une Œillerée de 
purée de tomates, Une gousse d'ail écrasée, une feuille 
de laurier et les saucisses, et laissez cuire ù peli L feu. 

D'autre part, triez environ 1/2 kilo de champignons de 
pins, coupez-les en morceaux, failes-les ":Sauter ù la poèle 
avec une c11illt::réede saindoux, assaisonnez etajo11lez-les 
aux saucisses; laissez e11ire encore une dizaine de 
rninules et servez. 

274. - Saucisses aux câpres 

Faites cuin~ lessa11cisses au poèlon,exactement ('.ornme 
ci-dessus, en remplaçant les char.npignons par quelques 
cuillerées de cùpres. 

275. -- Saucisses au riz sauce au vin blanc 

Les saucisses piquées avec quelques coups d'épingle, 
passez-les 2 minutes ù l'eau tiède (cela ù pour effet de 
les ernp<\cher de crever); rangez-les ensuite dans un 
sauloir ou poôlon au fond· duquel vous aurez mis f'ondre 
gros comrnc nn œuf de beurre 011 de saindoux. Laissez
les revenir lout doucement en les relonrnant; égouttez 
la µ:raisse qu'elles ont rendue dans une casserole 01'1 nrns 
mettrez revenir 1111 oignon 11acl1é fin el 250 grammes de 
riz; mouillez ensuite ce riz avec 1/2 litre de jus de b011il
lon ; assaisonnez el garnissez d'un hom111et où le céleri 
domine; couvrez et laissez cuire. 

/\joutez aux saucisses, pour déglacer leur fond, un 
H~ne de Yin hlanc; laissez mi.iotcr doucement. 

l\mdar1l que sa11cisses et riz s'acliôvent de c111re, 
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rnellez dans une petite cassernle gros comme un ccuf de 
heu rre a n~c une cui lie rée à bouche de fa ri ne ; lou rnez 
un inslanl s11r le feu el mouillez avec du bouillon pour 
obtenir une sauce claire. Faites-la ré!luire un inslant, 
el ~rsez-la dans les saucisses. Dressez ens11ite le riz c~n 
dùmc sur un plat, le::: saucisses rangées dessus, et arrosez 
le tout avec la sauce. 

27(). - Saucisses aux choux 

Délachez les feuilles d'un beau chou frisé , suppri
mez les cules; faites les blanchir à grande eau et égouttez 
ensuite. 

Mellez dans le fond d'une casserole ou hraisière quel
<J 11es in i 1H·es hardes de Jan 1, rouelles de carottes et oignons 
et une cuillerée de saindoux; faites revenir j11squ'à ce 
que les léµ;umescommencentà prenrlre couleur; a,ioutez 
alors les choux, assaisonnez <le sel, poivre et muscade; 
mouillez avec du ,ius ou liouillon et à rnuilié de leur 
hauteur; laissez cuire à couvert et tout doucement. 

D'autre part faites revenir flans un poêlon, avec un 
peu de beurre ou saindoux, le nombre de saucisses 
nécessaire; rangez-les ensuite dans les choux et versez 
dessus leur gTaisse de cuisson. 

Lai::::sez mijoter le tout ensemble un quart d'heure 
environ et servez. 

277. - Saucisses aux haricots 

Les liar:icols trempés dôs la veille au soir, mettez-les 
ù cuire ù grande eau a\'ec sel, un oignon piqué de deux 
clous de girolle. 

lb au1'.onl, au préal;;ble, été blanchis en les mettant 
ù l'eau froide et remouillés à l'eau houillanle. 

li arrirn so1Hent qu'une partie des hari~ols ou quel
ques-uns du moins, surnagent encore longtemps apri•s 
l'éh11llition ; œ sont des haricols qui ont (·~Ll~ mélangés, 
qui sonl d'une espèce différente, 011 qui n'ont pas bien 
trempé ; on jelte alors dedans un ou 2 Yerres _d'eau 
froide, ce qui a pour effet de les faire précipiter au fond; 



-- 186 --

sans eetle précaution il::; re:-;teraient durs lorsque les 
autres seraienl bien !:uits. 

lraulre pal'L, failcs rn\·enir dans une casserole avec 
du s;iinduux 011 du beurre, le nombre de sauci:-;ses né
ce:-;saire; sortez-Je:-; cns11ile sur une assieUe el dans la 
graisse q 11 i a sen i ù 1 e11 r eu i sson ; faites roussir un 
oq . .!,non ltrtché; ajo11tez les liarirols qui doi \'ent ètre 
cuiL-;; assais11111iez, ranµ;ez les s;rncisses au milieu et 
apr(~s avoir anusé le lo11L a\'ec quelques cuillerées de jus 
011 houillon, 011 ù défaut de cem .. -ci avec du houillon des 
lia ri cols, laissez rn ijole1· doucement une dizaine de 
minutes a va nt de sen ir. 

278. - Fromage de cochon 

Prenez 11 ne tt•te de cod10n to11 te désossée et hi en 
grattée, 111cttez-la dans u1w terrine aprt'.•s l'avoir bien 
roulée dans le sel fin, a.ioulez ù la tète la langue et 
un kilo environ de chair de porc provenant de parties 
nerveuses et rnulées aus~i dans le sel ; mélangez à toul 
celn quelques couennes fraiches, 2 feuilles de laurier, 
1111 brin de ll1ym, poivre en grains el quatre épices; 
Leuez ainsi 4 Ü f> jours a11 frais. Ce laps de temps écoulé, 
111etlez-la dan,.; 1111e nianuile avec de l'eau .iuste ù cou
vert, ajoutez tin oignon piqll(~ de clous de gfrofle, nn fort 
bouquet garni et laissez cuire. Lorscp1e les parties le:::; 
pl11s fermes sonl s1d'fisarnment cuites, égouttez le tout 
sur une plaque, élendez 11ne serviette mouillée sur la 
table, étnlez-y au mili(~11 la peau de la tète et les couen
nes, coupez le restant des chairs en gros morceaux, 
assaiso1111ez de haut go1H el relev1~ en poivre ; rangez 
ces chairs a11 111ilie11, repliez la serviette, que vous nouez 
avec 11ne /icelle, rnellez un poids dessus pour faire 
office de pres::;e et laissez refroidir. 

Celte rnél lwde est lionne, simple et tout ù fait à la 
ménag(~re. 

27D. - Procédé pour saler le porc 

Prenez une lin·e de sel Jin et 30 µ;rarnmes de salpc"·tre 
que vous mél:rngerez. Frotlez-en fortement, en l'appli-
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quant avec la paume de la main, sur le morceau de 
viande que vous voulez mettre en salaison ; dispos~z 
ensuite ces viandes ainsi préparées dans un grand baril 
avec une bonne couche de sel sur chaque morceau ; 
lal>sez-les en lieu frais pendant une vingtaine de jours, 
en les retournant 2 ou ~3 foi,.; dllranl ce temps ; après 
quoi veus les pendrez dans une pièce aérée et fraiche. 

Pour les fumer il suffit de les pendre dans une haute 
cheminée et d'y faire bn\ler par dessous - et à une dis
tance convenable pour ne pas allérer les viandes, - des 
Lois aromaliqucs, tels que ll1y111, romarin, génévrier, etc. 

280. - Salaison par la saumure liquide 

Faites bouillir 10 litres d'eau avec 3 kil. de sel, 
150 grammes (le cassonnade el 75 grammes de salpêtre; 
écumez et débarrassez dans un pot en grôs ou un petit 
tonneau ; laissez rel'roicl i r. 

Frottez <l'auord votre viande corn me à l'article préc.é
dent et mettez-la dans celte saurnure. On peut ajouter 
des aromates tels que thym: romarin, haies de genièvre, 
etc. Une poilrine doit séjoumer environ 4 à 5 _jours dans 
cette saumure; un jambon :3 semaines; une langue de 
bœuf environ 10 jours el toul autre morceau propor
tionnellement ù sa grosseur. 

On peut appliquer ces deux procédé:S de la s;::ilai:Son 
aussi bien ù la viande de bn~uf qu'ù celle de porc. 

281. - Langue de bœuf salée . . 

La lan~;ue doit être d'abord hien battue avec un morceau 
de bois q'uelconque et piquée avec .une fourchette sur toute 
sa surface. Cette précaution a pour effet de faciliter la 
pénétration de la saumure et de hâter en quelque sorte 
la salaison. 

Mettez sur la table une forte poignée de sel fin mélangé 
de quelques pincées de salp(\lre. Frottez la langue sur ce 
sel. tant et si bien qu'elle l'absorLe ù peu de chose près. 
Mettez-la ensuite dans une terrine sur ùne couche de sel 
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fin; recouvrez-la également et laissez ainsi an frais duranL 
'10 ;\ ·1~ jonrs en la retournant tous les denx jours. 

Elle est alors suffisamment salée. La sa11mure qu'elle 
aura rend·ue peut <'·Lre consenée pour la salaison d'autres 
langues 

On peul également, aprt'~s aYOil' haltu la langue et 
frottée dans le sel et salpdre, la plonger dans une sau
mure liquide (voir ces mols) en l'y laissant séjourner 
11ne dizaine de jours. Il est mt•me préférable d'en user 
ainsi lorsqu'on en a une certaine quanLité ù saler. 

282. - Bœuf salé. 

On choisit de préférence pour cet 11sage le morceau 
de la noix, dit ltanclw rJrassc. Ce morceau élant reco11-
vcrt d'une cerlaine couche de graisse esl Loujours moins 
sec 11ne fois cuit. On doit le couper autant que possible 
assez é(JaÎs et d'une certaine long·ue11r, de façon ù en 
ohtenir de jolies tranches. 

Opérez comme il e:st indiqué pour la lanµ:11e. 

283. - Hure de sanglier. 

La l(\le de sanglier doit ètre soig11eusement échaudée 
et raclée ensuite comme on fait pour celle de porc. 
Dé:-sossez-la en évitant <le percer la peau, el frottez-la 
forlemenl avec 11n mélange de :sel fin, poivre et épices. 

Coupez en fil el:-; ou gros lardons, la langue, du jam bon, 
du lard el 11nc partie des chair::> .maigres de la Lde ; 
déposez tout Cl~la dans une terrine, et assaisonnez de ltaut 
go1) l. 

Etalez la Lêle sur la table; ruellez Loute celle garniture 
au milieu ; roulez-la cl déposez-la dans unu tcnine 011 

elle doiL se l1·011\·er· bien :-;errée; arrosez-la d'un verre de 
rnad<~rc cl autanl de bon cognac ou bonne eau-de-vie. 
A.ioulez: rouelles d'oiµ;nons et carottes, thy111, laurier et 
persil, mettez-un poids dcssm; el laissez dans cet étal 
24 lie11 res en lieu frais. 

Déballez ensllilc le tout; et la tNe hien élendue sur 
1111 li11ge rno11illé, arrangez soiµne11serne11t la g·arnil11re 
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tout au milieu. Cousez la tète en lui donnanl sa forme 
naturelle ou à peu pri•s; roulez-la dans le ling·e en ser
rant fortement avec des bandelettes d'étoffe; déposez-la 
dans une hraisièl'e 011 rnal'mite dans le f'ond de laquelle 
Vüll:> aurez mis des couennes de lard, rouelles d'oignons 
et carotles, thym et laurier. Metlez toul autom des os 
concassés; co11 vrez la braisière; posez sur le feu et lais
sez suer une dizaine de min11les. Mouillez ensuite avec 
une bouteille de vin blanc el assez cl'eau pour qu'elle 
baigne eornplôternent. Faites bouillir en éc~umant, et 
lais.sez c11ire environ 7 à 8 heures tout do11cemenl. 

Hetirez la braisière du feu lorsque la liure esl cuite 
pour laisser refroidir celle-ci aux trois quarts dans sa 
cuisson ; éµ:outlez-la alors pour la déballer d11 li11g·e qui 
l'enveloppe et la resserrer <le nouvea11 fortement. 

Etant bien refroidie, déballez-la pour la parer conve
nahlemenl. 

Elle est, dôs lors, prôle ù servir. 

284. - Marinade pour le gibier 

Mettez clans une casserole un litre de hon vinaigre, 
une bouteille rle vin blanc el :3 litres d'eau ; a,ioutez une 
poignée de sel, auhmt de 1ioivre en grain, thym, laurier, 
persil, oignons et caroltesérnincés. Faites c11ire un quart 
d'lieurn, puis passez dans un pot en gn~s. 

285. - Du sanglier 

Le sangliel' ou cochon saurng·e est de pl11s /'acile diges
tion que le porc, niais il ne plait pas ù tout le monde. 
On l'aCC(JJUllJOdc de la llJ(\111e fa(;on que le porc aprc~:-; 
1 'a rn i r l'a i L 111 n ri ne r, a i 11 si q 11 e t o 11 t a 11 L re µ: l'Os µ: i li i e r ; ce 
n'esl q11'il celle condilion qn'il pc11t paraitre s11r la table. 
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DU CHEVREUIL 

2-·G. - Cuissot de chevreuil rôti 

Apri~s l'a voir laissé sé,imfrner 2 jours dans la marinade, 
sortez-le, épongez et parez-le soigneusement en suppri
mant toute les parties nerveuses. Piquez-le de lins lar
dons, embrochez-le pour le cuire selon la n\.?.leappliquée 
à tous les gros rùlis. Ûll peut le cuire aussi au four, 
comme il est expliqué pour le filet de bœuf. On le sert 
généralement avec une sauce poivrade. 

287. - Côtelettes de chevreuil à la forestière 

Parez une douzaine de côtelettes sur un carré ayant 
séjourné vingt-quatre heures en marinade, faites-lessau
ter vivement dans du lard rapé, assaisonnez-les, et quand 
elles seront cuites dressez-les en couronne sur le plat. 
Mellcz dans le fond où elles auront cuit 2 ou 3 échalot
tes hachées, donnez 2 tours sur le feu sans laisser rous
sir ; niouillez a\·ec un derni-re1Te de vin blanc que vous 
laissez réduire, puis avec 2 cuillerées de sauce coulis. 
Entre temps, faites sauter ù l'huile fine 2 douzaines de 
rnorilles, assaisonnez de sel et poivre, garnissez le milieu 
des côtelette:-; et versez sur celles-ci la saute q u2 vous aurez 
<légraissée. 

288. - Civet de chevreuil 

Conp(·~ en morceaux et mariné comme il est dit pour 
le civet de lii~Yre, le terminer en tous points comme 
celui-ci. 

289. - Filet d'isard aux mousserons 

L'isard esl le chamois des Pyrénées. Prenez la moitié 
d'un rable coupé dans le sens de la longueur, désossez
le et laissez-le 2 .iours au frais dans une marina<le cuite. 

~Lanl ensuile éi,!;outté el épongé, rnelle:r, le tout ticelfl 
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dans une casserole 0!1 vous aurez fait fondre environ 50 
grammes de beurre ; laissez-le bien revenir de tous 
côtés, assaisonnez de sel el poivre, couvrez la casserole 
el laissez cuire à petit feu; prenez garde que le beurre 
ne hrùle. 

Préparez, d'autre parl, 11ne douwine de beaux mous
serons, coupez-le~ en deux, faites-les sauter vivement 
au beurre dans une poèle el joig·nez-les au filet; laisser 
mijoler ensemble 5 à rs minutes; ajoutez juste une 
cuillerée de bouillon pour déglacer le fond, assaisonnez, 
dressez ensuite le filet au milieu d'un plat entouré de 
mousserons, exprimez le jus d'un citron par dessus et 
envoyez. 

290. - Daim, Cerf, Chamois 

Ces dilforents g·cnres de gibier, bien que très infé
rieurs au chevreuil, peuvent s'accommoder de la même 
fa<;üll, 
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LIÈVRE ET LAPIN 

2!H. - Civet de lièvre 

Ecorchez soii2;neusernenl et videz de rn0rne un liè\'re 
: 0:1s Lrop vieux,' conservez-e11 le s<rng· et le foie, sortez le 
::<:il de celui-ci. Mellez-Ic, coupé 011 morceaux, dans une 
l.~rrine avec un oignon et une earolle coupés en 4, une 
J.rnnclie de thym, une feuille de lamier, serpolet et sar
'.ïelte; assaisonnez cle ~el et poi\'re, arrosez d'une demi
bouteille de \'in rouge, ajoutez 2 ou ~3 gous:-;es d'ail. 
~farinez-le ainsi le ~oir pour le c11ire le lendemain. 

Sortez les morceaux en lr~s (~1-\oullant. l\1ellez Jans une 
casserole ·JGO grammes de lard haché, faites fondre, 
sortez la grappe avec une écumoire. l\fott~z le lièvre 
dedans avec un oignon coupé en dés; faites revenir, 
as~;aisonnez de haul gotH, mouillez avec la marinade que 
vou:-; laissez réduire, ajoutez 2 cuillerées de farine et 
mélangez Lien; mouillez ensuite avec: de l'eau ou mieux 
enc:ore avec du bouillon; vous fieellerez ensemble les 
arouiales qui ont scni à la marinade. Laissez cuire 
jusqu'à ce qu'il soi l tendre ; sorlez alors les rnorceau x 
les uns après les aulres, déposez-les dan:-; une casserole 
el passez la sauce par dessus ; 5 minutes avant de servir, 
ajoulez le foie que vous aurez coupé en 4 et sauté à la 
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puèle dnns un peu de saindoux et le sang· que vous aurez 
mis de cûlé et mélangé avec un filet de Yinaig-rr~ ; i"ljou lcz 
cette liaison quand la sauce est bouillant1~ ~il"' 1 ·:e 
d~t plus cuire. 

"Vous pouvez senir le civet ainsi, ou y <~.i1•t1•·'· ::ii 

dernier moment, une garniture <.:omposéc de >1 ·•1q11~ 
gnons, oignons glacés et petit salé coupé en dés: 
et sauté à la poêle. 

Pne fois dressé, entourez-le de croùlons <le 
forme de clemi-cœur et frits .ù l'huile. 

W2. - Râble de lièvre roti 

Enlevez )Jie11 les nerfs ù 1111 beau rùhle hicn épai:~ ,~ 
proveuant, bien enlernlu, d\rn jenne lil~vre; piquez-!·· 
ensuite de fins lardons, 111arinez-le comme tout autn~ 
gibier et failes-le cuire ou ù la broche on au four. On 
sert ordinairl'rncnt une sauce poivrade avec. 

On l'ail celte sauce dans le fond où a c11it le rùhle. 
avec tontes les parnres que l'un aura mis a11lo11r. 

LAPIN DE GARENNE 

2D:l. - Lapereau sautë en gibelote 

Voll'ü la pi 11 écorcl1é et bien netloyé, dépecez-le en une 
domaine de morceaux. Mettez chauffer 11ne cuillerée de 
saindoux dans une cas:-:crnle; p11i:-; vous 111ellrez le lapin 
dedans ave<.: nn oignon eoupé en dés; failes bien revenir, 
saupoudrez ensuill) d'une bonne c11illerée de farine, puis 
mouillez a\·ec une den1i-bo11teillc de vin l>ian<.: el un 
litre cle jus ou bouillon; assaisonucz, ajoutez un bouquet 
garni et laissez cuire douœment. Quand il sera r.;uit aux 
:1/1', sorlez les 111orcea11x dans 1111e a11lre cassernle et 
passez la sauœ dessus; ajoulez une douzaine de peli ls 
oignons gla<.:és et aulant de tNes de cliarn pignons. Dé
µraissez avanl de servir et dress~~z s111· 1111 plat en louré 
Je <.:roùlons frils à l'huile. 
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On ajoute quelquefois ù la garni Lure quelques petites 
pommes de terre tournées el Lland1ies. 

2!>4. - Lapereau à la minute 

Délaillez votre lapereau co111111e le précérlenl, metlez-le 
dans une casserole où mus aurez faiL chauffer gros 
comme un 1p11f de beurre. Le lapereau doit être jeune 
et cuire en ff) minutes au plus; il faut le faire sauter 
leslement. ()uand il est de belle rnuleur, assaisonnez, 
ajoutez une écltalote hachée, donnez 2 lours, exprimez 
dessus le jus d'un citron, dégfacez le fond ile la casse
role avec une cuillerée de bouillon el d1·t•:--scz avec une 
pincée de persil dessus. 

2D5. - Lapereau â la chasseur 

Comme ci-dessus en ajo11tanl apn\s les éclt:ilotes une 
cuillerée de sauce tomates, aulant de coulis el l:1ne poi
gnée de d1anipignons émirn.:és: assaisonnemen~un peu 
relevé. 

2DG. - Pâté de lièvre 

Prenez 250 grnm11ws de c·ltair de porc, pilez-la aYee la 
même quanlilé de lard et la chair des épaules du lièvre 
)Jien dépo11illée de ::-:es nerfs; assaisonnez et passez au 
tamis. J>'a11tre part, divisez e11 filels les chairs des reins 
el des cuisses apr(•s les a mir parées; mettez-les dans 
une terrine aw!: quelques filels de lard et un peu de 
jambon rnupé d!~ nH'rne, 5 à ü truffes pelées et coupées 
en 4; assaisonnez ùe sel, poine et qualre épices, arrosez 
d'un petil verre de cognac et le double de madère; mé
langez bien et laissez mariner quelques heures. 

Mettez dans une poêle 100 gr. de Leurre, faites revenir 
dedans 1r10 gT de jambon et le foie du lièHc. Ajoutez 
une éd1alolc ltad1ée, arrosez d'un \·erre de madi•rc el 
faites réduire ù 111oilit'~; pilez ensuile au n10rlier, passez 
au tamis el rnélan;!.ez à la farce. 

A\'er de la p:ll!~· préparée 11ne 011 2 lie11res :nant, et 
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d'après le procédé indfr1ué ù l'article y relatif, foncez un 
moule que vous aurez gyaissé, appliquez bien cette pàte 
intérieurement contre les parois pour qu'elle prenne la 
fo•rne du moule; mellez t011t autour et au fo11rl une 
couche d'un centimètre de farce, rangez dedans un lit 
de filets de li1~vre, lard, truffes et jambon, recouvrez de 
far,~c, faites encore un liL pareil au premier et terminez 
le pùté par une couche de farce. Hecouvrez avec une 
abaisse de pùte, soudez celle-ci avec celle du moule aprè·s 
en avoir mouillé les bords. Coupez l'excédent de la pùte 
bien rég·ulièrernent et pincez le::; hurds ayec un pince
pùle. Dorez avee un œuf hallu; failes une 0uverlure (le 
2 cenlimôlres de diamètre au milieu du pùté, introduisez 
dans cette ou rnrlu re une peli le rnl'Lc rnulée en guise 
de cheminée. C'est par lù que doi ve11l s'(~chapper durant 
la cuisson, la vapeur et la graisse qui, sans cette pré
caution, feraient crever la pùte. Il faut 2 heures pour 
cuire un p;\té moyen. Cuit et refroidi, coulez dedans une 
gelée d'aspic. 

297. - Terrine de lièvre 

Préparez-la exactement corn111c ci-<less11s, a\'cc la 
se1tle difft'~renœ qu'au lieu de la cuire 1la11s 1111 moule, 
dan:-; la p;He, Yous prenez une terrine cle::;Linée ù œt 
11~;1ge; ces Lerrine . .; sont de l'orme o\'ale et en Lerre allanl 
au fou. Appliquez an fond el co11Lrc les parois quelque:-; 
hardes de lard bien mi11ce:-;, garnissez comme pour le 
pùlè, recoU\Tez d'une barde de lard, posez le co11vcrclc 

·d.es:-;us et mettez-la dans une plaq11e avec 1111 pcn d'eau 
dedans; laissez cuire 2 heures a11 rnoin:-; à four chaud. 

On peu L appliquer ce pro1..:édé à Lou Les sorle:-; de gibier. 
- Il en esl de mème pour les pùlé:-;. 



CHAPJTHE XII 

DE LA VOLAILLE 

2U8. - Poule au riz au safran 

Après avoir bien nelloyé voire poule et l'avoir briùée 
avec de ·la ficelle, rneUez-la dans une casserole avec un 
oignon piqué de 2 clous de girolle, 2 carottes, un Lour1uet 
garni, un brin de céleri, 2 gousses d'ail, un verre de vin 
blai:ic et un lilre d'eau ou mieux encore de bouillon; 
ajoutez le sel nécessaire et quelques gTains de poivre; 
laissez cuire. 

Mellez une cuillerée de saindoux ou a11lant de hemre 
dans une casserole, failes fondre, ajoutez 11n oignon 
finement hadié el tournez un instanl sur le feu sans 
laisser roussir ; jetez dedans 250 grammes de riz, faites 
donner 2 tours et rnou illez avec la moitié du fond de la 
poule 'lue vous aurez passé; il faut, bien entendu, yue 
celle-ci soit cuite. A.ioulez sel,. poivre, muscade el une 
bonne pincée de safran et laissez cuire à cou vert et tout 
doucement environ 25 minutes. 

D'autre part, mettez gros comme une noix de beurre 
dans une casserole, :1juutez une cuillerée de farine, tour
nez un instant s11 r le feu sans laisser roussir, mouillez 
aYcl'. le reslant d11 liouillou de la poule et faites bouillir ; 
voyez 1111e l'assaisonnement soit bon. Ajoutez une liaison 
de 2 jaunes ll'œuf::;, un jus de l'.itron, et servez la poule 
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sur le riz et la sauce à part. On peut cuire la pouie au 
riz ùe la même façon en supprimant le safran. 

( 
299. - Poulet sauté au carik 

Dépecez le poulet en 5 morceaux, soit 2 ailes, 2 cuisses 
et l'estomac, plus la carca:-;se que vous rnupez en deux; 
ranQ;ez ces morceaux dans une casserole oit vous aurez 
mis'' fondre gros comme un œuf de Leurre; faites-les 
revenir vivement, assaisonnez, ajoutez un oignon haché, 
puis une cuillerée de purée de tomates et laissez revenir 
ensemble; ajoutez ensuite une honnè cuillerée de farine, 
mouillez avec du bouillon ou du jus, ajoutez un bouquet 
garni, une cuillerée à café de poudre de carik et laissez 
cuire. 11 ne faut guère plus de 35 minutes pour cuire 
ainsi un petit poulet. · 

Sortez ensuite les morceaux dans une autre casserole, 
passez la sauce dessus et tenez au chaud jusqu'au moment 
de servir. Enlre temps, vous aurez fait cuire quelques 
poignées de riz an naturel. Voici comment: mellcz-le à 
l'eau froide sm· le fourneau; quand il corn mence à 
bouillir, ég·oultez-le el rerneltez-Je sur le feu avec gros 
comme nne noix de beurre el une pincée de sel, mouillez 
à J'ean chaude juste à niveau, laissez linir de cuire au 
four el il con vert, '10 minutes suffisent. 

Serrez à part en m1\me temps que le poulet. 

;wo. - Poulet sauté aux tomates 

Coupez-le coutrne ci-dessus, rangez-le dans nne casse
role où vous aurez mis gTos comme un œ11f de beurre; 
faites revenir et ajoule'z un oignon haché; lorsqu'il 
commence ;'1 roussir, arrnsez d'un verre de vin blanc 
que vous laissez réduire de moitié, mouillez ens11ite avec 
2 cuillerées de sauce coulis et assaisonnez; ajoutez un 
bouquet garni, nne gousse d'ail et laissez cuire. Sortez 
ensuite le::s morceaux dans une autre cas::serole et.passez 
la sauce dessus; tenez au chaud. D'autre part, faites 
cuire au beurre, clans une poêle, 6 tomates coupées en 
deux; quarnl elles sont bien tendres et de belle couleur, 
dressez le poulet sur un plat avec les tornales autour. 
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:wt. - Poulet Marengo 

Dépecez le poulet comme à l'ordinaire, rangez-le dans 
une cassernlc où vous attrez mis chauffer quelques cuil
lerée:-; d'ltuile; q11an<l il sera de belle couleur, ajoutez 
un oignou haclié que vous laissez re\'enir, pui:-; :l tomates 
hachées fiuerneut. Quand Je fond COllllllence Ù pincer, 
mouillez avec un verre de vin blanc que vous laissez 
réduire, puis avec 2 cuillerées à pot de bouillon, assai
sonnez; ajoutez un hompiet garni, quel,p1e:-; truffes 
fanincées el 11né douzaine de lèles de champignons. 
Laissez cuire. J\u morncnt de :-;ervir ajoutez 11ne pointe 
d'ail. Dressez snr le plat d, tout autour, quelques rcufs 
frits, écrevisses cuites au Yin blanc et croillons de pain 
en demi-ccp11r frits à l'l1uile; saupoudrez de persil haché 
et envoyez. 

302. - Poulet à la jardinière 

Bridez votre po11lel ave<'. les pattes retroussées en 
dedan:-;, posez-le clans une cas . .;;erole au fond ile laquelle 
vous aurez mis bardes de !:ml, rouelles d'oignons et de 
carottes, un bouquet garni ; cou Hez la ca:-;:-;ernle el lai:-;sez 
sur le fe11 en le relo11111a11L de tl~tnps en temps. Lorsque 
les lég11mes comrnern·<~rout ù s'attacher et q11e le poulet 
sera de hello cou l1~ur, arrnscz d'11n verre de vin hlanc. 
que nHts laissez réduire; assaisonnez, mouillez avec 
2 cuillen'~es ù pol de ~·am'.e co11lis el une cuillerée de 
bouillon, laissèz cniro en ln relournant de temps en 
Lemps dans son jus. (Juanrl il sera cuit, passez le fond 
dans une petite casserole el dégrai::;sez-le. 

Vous 1lre:-;sercz Io poulcl sur Io plat cnlollré de la gar
niture .iardinir'l'e et le f'oml de cuisson par des:-;us. Cc 
fond doit <~lre court, s'il en restait Lrnp il faudrait le faire 
réduire. 

303. - Poularde à la Toulouse 

Bridez une poularde en entrée, déposez-la dans une 
casserole au fond de Ja,luelle vous aurez mis 'l'telques 
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hardes de lard, rouelles d'oignon et carotte, une feuille 
de laurier et un brin de thym ; couvrez la casserole et 
faites suer à petit feu, en retournant de temps en temps 
la volaille, assaisonnez. 
tLorsq n'elle est bien raidie et que le fond commence à 

s'attacher, mouillez avec un verre de vin blanc, couvrez 
la casserole et laissez réduire en retournant de temps en 
tern ps la volaille. 

A.ioulez ensuite une cuillerée à pot de bouillon et au
tant d'eau et laissez finir de cuire à tout petit feu. 

Préparez, d'autre part, quelques quenelles ordinaires, 
quelques escalopes de foie gras 011, ù dMaut, quelques 
J'oies de volaille que vo11s passez légèrement au henrre, 
INes de cl1a111piµ:nons, a11lant de lrnlfos coupées en 
tranches, q11elq11cs ITl\Lcs et rngnons de coq. 

Mcllez dans 11nc casserole gros comme un ccuf de 
heurre et 1111e <·uillerée de farine. tournez un instant sur 
le feu ~ans laisser roussir, mouillez avec moitié bouillon 
et moilié du fond cle la rnlaille; J'ailes bouillir, liez avec 
2 jaunes <l'o~ufs délayés avec une cuillerée de crèrne et 
le jus d'un citron, mettez la garniture préparée dans 
cette sauce. 

Dressez la poularde au milieu du plat avec la garni
ture lou l au tonr, versez par <lcssus le reslan l du fond de 
la poularde a pn·~s 1 'a rni r pass<; et n:~, lui l ù glaœ. 

~OL - Poulet sauté bordelaise 

l\feltez ~Tos con1111c 1111 o~nf de hcurre dans une casse
role, fail~s clw11ffer d rnn~·cz dedans les membres d'1m 
poulel dépecé selun la méll~ode. [•'ailes bien revenir de 
tous ctltt'~s et as-;aisonncz ; aj011Lez un oiµ'IHJ11 haché que 
vous laissez lé:2:r'rernenl. roussir; nw11illez e11s11itc avec un 
v~rré de Yi11 l;lanc, lai:-;sez rédttire, p11is ajoutez 2 cuille
rées de sauce co11lis, 1111 peu ne bo11illnn, 1111 bouquet 
g·arni PL lai:-;sez c11ire. 
' Sortez ensui le les 111orœaux dans 11ne a11lre casserole, 
passez la sauce dessus el lenez a11 chaud jus(1u'au mo
ment <le servir. 

D'autre part, préparez des cèpes à la bordelaise, 2 
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oignons émincés et frits à l'huile, quelques pommes de 
terre tournées à la cuiller et rissolées au beurre, nne dou
zaine rle quartiers d'artichauts, également ~mutés an 
beurre. 

Dressez le poulet sur le plat avec la garni Lure an1our 
dressée par bouquets; ven~cz la sauce dessus et envoyez. 

:~05. - Poularde à la Napolitaine 

La poularde doit ètre désossée il moitié, c'est-à-dire 
qu'après l'avoir ouverte par le dos, on en supprime les 
os des ailes et de l'estomac. 

Flambée et vidée, appliquez dans l'intérieur, tout au
tour des cliairs, une farce ù quenelles (voir la fornrnle) 
remplissez ensuite avec la i1;arnit11re de macaroni imli
quée ci-dessous; cousez ensuite la volaille. 

Bridée en entrée el lardée, déposez-la dans une casse
role foncée de hardes de lard, rouelles d'oignons, carottes 
el bouquet garni. Etant assaisonnée laissez-la lentement 
colorer de toutes parts en la retournant délicatement. 
Arrosez ensuite <l'un verre de vin blanc que vous laissez 
réduire, et mouillez fi nalcrnen t avec quelques c11 i lie rées 
de bouillon pour ia laisser finir clc cuire loul douecrnent 
en l'arrosant souvent. 

Passez en dernier lieu son fond dans une casserole, 
et liez-le avec une cuillerée de farine délayée, après 
l'avoir dégraissé. 

Dressez la volaille sur le plat a\'cc quelques cuillerées 
de macaroni tenus en réserve. 

306. - Macaroni 

Faites hlanchir 500 grammes de macaroni fin, égo11 Ltez; 
rafraîchissez, et mettez-les dans une sauce coulis forte
ment additionnée de tomate ; assaisonn2z; liez au fro
mage ; ajoutez une garniture de champignons, truffes: 
jambon et ris de veau, le tout coupé en petites esca
lopes. 

Ces macaroni doivent être bien liés en les &!autant et 
absorber toute la sauce. 
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~07. - Vol-au-vent Toulouse 

Abaissez au rouleau, de l'épaisseur de 2 centimètres 
environ, 500 grammes de pùte feuilleti~e ù G tours (voyez 
q;tle p:î_te).' découpé~ d? forme circulaire d'euviron 15 à 
1~ cenlmwlres de diarnetre, posez-la sur une plaque en 
tôle mouillée au pinceau, dorez le dessus à l'œuf battu, 
cernez-le intérieurement avec la pointe d'un couteau, à 4 
centimètres du boni. en enl'orn;ant jusqu'au milieu de 
l'abaisse; poussez à four chaud et laissez cuire 15 à 20 
minutes. 

L'expérience et la pratique sont les meilleurs guides 
pour la direction du four. Telle pùte Lien préparée ne fera 
qu'un effet médiocre ù la cuisson si celle-ci est mal con
duite. On ne saurait donc Lrop avoir d'attention. 

Lorsque la pùte est bien leYée, dorée et ferme, c'est à
dire Llu'elle ne risque plus de s'affaisser - ce dont vous 
vous rendez compte en la touchant -- vous pouvez la 
sortir clu four ; enlevez le couvercle qui doit se détacher 
de lui-mt•rne et videz l'intérieur. 

Préparez une garniture comme il est indiqué pour les 
poulardes à la Toulouse, a.ioulez quelques morceaux de 
blanc cle volaille de desserte coupée en petites escalopes 
et une cervelle coupée de rnt•rne. 

Cette ~!;arniture doil êlre amplement saucée; garni<0:sez
en votre croùte de vol-m1-ventjuste au moment de servir. 

:ws. - Croquettes de volaille 

Prenez de la \'Olaille de desserte ou au besoin cuite 
exprl.•s, coupez-la en pclils des el procé1lez comme il est 
indiq11é pour les croqueUes de ris de veau. 

309. - Rissoles de volaille 

Avec cle la (lesserle cle poulet, coupée en petits dés et 
le rnerne volume de ,iambon, charn piµ;nons et trnlf es, pré
parez un appareil comme po11r les croquetles, en tenant 
la sauce un peu moins épais::-;e ; laissez refroitlir. 

Elene.lez au rouleau un morceau Je pàte brisée,, faites 
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une ahaisse très mince, rangez à égale distance sur cette 
abaisse des tas de l'appareil préparé, équivalant à une 
cuillerée à bouche. Mouillez avec un pinceau trempé dans 
l'eau tout autour de ces tas, repliez la pâte dessus et 
appuyez pour souder les abaisses ; coupez avec un em
porte-pièce el rnnlinuez jusqu'à 1'.~puisement de la piite et 
de l'appareil. 

An moment de servir, plongez-les à friture chaude et 
sortez-les:, minute:-; aprl.•s lorsqu'elles sont hien dorées. 

Servez en mt~me Lemps 11ne sauce tomate. Vous pou
vez faire ainsi des rissoles avec dn veau, de la cervelle 
ou tout autre chose; il n'y a qu'ù opérer la substitution 
de ('CS suhstances ù la volaille. 

:no. - Coquilles de volaille 

Coupez volre chair de volaille, le blam: de préférence, 
comme il est dit pour les coquilles de ris de veau, et 
procédez de la m(\me f'a1;on pour finir. 

:~11. - Soufflé de volaille 

Pilez au mortier l'équivalent d'un demi-poulet en 
chair de volaille de clusserte ou c11ite expr1'>s ; a.ioulez 
peu ù peu) en pilant, un demi-verre de cr1\rne de lait; 
passez ensnile au ta111is. 

!l'autre part, mélangez dans 1111e casserole ;)0 µTarn
mes de beurre aVC('. ïr-i gTa11111ws de farine, ajo11Lez ù ce 
mélange 2 décilitres de lait IJ011illa11t en le travaillant 
ù rrH~suru afin d'obtenir 1111c p;Hu lisse cl cu11b11Le. Faites 
cuire deux minutes sui· fe11 du11x sans la q11iller; ajou
tez 4 ja1111es d'œ11f's el la p11r(~e de rnlaillc ohlen11e; 
liez cel appareil :"l 111i111l1es en le Lravaillant au coin du 
feu et fa i L(~s-1 e ensui Le rel' midi r po 11 r l 11 i in rnrpurer les 
4 blancs d'1pufs fo11ell(~s. 

On le cuil, soit dans 11ne µrande Lirnhale (~Il aq~·fml ou 
en porcelaine, soit dans de lo11L pdils 111miles ou casso
lettes en papier 011 en porcelai11c. 

La cuisson des grands Yarie entrü 20 ;'i :1() 111in11Les, 
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selon la grosseur, comme les soufflés ordinaires, et les 
soufllés en petites cassolettes n'exigent guère que de 6 à 
8 minutes. 

( 312. - Galantine de volaille 

Après avoir <lésossé votre volaille, assaisonnez-la sur 
une assiette, arrosez-la d'un verre de cognac el autant 
de madère. D'autre part, prenez 500 grammes de veau, 
2f)O µ;rammes de filet de porc et 500 grammes de lard 
frais ; pilez finement au morlier et passez au tamis. 
Coupez en dés 200 grammes de lard blanchi, autant de 
\'eau et de jambon cuiL el bien rouge el 5 lielles truffes, 
meLLez dans une lerrinc a\·ec sel, poiHe, 4 épices, un 
peu de cognac et de niadi·re; laissez mariner un quart 
d'heure el rnélan~:ez a\"C~c la farce. Etalez votre volaille 
sur une servietL~ rnuuillt'!c {~Lendue s1ir la tahle, mcllez 
la g·arnilure au rnilie11, reformez-la, roulez la serviette 
en enfermanl la volaille d lui do11na11t une jolie forme; 
licelez les deux bouts, liez-la a11ssi sur le milieu avec 
11n tour de ficelle et marquez un j11s conirnc il est dit 
pour la gel1'~e d'aspic; c'est lù-dednns que vous la ferez 
cuire pendant 1kux l1e11J'l)S a11 rnuins. Une fois cuile 
sortez-la, laissez-la refrnidir pour po11\'oir la déballer et 
la reforrner cornrne elle 1'dail, 111ais plus senée; rneUez
la ensuile sur un plal a\·el: 111w pelile planche dessus et 
un poids faisan l office dt) presse; lais:-;ez refroidir j11s
qu 'au lendeniai11. 1\11 11111111e11l de seni1·, déliai lez, dres
sez ~:ur un plat et d{)c111't~Z a \t~c de la g·1~lée d'a:spic ha
chée et dispo:-;ée en co11;·om1e; puis arnc q11el1111es juli:-; 
crnùtons de 1·dle m(•nw g(~h"e. 

:H:L -- Dinde farcie auK marrons 

Videz par Je tôl<~ une dinde q11e rnus attrez c11oi:sie 
.i e11 ne. Epl 11t: l 1ez 11 ne 1 i vn) de 1Jea11 x ma rruns ; rn eltez-1 es 
cuire dans une 1·asserol1~ aYec q11l~lq1ies cuillerées d<) 
bouillon el un briu d() céleri. Q11;111d il:-; sonl l'.ltils lai:s
sr~z refroidir et m{)lanµc~z-l()S :nec iiOO gr. de chair ù 
saucisse; assaisonnez de haul g·oùl el farcis:sez-en la 
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dinde. Cousez ]es ouvertures, hridez-Ja solidement et 
appliquez sur l'estomac une large harde de lanl que 
vous maintiendrez avec de ]a ficelle. li est bon, µour ]a 
garantir d'un coup de feu, étant ùonn<~ le temps assez 
prolongé qu'elle doit rester à la broche, de l'envelopper 
dans de11x feuilles de papier cloche huilées. Jl ne fout 
pas perdre de \'Ue que la pièce étant excessi vernent lon
gue à cuire par la raison qu'elle est farcie, il faut lui 
donner un feu doux en commcrn;ant et l'acli ver vers la 
fin; c'est alors que vous enlèverez le papier pour bien 
]a saler. Il n'est pas besoin de dire que vous devez 
l'arroser souvenl avec du saindoux que vo11s aurez mis 
dans la h'chefrite. Au moment de servir dégraissez le jus 
et passez-le pour l'envoyer à parl. 

Les oies et les canards se farcissent de même, mais 
sans les barder de Jard. 

314. - Oie farcie aux marrons 

Après l'avoir bien vidée, nettoyée et flambée comme à 
l'ordinaire, farcissez-la avec une farce préparée exacte
ment comme pour les dindes; bridez-la et faites-la 
cuire au four. A cet effet ajoutez 2 cuillerées d'eau, 
couvrez d'un papier huilé et arrosez-la souvent; à 
mesure que l'eau se réduit ajoutez-en d'autre. Comme 
l'oie rend une grande quantité de graisse elle se trouve
rait frite et non rôtie, sans cette précaution. 

L'ustensile dans lequel vous la cuirez doit Hre haut 
de bord. C'est généralement une hraisii~re que l'on em
ploie ; à défaut de celle-ci une grosse casserole peut y 
suppléer. Quand l'oie est cuite assaisonnez-la et égouttez 
la graisse; il doit rester juste assez de.jus pour pouvoir 
l'arrose~. sur Je plal en la senant et en envoyer un peu 
en sauc1ere. 

On peul farcir de même ]es canards. 

:~15. - Abattis d'oie aux navets 

L'abattis se L'.otnpose de deux ailerons, du cuu, du gésier 
et du foie. Résenez ce dernier sur une assiette. Co11pez le 
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tout en morceaux de grosseur convenable; mettez-le 
dans une casserole à revenir avec une bonne cuillerP.e de 
graisse d'oie ou de saindoux ; assaisonnez, ajoutez un 
oignon haché, faites roussir, arrosez d'un \'erre de vin 
~lanc, laissez tomber à glace, puis ajoutez 2 cuillerées ù 
pot de sauc0 coulis, aulanl de bouillon et un bon bou
quet garni. Laissez cuire à couvert. 

D'autre part, faites blanchir 2 douzaines de petits 
navets tournés, ou, s'ils sont gros, 5 ou 6 que vous coupez 
en quartiers ; faites-les ensuile revenir à la poêle avec 
une cuillerée de saindoux ; assaisonnez, saupoudrez 
d'une forte pincée de sucre et laissez-les bien dorer. 
Sortez le::> morceaux d'ahaltis dans une autre casserole, 
passez leur sauce dessus, meltez les navets dedans et 
laissez finir cle cuire loul ensemble, 

Cinq minutes ayant de senir faites sauter à la poêle 
le foie réservé, après l'avoir coupé en 4 ou 5 morceaux 
joignez-le au restant pour le laisser un peu mijoter. 

316. - Cassoulet à la Languedocienne 

Faites cuire un demi-kilo de haricots blancs que vous 
aurez mis tremper la veille et fail blanchir. Mettez dans 
une marmite en terre, de forme basse el large, quelques 
membres d'oie confite avec quelques cuillerées de leur 
graisse; faites-les revenir et prendre coule11r de part et 
d'autre. 

Mettez dans une autre cas::;,~role nn oi~·non haché, 
' faites-le revenir dans du lard fondu et égTappé; ajoutez 

2 cuillerées de purée de tomales q11e yous laissez Lien 
réduire, mor.illez avec un verre de vin blanc et quelques 
cuillerées de bouillon el a.ioulez encore 2 gousses d'ail et 
un peu de persil hachés. Versez la moitié des haricots 
dans la marmite avec les morceaux d'oie, mettez dessus 
quelques tranehes de saucisse salée et quelques mor
ceaux <le couenne de porc frais, C{IJe vous aurez fait cuire 
avec les haricots, versez le reslant de ceux-ci par-<lessus. 
Saupoudrez avec cle l'ail et persil hachés mélangés 
avec de la panure, et poussez au four pour fJ.ire gra
tiner, 
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317. - Cassoulet de canard 

Dépecez un canard en G ou 6 morceaux ; déposez-les 
dans une casserole avec une cuillerée de saindoux, faites 
revenir de tous côtés, assaisonnez et terminez comme il 
est indiqué pour le précédent. 

318. - Cassoulet de mouton 

Désossez un gigot, farcissez-le avec un hachis composé 
de petit salé, ail el persil; faites-le braiser nprès l'avoir 
cousu et ficelé. Quand il sera cuit, mettez-le dans le 
plat où il doit finir de cuire. Passez son f'onds dans les 
haricots que vous aurez prépan·~s ('Olllll)C ponr le cassou
let ù la Languedociemw el linissez exaclernent comme 
celui-ci. 

On vend des terrines ovales qui sont tn'•s commodes 
pour ce genre de n1isson; an reste toul ustensile qu'on 
emploiera ne devra pas dre lrop haut de hord. 

319. - Pâté de foie gras 

Préparez ime pille ù foncer pour pùté froid (voyez 
celte p;He) el laissez reposer 2 ii :~ heures au frais. 

Prenez 500 gram mes de filet de porc, 750 grammes 
de lard frais, 2 foies d'oie, un demi-kilo de lrnfl'es cl '150 
µTarnn1es de jambon. 

Epl11cl1ez le:-; truffes; failes ren~nir dans un sautoir 
avec un pe11 de lard l1al'ld~, Il~ ja11ilJ011 coupé en dés, les 
pelure:-; de truffes d pa rn res de foie µras ; ajoutez 2 
écl1alote.-; hachées, sel, poi \'rc, quatre ùpicc;;.; et un Yerre 
de rnad!~re po11r déglacer le fond ; pilez-le au morlier, 
sortez-le ellst1ile pour piler le fild de porc et le lard, 
mélanµez les deux l'ar("(~S d pa:-:s1~z au tamis. 

Foncez 11ri rno11h~ ù pùlé a\'C(' la 11;\tc préparée ; met
tez ime couche de farce au fond et loul a11tour, rangez 
dedans une parti<~ de..; foies µras, e1ilo11rez les de la rnoi
tié des trnfTes, dispo:-;cz par dessus une couche de farce, 
ranµ·ez sur cclle-c;i le restant <les foies el rfos truffes; re-
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couvrez le tout avec un couvercle en pùte y_ue vous sou
dez avec l'autre pâte après en avoir mouillé les bonb. 
Pincez ceux-ci apr<~s les a voir coupés régulièrement. 
~ratiquez au milieu du pùlé un trou dans lequel yous 
introclui::ez une carte roulée pour faire office de che
minée. Dorez le couvercle à l'œnf hatlu et donnez de 
deux à trois heures de cuisson. 

:120. - Terrine de foie gras 

Préparez une farce en tout semblable ù celle indi<1uée 
ci-dessus; mèmes proportions (~galement pour tout le 
reste. 

Prenez une Lf~rrine allant au fcn et munie de son con
vercle, foncez-la de fînes liardes de lard et garnissez
la exactement comrne \'OUs avez garni le pùté; recou
vrez le dess11s avec des hardes de lard el tneltez son 
couvercle; posez la terrine dans une Lonrtil~re aYec un 
peu d'eau el faites cuire d(~LIX ù trois hcnres au four. 

Laissez ensuite refroidir avec uu léger poids dessus, 
après avoir sorli la g-raisse, démottlez ensuite et enlevez 
le lard qui est :rntour. 

Au cas où l'on voll!lrail la co11sen·e1· quelque temps, 
il faudrait alors, après arnir bien épougt~e l'humidité 
qui aurait pu rester a11 foud, la rerncllre dans la terrine 
avant servi ù la cuisson, co11ler dedans du ho11 saindoux 
f~ndu, bien laisser rnfroidir et rern11vrir ensuite d'un 
papier blanc, puis de son <.'.Oll u~rTlt~. La garder surtout 
en lien frais el ù l'abri de l'l111rniLlilé. Celle ohscnalion 
s'applique it Lou les sol'!es (fo terrines. 

:t!1. - Cartouches de foie gras aux. truffes 

Passez a11 tamis 200 gram111es de l'oie gras cuit, 111é
langez-l11i ensuite 100 gran1rnes de tr11ffes coupées en 
petits clés. DiYisez ·celte farce sur la table farinée en 
parcelles équirnlant ù 11ne cuillen'.~e à bouche. Houlez
les en forme de bouchons allong·és, cl enfermez-les dans 
une pùte brisée eomme il est indiqué aux cartouches de 
sardines. Plongez-les ù friture trôs charnlo et sortez-les 
dc's qu'elles ont pris couleur. 



- 15"8 -· 

Cl IAPlTHE XIJI 

PIGEON ET CANARD 

:322. - Pigeon au sang 

Saig·nez vos pigeons en consenant le sang dans une 
tasse où vous aurez mis un filet de vinaigTe et autant de 
}Jon vin; rnélaugez bien ponr qu'il ne se coagule pas. 

Plumez et neltoyez bien, puis bridez-les et rneHez-les 
dans une casserole ;nec un peu de lard r;\pè. oignons et 
carottes en petits dl'.'s, 1111e feuille de laurier, brin de 
thYm el une !.!:Ollsse d'ail ; laissez bien revenir, mouillez 
en~uile avec \m ,·e1Te de vin blanc que vous laissez 
réduire; ajoutez deux cuillerées de sauce coulis, assai
sonnez et laissez Jinir de c11il'e. En dernier lieu, chan
gez-les de casserole et passez la sauce dessus, dégraissez 
el 2 minutes avant de servir f'ailes bouillir ; jetez le sang 
dedans en rernuant mais sans laisser reprendre l'élrnl~ 
lition. 

:~2:~. -- Pigeon aux petits pois 

Bridés el lKu·dc'~s faites-les cuire à la casserole avec un 
morceau de beurre; les mouiller t1'<'~s lég:<"rement avec 
une cuillerée de bouillon fp1e vous l'ail~s réduire de 
moitié ; laissez finir de cuire en les retournant dedans. 
Pr<~parcz des petits pois au jambon on an petit salé, 
dressez-les aulour du pigeon et versez sur celui-ci son 
jus en le passant. 



324. -· Pigeon aux olives 

Faites cuire le pigeon comme ci-dessus en a.ioulant, 
ten dernier lieu, une cnillerée de sauce coulis et 2 dou

zaines d'olivàs, r1ue vou:-; aurnz blanchies, après en avoir 
extrait le noyau. 

325. - Canard aux olives 

Le canard s'appn~le comme le pigeon lorsqu'il est 
jeune. Quand il est vieux il faut le braiser. 

326. - Canard braisé aux navets 

Déposez votre canard tout bridé dan:s une cnsserole au 
fond de laquelle \'OUS aurez mis quelquC's bardes de 
lard, rouelles d'oignons el de carottes, un bouquet garni. 
Assaisonnez et laisez braiser tout doucement à couvert 
en le retournant de temps en temps; mouillez d'un 
verre de vin blanc que vous faites réduire, puis de 
c1uelques cuillerées de sauce con lis cl bouillon. Quand il 
sera cuit aux :3/4, sortez-le dans une autre casserole, 
passez son fond dessus apr(~s l'arnir dégraissé et joignez-y 
2 ou 3 douzaines de 1ia\·els tendres que vous aurez 
fait san Ler à la pû(~le an heu rre, en les sau pomlrant d'un 
peu de sucre, afin qu'ils soienL bien dorés. Laissez finir 
de cnire avec le canard et servez-les autour. 

:l2ï. --- Canard braisé aux petits oignons 

Se cuil comme le précédent; on n'ajoute les oii.mons 
glacès que quand le canard 0sl corn piètement cui l et dans 
son fond tout pass() ; celui-ci doit dre com'L. Laissez 
mijoter 3 minutes avant de servir en le retournant quel
quefois dans les oignons. 

:128. - Canard aux petits pois 

S'apprde comme le pigeon ; prenez aulanl que possi
ble un jeune canard(\' oir n" :12:n. 
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3W. - Canard à la Chipolata 

Cuisez-le comme il est indiqué pour le canard aux 
navets ; mettez à la place de ces derniers une garniture 
ainsi composée : 2 douzaines de petits oig·nons glacés, 
une douzaine de !<\tes de charnpignons, 'ir>Ü grammes ile 
lard maigre coupé en gros dés blanch_i et sauté à la 
poèle, et 2 douzaines de marrons dépouillés de leur peau 
el cuits dans nne casserole avec une cuillerée de bouil
lon, assaisonnement et un brin de céleri ; ils doivenl 
rester enliers. Laissez mijoter cette garniture environ 1G 
ù 20 minutes av-ec le canard qui doit ètre presque cuit 
lorsque vous le mettez. 

Ajoutez en dernier lieu 2 ou ;~ saucisses grillées el 
coupées en lrorn,'.ons. Senez le canard au milieu du plat 
et la garniture autour. 

32D bis - Can_eton en ballotine aux petits pois 

Flambé et soigneusement épluché, désossez-le sans 
percer la peau ; assaisonnez-le de sel, poivre et mus
cade, et, anosé de madère, ruulez-le sur une assiette. 

Avec 200 grarn111es de chair rnnigre de veau et 100 
grammes de tétine bla11d1ie cl l'rnide, préparez une farce 
bien pilée au nrorticr; aju11lez i"'>O grammes de foie 
gras; assaisonnez de haut ;..:u1'il cl passez au tamis. Mé
langez ensuite ù celle farl'e '1()() grammes de jambon 
coupé en dés cl HJO gra111111es de tntll'cs également 
totq1écs. Déposez le luul an milieu du tauanl que vous 
cousez ensui le; puis, ruuli'; dans un lillge en mousse
line, conirne on fail pour une galantine, 111eltez-le dans 
une casserole foncée de bardes de lard, uiµnon:-; el carot
les en rouelles, houquel garni, et tout autour la tar
l'asse concassée ainsi qne q1wlq1H~s rnon:eanx de jarret 
de veau. Laissez :-;uer ;'t cou\·erl en relonrna11l de te111ps 
e11 Len1ps la ballolline el (li":-; 11ue les lt'~g·11111es prennent 
1·01tleur, mouillez a\·ec un vcl'!'e de vin blanc el un demi
lilre d'eau ; lai<::sez Jinir de cuire, ce qui demande envi
ron 4G 1uinutes. Sortez-la alors puur la déballer et la 



mettre dans une autre casserole. Dégraissez le fond que 
vous passez sur le canard et poussez au four pour le 
glacer, en l'arrosant de temps en temps aYec son fond. 
Li~ ensuite ce fon!l tn\; lé~·(~rernent avec une petite 
cuillerée ù bouche de farine délayée à l'eau; ajoutez les 
petils pois que vous aurez blanchis, et laissez mijoter le 
tout ensemble 5 à 6 minutes encore avant de servir. 
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CHAPITHE XIV 

nu GIBIER A PLUMES 

PERDREAU ET AUTRES 

330. - Perdreau rôti 

Aprb; avoir plumé, vidé et flambé votre perdreau, 
essuyez-le bien propl'ernent, bridez-le, recou\Tez-le 
d'une barrie de lard, ficelez et ernJJI'ochez. Il faut géné
ralement 20 à 25 rninutes de cuisson pour un perdreau 
moyen que l'on met à la brodw. Laissez cuire en l'arro
sant souvent et mainlenez un feu nourri mais pas trop 
vif. 

331. - Perdreau à la casserole 

Nettoyez, bridez el bardez comme à l'ordinaire; rnel
tez dans une casserole ou pot'lon en terre pouvant à 
peine contenir ce perdreau, environ 50 grammes de 
beurre, faite:-; fondre et déposez le pel'dreau dedans; 
laissez n1ire à feu modéré et ù casserole couverte en le 
retournant de temps en temps; 20 minutes suffisent. 
Sorlez-le lul's1p1'il l~sl c11il, t1(·~1iarrassez-le de la fiœlle, 
dressez-le sur 1111 1110rccau de pain coupé carré cl'e1niron 
deux ccnlirndres d'épai~seur (111e \'ous fol'ez frire dans 



la casserole où le perdreau a cnit. Au moment de servir 
exprimez le jus d'un demi-citron dans cette casserole, 
ajoutez 2 cuillerées à bouche de bouillon, déglacez le 
f~nd et versez sur le pcrclreau. 

:~32. - Perdreau truffé rôti 

Choisi~ez nn perdreau, le moins faisandé possible, 
nettoyez-le comme à l'ordinaire sans l'écorcher. 

Hachez 200 grammes de lard frais ou panne de porc 
avec le foie du perdreau, épluchez 5 ou 6 truffes, pilez les 
épluchures avec le lard haché et assaisonnez de sel et de 
poivre ; sortez dans une terri ne, mélangez-y les truffes 
coupées en 2 ou 4 selon la grosseur. 

nemplissez avec cela le corps du perdreau, bridez et 
bardez soigneusement, enveloppez dans une feuille de 
papier cloche beurré. Embrochez et faites cuire à la 
broche ; 20 minutes après enlevez le papier ; laissez 
encore 10 à t5 minutes pour qu'il prenne couleur ; 
débrochez et servez. 

333. - Perdreau aux choux 

Prenez une belle perdrix, pas trop vieille; netloyez-la 
et hardez-la comme à l'ordinaire. Faites-la cuire, comme 
il est dit pour le penlrean à la cas8erole, en ajoutant un 
oignon coupé en 4 el 11ne carotte émincée, l'arrosant de 
temps en ternps a\'ec une cuillerée d'eau. 

D'autre part, meltcz ù blanchir 1 ou 2 choux, après 
en avoir séparé les feuilles el enlevé les côtes; égo11ttez, 
assaisonnez de sel, poi \Te et muscade. Meltez an fond 
d'une casserole quelques bardes de lard, 2 oig·nons, 2 
carottes en rouelles épaisses, un bouquet g·arni, puis les 
choux par dessus, au milieu un morceau de petit salé de 
200 grammes en\'iron, et la perdrix cuite par dessus. 
Mouillez juste à co11\'erl avec du bouillon; eouvrez d'une 
feuille de papier hemré puis de son couvercle, et Iais::;ez 
au four .i11squ'à cc <rue les choux soient cuits et que la 
perdrix soit tendre ; égouttez ensuite dans upe autre 
casserole en sortant les li~µuu1es el le bouquet garni et 



-164 -

tenez au charnl. Mettez clans la casserole où la perdrix a 
cuit, un demi-verre de vin hlanc à ri~duire, une cuillerée 
à pot de coulis; laissez cuire. J)uranl ce Lemps dressez 
les choux sur un plal, la perdrix par dessus, entourez 
le Loul avec le petit salé coupé e11 Lranches el versez 
dessus le jus ({Lle vous aurez passé et dégrais~:é. 

334. - Perdrix: à la purée de lentilles 

Cuisez-la dans une peti le casserole avec rouelles de 
carottes et oignons, corn me il est indiqué ci-dessus ; 
lorsqu'e11e est de belle couleur, arrosez d'un verre de 
vin lilanc rpw mus laissez réduire de moitié; assaisonnez, 
mouillez avec une cuillerée ù pot de coulis et laissez finir 
de cuire ù petit feu et à com·ert. On ne peul indiquer 
a11 j uslc le temps nécessaire ù la cuisson, cela dépend 
un peu de l':\ge de la per<lri x ; on s'en rencl compte en 
la touchant. 

Vous aurez mis cuire un (\emi-kilo de lentilles avec 
eau nécessaire, un oignon piqué de 2 clous de girolle, 
2 gousses d'ail, 2 carottes et sel. Lorsqu'elles seront 
bien cuites vous les égoutterez et les passerez dans un 
tamis fin; mettez la purée dans une casserole, assaison
nez-la avec la moitié du jus <le la perdrix et son 
dégraissis ; travaillez-la bien pour la rernlre bien lisse. 
Dressez la perdrix sur un plat, la purée de lentilles 
autour el la sauce par dessus. 

334 bis. - Perdreau à la Catalane 

Le perdreau bridé el Lardé comme pour êlre mis ù la 
hroche, le cuire dans une casserole a\'ec une cuillerée 
de saindoux 011 de heurre; lorsque Yous le jugez presque 
cuit, joignez-lui une doqzaine au plus de grosses gousses 
d'ail que vous aurez fait cuire aux trois quarts dans de 
l'eau sirnplemenl salée, puis égouttéesi. Aprt'•s 2 ou '.3 
tours de casserole débridez le perdreau, débarrassez-le 
du lard, sorlez la µraisse de la casserole, remplaeez-la 
par un Iîlet de Yin blanc et une cuillerée ù pot de saute 
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coulis, laissez mijoter le tout ensemble durant 5 à 6 
minutes et servez le perdreau sur un plat en versant 
dessus le conlenu de la casserole. 

335. - De la Caille 

La caille est un oiseau de passage. Il en arrive toutes 
les années des quantités t:onsidérables d'Afrique, sur les 
côtes d'Italie et <le Provence. C'est en Italie qu'on en 
prend le plus. Comme elles onl traversé la mer et 
qu'elles sont exténuées de faligue on les prend très faci
lernenl dans des 11lets tend11s à cet effet sur le rivage. 
Elles sonl alorn lllaigres, mais on les engTaisse dans des 
volières. Les meilleures sont celles qui vivent quelque 
temps clans les rizil're:-;. L'Italie en fait un grand com
rnerœ. On sert le plus gènéralement la caille rôtie enve
loppée d'une feuille de vigne et bardée, ou au riz. 

336. - Cailles à la crapaudine 

Après avoir vidé, flambé et bien essuyé le nombre de 
cailles q11e rnt1s voulez, ouvrez-les longitudinalement 
par le dos san:-:; endommager l'estomac ; aplatissez-les 
comme 11n heefteak et mettez-les dans un plat en les 
assaisonnant avec sr~l, poivre et épices; ajoutez quelques 
rouelles d'oignon et hranclies de persil, une feuille de 
laurier, arrnsez d'lrn ile el J'un jus de citron et laissez 
mariner quelques l1eures. Houiez-les ensuite dans la mie 
de pain on panure et posez-les sur le gril avec feu modéré 
dessous. Laissez cuire en les retournant et en les arro
sant de quelques gouttes d'huile. 

337. - Cailles au riz 

Videz et flambez comme à l'ordinaire, bridez.:.les, 
mettez-les ù re\·enir dans une cassernle avec du beurre 
bien chaud. Yous aurez préalablement fait passer au 
beurre dans une autre casserole un oig-non haché avec 
250 grammes de riz caroline, puis mouillé avec un litre 
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de bouillon assaisonné de sel, de poivre et d'un bouquet 
t.arni. Quand le riz a cuil 15 minutes, ajoutez les cailles, 
revenues au Leurre et de belle couleur; couvrez la 
casserole et laissez cuire encore 8 à 10 minutes. l\Iettez 
dans la casserole où ont cuit les cailles, un demi-verre 
de vin blanc que vous lai:ssez récluire; ajoulez une 
cuillerée de sauce coulis et laissez cuire quelques minu
tes. Dre::>sez le riz en pyramide sur le plat, les cailles 
autour et Yersez le jus par dessus. 

338. - Du faisan 

Le faisan se sert rùti, en salmis ou truffé. 
pour ces appn~ts ceux du perdreau. 

339. - De la bécasse 

Voyez 

Il est, croyons-nous, superflu de recommander ici de 
ne servir la Mcasse que longtemps après qu'elle a été 
tuée. On ne la sert guère que rùtie ou en salmis. Nous 
confondrons avec la bécas:-;e, la bécassine et le bécasseau 
<JUÎ ne diffèrent que par la grosseur. 

340. - Bécasse rôtie 

Il est Lien connu qu'on ne la vide jamais. Plumée, 
flambée, troussée et hardée, mettez-la à la broche devant 
un feu bien allumé el nourri, avec 11ne tranche de pain 
dessous pour recevoir les déjections; salez-la. Si le feu a 
été bien conduit un quart d'heure suffü pour la cuisson. 

341. - Bécasse en salmis 

Faites rôtir la bécasse comme il vient d'être dit, 
coupez-la en morceaux dont, 2 cuisses, 2 ailes el l'esto
mac; mettez les morceaux dans 11 ne casserole avec un 
demi-verre de madère, couvrez el tenez au coin du feu. 
Hachez la carca~~e que mu~ mettrez avec les intestins 
dans une casserole avec 2 échalotes hachées~ une feuille 
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de laurier, un brin de.thym, une gousse d'ail et un verre 
de vin de Bordeaux rouge. Failes réduire aux trois 
quarts, mouillez ensuite rl'une bonne cuillerée à pot de 
sauce coulis et autant de jus on bouillon ; laissez cuire 
trntedemi-heure à petit feu et passez ensuite ~ur les mor
ceaux de bécasse. Tenez au chaud sans laisser bouillir 
jusqu'au moment de servir. En servant, entourez avec 
des croutons de pain frits au beurre. 

342. - Du canard sauvage 

Dans la famille des canards sauvages il existe de nom
breuses variétés. Nous ne nous oc~uperons ici que du 
canard proprement dit, du rouge de riviôre et de la sar
celle qui peuvent subir les mêmes apprêts. 

343. - Canard sauvage rôti 

Plumé, vidé et flamhé, essuyez-le proprement, bridez 
et failes cuire à la broche en l'arrosant soit avec de l'huile 
d'olive fine ou avec du beurre fondu selon le goùt; 
salez-le et dl'.~hrochez 30 mi nu les après. On le sert géné
ralement un peu saignant. 

344. - Chaud-froid de rouge de rivière 

Nettoyez proprement 2 ronges de riviôre, faites-les 
cuire à la broche en les arrosant d'un jus de' citron, 
assaisonnez et retirez un peu vert cuit, c'est-à-dire un 
peu moins que de coutume. Découpez-les en() morceaux 
que vous rnetlrez dans une casserole; coupez la <.'.arcasse 
en G ou ü morceaux que vou::; mettrez dans une autre 
casserole, avec 2 cuillerées à pot de bonne sauce coulis 
et autant de jus. Laissez cuire une heure, passez ensuite 
cette sauce sur les morceaux; laissez cuire encore quel
ques mi nu tes, puis sortez les morceaux sur une assiette; 
ajoutez à la sauce quelques cuillerées de gelée d'aspic et 
laissez réduire èn l'écumant. Lorsque celte sauce est de 
consistance rai~onnahlc et qu'elle nappe bien la cniller 
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avec laquelle vous la tournez, passez-la à l'étamine et 
agitez-la dans une terrine jusqu'à ce qu'elle ne soit plus 
que tiède ; à ce point trern pez dedans chaq ne morceau 
de rouge l'un apn\;; l'autre, en les piquant a11 bout d'une 
lardoire, el en les rangeant à mesure sur un large plat, 
les uns à cilté des antres. Ils doivent ainsi être bien 
recouverts de sauce el d'un beau luisant; lenez au frais 
jusqu'au moment de servir. Vous les disposez alors en 
pyramide, puis vous dérnrez avec.: de la gelèe d'aspic que 
vous hacl1ez et appliquez selon volre go1H. 

~45. - Sarcelle farcie aux olives 

lJ achez '150 gram mes de petit salé, que vous mélangez 
avec le nième poids de pain Lrernpé ; ajou lez '1 ou 2 
échalotes hachées, sel el poivre, et joignez-y quelques 
olives noires. Mélang,ez bien et farcissez-en votre sarcelle, 
que vous bridez ensuile et failcs rôtir à la broche. On 
peut a<.:eornrnoder la sarcelle de diverses rnani!'.~res, 
notamment en salmis ou lout simplement rôtie. 

346. - Macreuse farcie au gras 

Coupez en tri~s petits dés environ 100 grammes de 
petit salé, mettez-le dans une casserole avec un oignon 
haché finen1ent; laissez revenir à feu <loux sans laisser 
roussir; ajoutez alors 130 grarnmes environ de mie de 
pain trempée dans du lait el IJien exprimée; rnôlangez 
bien aYec une cuiller, assaisonnez de ltaut gotH, ajoutez 
2 anchois hachés, 2 échalotes et 11 ne forte pi n<.:ée d :i pen;il. 
Hemucz ]Jien sur le feu sans laisser attacber au fond; en 
dernier lieu, incorporez à celte farce un œuf haltu et 
nne do11zaine d'olives noires. Farcissez la macreuse apr(•s 
l'avoir soigneusement nettoyée et hien vidée ; cousez 
l'orifice, bride7-la et faites cuire à la broche, en l'arrosant 
d'huile fine. 

L'adjonction de l'œuf battu dam; cette farce n'est pas 
de rigueur, mais no11s avons <.:onslaté q11 'il la rend 
moins ptttéuse el plus délicale, il atténue aussi cel excès 
de graisse q11e l'on tronve Lo11ju11r~ ù ce µ;iliier. 
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347. - Macreuse farcie au maigre 

Hemplacez le petit salé par 2 ou 3 cuillerées à bouche 
d'.huile d'olive et procédez, pour le restant, en tous 
p~inls comme il est indiqué ci-dessus. 

348. - Du pluvier et du vanneau 

Le pluvier et le vanneau sont deux oiseaux de passage 
qui diffèrent peu comme goùt; ce dernier est néan
moins bien inférieur, en dépit du proverbe. Leur faire 
subir les mêmes apprêts qu'à la bécasse. On ne les vide 
pas non plus, et on ne les sert guère que rôtis ou en 
salmis. 

349. - De la grive 

Il y a un grarnl nombre d'espèces de grives ; les plus 
renommées sont celles des Alpes, dites an genièvre. 

350. - Croustade de grives 

Mettez environ 200 grammes de Jard maigre coupé en 
dés dans un sautoir, ù revenir avec la chair et les 
intestins de 4 grives; assaisonnez de sel, poivre et 
épices, faites refroidir. pilez ensuite avec 500 grammes 
de porc frais im peu entrelanlé et passez au tamis. 

Désossez le nom lire de grives que vous voulez employer, 
mellez-les dans une terrine, assaisonnez de sel, poivre et 
épices; arrosez d'nne goutte de cognac et d'un petit 
verre de madt~rc. Préparez un petit salpicon composé 
de 2 011 8 truffes coupées en petits dés, du rnt~me volume 
de jarnhon et de lard éµ;alement coupés, assaisonnez 
corn me les grives et marinez de mr\rne. Une heure après, 
mélangez ù ce salpicon quelques cuillen~es de la farce 
préparée. Etalez les grives sur la table; mettez sur cha
cune une parlie de ce mélange, et reformez-les en les 
ranµ;eanl sur une assielte. 

1\vec une pùte à foncer, g·arnissez le moule q11e vo11s 
aurez choisi, aprôs l'avoir heut'l'(~ et placé s11r une to11r-
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tière. Mettez tout autour et au fond nne couche <le la 
farce préparée d'environ 2 centimdrcs d'épaisseur; 
rangez les grives dedans, les unes à coté des autres ; 
égalisez bien le restant de la farce par dessus, recouvrez 
d'une Larde de lard, pincez les bords de la p;lle et faites 
cuire au four environ une heure et demie. Enlevez la 
graisse et nappez légèrement a\·ec un fumet de gibier 
que vous préparez ainsi : mettez dans une casserole un 
morceau de Leurre gros comme un œuf avec les carcasses 
et intestins de vos grives, faites revenir; ajoutez un 
oignon et une carotte coupés en dés, une feuille de lau
rier et un brin de thym. Quand le tout est bien revenu, 
mouillez avec un verre de vin blanc que vous laissez 
réduire, puis ajontez 2 cuillerées de sauce coulis et 
autant de bon jus on hou ilion ; laissez cuire une heure, 
passez et dégraissez. Pour l'employer, on verse celte 
sauce sur la croustade au moment rle servir. On peut 
aussi cuire la croustade en la recouvrant (l'un couvercle 
en pùte que l'on décore de feuilles imitées; on laisse au 
milieu une petite ouverture par oit doit s'échapper la 
vapeur et par laquelle on introduit le fumel de gihier. 
On peul servir celte croustade froide ; on met alors dans 
le fumet, au lieu de jus, quelques cuillerées de g·elée 
d'aspic. 

Les croustades de bécasse, de mauviettes, etc., se font 
de ffi(~me. 

351. - Compote de grives en prune 

Désossez une douzaine de griYes Lien plumées et flam
bées, les plus fraîches possible. Etalez-les sur la table et 
garnissez comme ci-dessus; avec du fil et une petite 
aiguille. cousez-les en leur donnant une jolie forme 
ronde. Plantez dans cliacune une des pattes que vous 
aurez conservée et à laquelle vous aurez coupé la griITe; 
cette patte doit imiter le pédoncule de la pr11ne. Mettez 
gros comme un ceuf de beurre dans une casserole et les 
grives à revenir dedans, assaisonnez-les; quand elles 
sont cnites, égouttez totalement le beurre ; ajoutez une 
douu1ine de petites truffes, aufont clA tNe1' de champi~ 
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gnons, arrosez d'un demi-verre de madère, faites réduire 
<le moitié et mouillez avec une cuillerée à pol de sauce 
coulis. Laissez cuire 5 minutes, puis dressez les grives 
~n couronne sur un plat avec les pattes en dehors, 
~~rnissez le centre avec les truffes et les champignons et 
saucez le tout. Servez ensuite. 

352. - Grives à la paysanne 

Préparez les grives corn me pour les mettre en broche ; 
mettez dans nn poèlon en terre gros comme une noix de 
beurre avec 100 grammes environ de petil salé coupé en 
dés et les grives; assaisonnez et laissez cuire à couvert 
7 à 8 minutes, ég·outtez après une partie de la graisse; 
ajoutez aux grives 2 douzaines de µTains de genièvre, 
laissez revenir une minute, arrosez d't1n demi-verre de 
vin blanc, que vous laissez réduire. Ajoutez encore une 
douzaine d'olives tournées et blanchies, 2 cuillerées à 
bouche de bouillon; laissez cuire encore un instant, 
puis dressez les grives en couronne sur un plat et versez 
le re:-:;te au rn i 1 ieu. 

35:L - Grives rôties 

Bien plumées el flambées, bardées de lard, on les 
cuit à la broche devant un feu tr(:~s ardent. avec quelques 
tranches de pain en dessous, pour recueillir les déjec
tions; on les sale el les déhruche 8 ;\ 10 minutes après. 

354. - Grives en salmis 

On les cuit comme ci-dessus, pt1is une fois qu'elles 
sont cuites, on prend les intestins pour man1uer la 
sauce; on ajoute 2 011 3 grives que l'on pile avec et que 
l'on passe ensuite. Suivre le procédé indiqué pour le 
salmis de bécasse. 

355. - Chaud-froid de grives en caisses 

Préparez les grive~ désossée::; et farcies exactement 
comme pour la croustade (voyez ce mot). Enfermez-les 



- 172 -

chacune dans un petit morceau de mousseline, et, fice
lées, placez-les dans un sautoir au fond duquel \'Ous 
aurez mis quelques minces bardes de lard, rouelles d'oi
gnons et carottes, thym et laurier; faites suer à mu rert; 
arrosez d'un verre de rnadt~re que vous laissez réduire ; 
mouillez ensuite avec du Jwn jus et laissez cuire un 
quart d'heure tout douœrnent. Sorlez-les sur une assiette, 
et déballez-les une fois refroidies. 

D'autre part: mettez il reYenir au beurre dans une 
casserole leH carcasses de ;!;ri vcs avec 11 ne carotte et un 
oignon coupés en dés; ajo.ulez ensui le un brin de thym 
et une feuille de laurier; anosez d'un \<~•Te de madère 
que vous laissez réduire; mouillez a\"cc une sauce coulis 
épaisse et quelques rnillerées de gelée d'aspic; laissez 
c11ire une henre puis passez ù l'étamine dans une autre 
casserole pour la laisser <kpouiller, c'esl-à-dire bouillir 
une quinzaine de minutes en l'écumant soigneusement. 
Relirez-la em;uite du feu pour la faire refroidir en la 
vannant aYec une cuiller. Etant froide, elle doil com
mencer à prendre de la consistance. On saisi l ce moment 
pour y tremper dedans une ù une les grives préparées, 
en piquant celles-ci an houl d'une larrl9ire. Elles doivent 
être ensuite posées sur un marbre; une bonne couche 
de sauce doit les recouvrir. Cette sauce raffermie, trem
pez les grives une apri's l'autre dans de la gelée d'aspic 
presque froide et prt•le ù se prendre. 

Il ne reste plus qu'ù poser les griYes a1n:.;1 pri~parées, 
dans de petites caisses en papier. 

JI est sous-entendu que pour cl1emiser ou napper les 
gT1ves ayec la sauce el la gelée on doil opérer en lieu 
frais. 

:~5G. - Grives à la Félix Brémond (1) 

Choisissez 12 belles gTirns des Alpes dites collcrets, 
juf'te assez mortifiées pour en atlendrir les chairs et en 

( 1) Le doclc11r Brt'·mond rsl. trop co111111 du monde des fourneaux 
po11r e11 faire ici la hioµ;r:ipiii<'; frrirnin disLin~·nè, à la plume alerte, 
c'est s11rlo11t 1111 chro11iquc11r g;onrmand l.ri·s orig·inal ; 1"Psl :'i c1~ 
Litre 1111c je lui ai dt~,fü·~ celle rccclLc. 
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exalter le fumet, mais point trop faisandées cependant; 
désossez-les el rangez-les sur une assiette assaisonnées 
de se}, poivre, muscade et fines épices. 
l Avec l'estomac de froi:-; autres grives, GO grammes de 
foie gras, une lruffe clu mème poids, fraîche et parfu
mée, puis 50 grammes de panne de porc, préparez une 
farce fine; assaisonnez et passez au tami.s. Déposez sur 
chaque grive une cuillerée de cette farce et roulez-les en 
houles. 

Sur une abaisse de finè p<lle brisée, coupez à l'em
porte-pièce des ronds de 10 centimètres de diamètre; 
posez une grive au milieu de chac.;un cle ces ronds; 
mouillez les brmJs avec un pinœau et repliez-les adroi
tement pour bien enfenner la µrive. Hurnectez légère
ment et appliquez de0:-;us un rond de n:H\rne pàte découpé 
ù l'emporte-pii•ee cannelé; dorez à l'o~uf battu el cuisez 
il four gai; vingt minutes de cuisson cloi\'ent suffire, 
celle-ci un peu précipitée au début afin de saisir la 
pàle, qui, alor:-:, ne peul plus se déformer; ralentissez 
en:i,uitejus(1u'à c.;ui::;so11 complète. Servez en 111ème temp::; 
que les grives une sauce an fumet de gibier avec les 
carcasses et les intestins. 

357. - De la mauviette 

La mauviette, plus connue sous le nom d'alouette, 
s'apprête de rn<\me que la grive, rùtie, en salmis el en 
c.;rou:-stade. 

a58. - Mauviettes en caisses 

Désossez-les soigneusement, étalez-les sur la tahle et 
rnellez an milieu de chacnne une cuillerée de farce pré
parée comme pour les crnu:-;tades de grive:-;; vou::; pou
yez 1netlre au 1nilieu une petite truffe, mais cela est 
fac11ltalif'; roulez-le::; ensui le de jolie forme el rnellez
les sur nne a::;::;idte. Prenez le 1rn\me nombre de petites 
caisses en papier, huilez lïnlérieu1· el faites raidir à 
l'entrée du four. Mettez ensuile clans chacune d'elles 
une cuillerée cle farce, la man vielle par-ùessus, et recou-
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vrez d'une mince barde de lard. Poussez au four, avec 
~ne feuille de papier huilé par dessus. Quand elles sont 
cuites, c'est-à-dire 12 à 15 minutes après, sortez-les, 
enlevez le lard et la graisse qu'il peut y a\·oir dessus et 
nappez avec la sauce au fumet de gihier indiquée aux 
croustades ùe grives. 
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CHAPITHE XV 

DES LÉGUMES ET GARNITURES 

359. - Tomates farcies 

Prenez dix tomates bien mùres, supprimez la partie 
adhérant à la plante, qui est le plus souvent verte et 
amère, débarrassez-les, par ce trou, de leur eau et de 
leurs graines ; saupoudrez-les de sel et renversez-les 
sur une passoire pour que l'eau en sorte. D'autre part, 
mettez dans une casserole 2 oignons hachés, faites rous
sir ù l'huile; a.ioulez 2 tomates hachées que vous laissez 
revenir, puis 100 grammes de pain trempé et autant de 
viande de desserte, de préférence bœuf ho11illi ou \'eau, 
apri~s l'a voir hachée aYec 2 gousses d'ail et persil ; on 
peut remplacer la viande indiquée par d11 jarnbon. As
saisonnez de sel, poivre et muscade, ajoutez une cuil
lerée de bouillon 011 de jus, tournez quelques minutes sur 
Je feu, ajoutez encore~ ou 3 jaunes d'œufs et retirez de 
côl(~. Cette farce doit ('lre assez ferme mais rnoelleuse. 
Farcissez-en ms tomates, mettez-les sur un plat à gratin 
huilé, saupou<lrez de panure, arrosez de quelques gout
tes d'huile el fai les gratiner au fottr. 

Au maigre, el les se préparent <le rrn~me, en suppri 
11ia11l la \'iande el le hottil101i. 
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3GO. - Aubergines farcies 

Coupez les a1il1ergines en de11x :-;ans les peler, incisez 
le milieu en donnanl en ions sf~ns cruelques coups avec 
la pointe du L'.outea11. Faites-les frire .1, ù 5 minutes, 
égoullez-lcs, garnissez-les d'une farce préparée comme 
pour les tomates et faites g-raliner de même. 

3G1. - Courgettes farcies 

Pelez vos co11rgettes, coupez-les en deux el Yidez-les à 
rnoitié; faites-les bouillir 4 à G rninHtes ù l'eau salée, 
puis égo11Uez-les et rangez-les sur 1111 plat ù gratin. Gar
nissez avec la farce indiq11ée po11 r Je:-; [()mates. - On 
peul faire entrer dans cette farce l'intérieur des coiff
gettes que l'on aura mis de cùlé; œ n'est pas de rigueu1·, 
seulement si l'on y tient on en exprime l'eau, en Je pres
sant dans un linge, et on l'a.ioule quand l'oignon est 
ro11ssi, avant de mettre la tomate. - Pour le reste, 
fi!1issez en tous points comme pour les tomates et auher
gmes. 

:m2. - Chou farci 

Prenez un chou frisé, s11 pp rimez le lmgnon et Jes 
feuilles vertes el cl 11 res, lavez-le pmprement, sortez le 
milieu en tournant lout autour areL: un petit couteau; 
faites-le blanchir 5 il() minutes ù l'eau salée, ég·outtez-le 
et laissez refroidir. Séparez ensuite les feuilles en sup
primant les côtes. A:-;saisonnez de sel, poine et épices; 
remettez les fenilles les unes sur les autres en commen
f;ant par les plus grosses; disposez-les de fac:on à ce que 
les côtes to11rnen t en dehors. 

rJad1ez 200 gramme::-; de petit salé, mettez-le dans une 
casserole a\'ec 2 oiµ·nons hachés el quelq11es fenilles du 
cn~ur clu d1011 hacl1ées aussi ; laissez revenir le toul, 
ajoutez 11n morceau de pain lrem pt), Yia1Hle de desserte 
dt~ la Yeille hacl1(~e a\'ec persil et ail, puis une cuillerée 
ù pot de ho11illo11 el 2 on :1 .iau1ws d'œuf's; traYaillez 
quelques minutes sur le f'eu, assaisonnez et mettez de 
càlé; mus de\·ez olilellir une farce assez ferme. ~foltez la 
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farce sur le milieu de votre chou, ramenez les honls de 
c:elui-ci au centre pour le reformer à peu près comme ù 
:-;on étal primitif, maintenez-le dans cet élat en croisanL 
Lout autour de la fieelle de cuisine. Ainsi préparé, posez
let dans une casserole a11 fond de laq11elle vous aurez 
mis dP 1t1iuœs bardes de lard, oignons et l'.arnttes en 
Lrandies Faites parlir sur le feu ; lorsque les légumes 
eomrnencent ù roussir, mouillez a\·ec moiliô eau, moitié 
bouillon, presque ù couvert. Observez crue la casserole 
11e soit pas trop large, il ne doit y avoir grn\re plus de 
4 cenlimètres de vide entre le chou et les paroiil de la 
cass<~role; assaisonnez; mellez dessus un papier blanc 
h ni lô, cou\' rez la casserole el l'ai tes cuire lente men L 
pendanl trois heures au moins, au f'our de préférenœ. 

36:~. - Artichauts à la barigoule 

J 1arez vos artichauts en enlevant seulement quelques 
feuilles autour et en coupant un peu le bout des autres. 
Mcllez quelques cuillerées d'huile dans une cas:::erole 
aYec un oignon haché et 2 l'.arottes coupées en très petits 
dés; mettez les artichauh <lessus, le~ feuilles tournées 
en haut, assaisonnez de sel el poi\Te, arrosez d'huile, 
couvrez la casserole et failes partir sur le feu; remuez 
de temps en temps. Lorsque l'oignon et la carolte com
mencent ù roussir, mouillez avec 1111 verre cle vin blanc 
que vous faites réduire de moitié, ajoutez2 gousses d'ail, 
q11elt1ues cuillerées d'eau et laissez cuire à co11verL et ù 
petit fou. Servez les artichauts en versant la sauce 
ùessus. 

·364. - Artichaui;s farcis à la barigoule 

Parez vos arlidiauts comme ci-dessus. Avec une 
cuiller à légume, sortez le foin (1) du milieu des arti-

(1) On er~cnd par foin la parlil' coton11c11sc q11i se fr!•uvc au 
ecnlre de l"arlichaul lorsqu'il a allci11t 1111 Cl'l'lain di·1·cloppcmcnl ; 
les jeunes 11'c11 ont pa~ on IH'.ll. 

12 
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chauts, pour qu'il y ait la place de mettre gros comme 
une noix de la farce q11e nous allons indicp1er. 

Hachez 1!>0 grammes de petit salé, 2 oignons et faites 
roussir ù moitié; metlez une poignée de champignons 
hachés, faites re\'enir ; ajoutez gros comme un œuf de 
mie de pain trempée, une cuillerée <le houillon, sel, 
poivre, muscade, ail et persil hachés, ainsi que deux 
jaunes d'œu l's; donnez (}P,ux tours sur le feu en Lien 
tnélangeanl le tout. Helirez de côté et garnissez-en le 
vide des arlid1aub; mellez sur chacun une mince harde 
de lard, croisez 11ne liœlle autour pour la maintenir. 
Faite cuire com nw les précédents; enlevez le lard avant 
de servir el rnetlez la sauce autour. 

365. - Ragoût d'aubergine sauce tomate 

Pelez-les, coupez-les en tJ:anches d'un centimètre 
d'épaisseur, passez-les à la farine el faites-les frire à 
grande friture ; égouttez-les Lien. Préparez une sauce 
tomate que vous passez dans un poêlon, elle ne doit pas 
t~lre très épaisse ; mettez le::; auherµ;ines dedans, laissez 
cuire quelques minutes; a.joutez une gousse (l'ail hachée 
avec un brin de persil et senez. 

:mn. - Quartiers d'artichauts à l'italienne 

Enlevez les feuilles dures, coupez les arlichauls en 
quatre, sortez le foin et parez-les bien, qu'il ne reste pas 
de parties dures; cilronnez ù mesure el jetez-le::; dans 
l'eau acidulée. Quand ils sont lot1s paré::;~ délayez <lans 
une casserole une cuillerée de farine <l\-ec un litre d'eau; 
ajoutez le .i us (l'uu cit1 on, gros comme unè noix de 
heurre, une pincée de sel cl faites cuire les artichauts 
dedans. 

Pendant ce lem ps, ltachez u~ oignon que vous fa iles 
re\·cnir au heurre a\·ec 100 g-rarnmes de jambon coupé 
en tn"s pdils dés ; ;1joulez ;\ pell près ;1utant de trnffes 
et de cltatn piµ·11ons co11pés de nH•1111~; 1nouillez d'un 
de111i-\·el're de Yin hla11c que mus laissez réduire de 
moitié, puis de 2 cuillerée:o: à pol ile sauce couli:s; assai-
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sonnez de haut (!;OÙ l et laissez cuire. Au moment de 
servir ègou tlez v~s artidiau Ls, <l ressez-les sur le plat et 
versez la sauce par dessus. 

367. - Quartiers d'artichauts en beignets 

Préparez-les comrne ci-dessus et cuisez-les de même ; 
cuits aux trois quarts, éµ;outlez-les, mettez-les dans une 
terrine avec sel, poivre et muscade, un .ius de citron, 
une µoulte d'huile et une pincée de persil had1é. Quel
ques minutes apn"s, Lrempez:..le:S dans un pùte à frire et 
failes frire it µ:rand l'eu, com111e il a él(·~ dil pour les Lei
gneb cle cervelle. 

:~68. - Artichauts à l'étuvée 

A près leur avoir enlevé les premières !'eu illes, coupez
les en quatre et supprimez Loutes les parties dures ; 
,ietez-les à mes11re dans de l'eau acidulée. 

Mettez dans une marmite en terre 2 011 3 cuillerées 
d'huile a\'ec un oignon haché ; ajolitez les artidwuts ; 
assaisonnez el laissez mijoter doucement ù petil feu et à 
casserole ro11 verte. 

Lorsque les oig11on::; cornmencerunt ù roussir, mouillez 
arnc un fileL de hon riuaiµrn qtte vous laissez cornplde
men t réd 11 ire, puis are<'. 1111 \'erre d'eau. Ajou lez 11 ne 
fouille cle laurier, 2 011 :1 µousscs d'ail, el laissez cuire 
toul doucemenL, el la rnarn1il.e hen11éliquemenl elose. 

Lorsqu'ils sont bien tendre:-;, liez la sauce avec une 
cuillerée à bouche de fécule délayée à l'eau. 

3G9. - Fonds d'artichauts farcis 

Les arlicl1auls déharra;.;:-;(~;.; de leurs feuilles el d1t foin 
que le cœur conlient, parez-les en :-;u pprimant toul ce 
qui est vert ; citronnez el mettez à mesure dans de l'eau 
acidulée. 
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Délavez dans un lilre rl'eau 2 eui-Ilerées de farine· 
' ajoutez. du sel, le jus d'un cilron; foi tes bouillir et 

rneltez dedans les fonds d'al'Licliauls ù cuire. 
Lorsq11'ib sont tendres égou Ltez-les; ranµ:ez-les sur une 

plaque lie11rrée, el, garnis d'une farœ aualogue ù œlle 
indiquée aux arlicha11b liariµoule, pui:-; sa11puudrés de 
panure, arrosez de tp1elques g-outles de beurre fondu, 
faites gratiner. 

:no -- Fonds d'artichauts à la Villeroy 

Préparé~ el c11ih com111e ei-clessus, égouttez-les pour 
les farcir arec un appan~il ù croquetles de rnlaille; 
passez-les ensuile dans l'œur baltu; roulez-les dans la 
p~nurc 011 mie de pain et plongez-les ù friture hien 
chaude ; deux minules suffisent pour les cuire. Egouttez
Ies el servez-les en même Le1u ps (iu'une sauce rnadl.•re, 
tomate ou tout au lre. 

371. - Beignets de salsifis 

Après les avoir bien ratissés el Iavé'"i, faites-les cuire 
à l'eau, après y avoir délayt'~ une c11illcrée de farine el 
exprimé le jus d'un citron, comme pour les quartiPrs 
d'arlichauls. Quand ils P.onl cuits, égonllez-les; marinez 
comme ù l'arlicle ilü7 et faites frire tle même. 

372. - Salsifis à la poulette 

Les salsifis ratissés, lavés et divisés en hiHonnels 
d'égale longueur, mettez-les à cuire dans un blanc 
comme ci-des~·ms. 

Mélangez dans nne casserole gros comme nn œuf de 
heurre el une cuillerée de farine; donnez <1uelqnes tours 
sur le feu sans laisser roussir; mouillez a\'Cc un <len1i
lilrc rle bouillon; faites cuire; assaisonnez de pui\Tc el 
de 111usca<le, un peu de sel :-;i c'est nécessaire 

Les salsilis cuits el bien égouttés, mettez-les à rnijoler 
quelques rninule.'"i dans la s~11ce préparée. 
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Au 1noment de servir, incorporez une liaison faite de 
dc11x jaunes d'œufs, gros comme une noix de beurre et 
le jus d'un citron. 

373. - Salsifis au jus 

Cuits comme il est <lit ci-devant, puis égouttés, mettez
les dans une casserole avec un bon jus ou une sauce 
coulis claire. Ajoutez, au marnent de servir, une pincée 
de persil l1acl1é. 

:n4. - Salsifis au beurre 

Cuils el ég·outlés, mettez-les dans une poêle, a\·ec 
quelques cuillerées de beurre et faites-les.rissoler; sau
poudrez de persil haché et servez. 

:175 - Topinambours à la Provençale 

Epluchés cl coupés en tranches, metlez-les cuire avec 
du bouillon, jusle assez pour les couvrit·; assaisonnez de 
sel, poivre et m11scade. Lorsqu'ib sont tendres, il ne 
doit rester que le liquide ni~cessaire ù leur liaison. 
Sa11Lcz-lcs alors en leur mélang·eant une pincée de persil 
lw.ché a\'ec u11e gm1sse d'ail. 

376. - Topinambours à la daube 

.l\fcttcz dans une marmite un oi!..!.110n haché avec une 
cuillerée de saindoux; faite;-; revenir légc~nmient; ajoulez 
les topi11a111liours pelés et coupés en q11arlicrs, ~{ Olt 4 
gousses d'ail, ~cl, poivre et muscade, 1111 Jiuuquel garni, 
et laissez suer un q11arl cl11e11re ù petit feu et ù mu vert 
en les sautant de temps en temps; arro;-;ez ensuite d'un 
verre de vin blanc que \'Olls laissez réduire de moilié ; 
a_joutez quelques cuillerées lie bouillon ou de l'eau, à 
défaut, et lai;-;sez finir de cuire lentement. 

;377. - Côtes de blettes au gratin 

Les ('.Ùles parées et lavées, faites-les cuire à grande 
eau lég·èrerne1lt salée. Egouttez-les, puis, rangées sur un 
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plat à gratin et saupoudrées <le fromage râpé, arrosez-les 
d'un,e sa11ce béchamel ù laquelle vous aurez mélangé 2 
ou ;3 jaunes d'œul's. Saupornlrcz mpieusernenl de 
fromage, cl faites gratiner lenternenl au four. 

378. - Cardons au jus 

Prenez les côles du milieu d'un cardon bien blanc, 
coupez-les d'environ dix centimdres de long·, parez-les 
et jetez-les à mesure clans l'eau acidulée ; mettez-les 
cuire comme les salsifis en leur additionnant une bonne 
cuillerée à pot de déµ;raissis de bouillon. Quand ils sont 
cuits et tendres, ib doivent être d'un beau hlanc ; 
égouttez-les et mettez-les ù mijoler dans un jus lié ou 
une sauce coulis. On peut les servir de même avec nne 
sauce Llandie ou à la moelle. 

379. - Céleris au jus 

Coupez quelques pieds de céleris de la longueur que 
vous désirez, supprimez les feuilles dures et parez-les; 
faites-les blanchir 10 minutes ù l'eau salée et éµ;outtez
les. Metlez dans une casserole quelques hardes d~ lard, 
rouelles d'oignon et carolles, une fouille de laurier, 
2 gousses d'ail el les c(~leris par dessus; posez sur Je feu, 
assaisonnez de sel el poivre, couvrez la casserole' el laissez 
suer quelques minutes. Lorsque les léµ;umes comrnen
cent ù prendre co11le11r et ù pincer, mouillez avec un 
verre de vin blanc et quelques cuillel'<~cs de 1 ouillon et 
<légraissis; laissez rnire it couverl. Lorsqu'ils sont ten
dres, passez leur fond, dégTaissPz-le et ajcrntez-y une 
bonne cuillerée ù pot de sauce mu lis el autant de bon 
jus. Laissez bouillir el \'crsez sur les céleris que vous 
aurez dressés sur un plat ou dans un légumier. 

380. - Epinards à la crème 

Triez et lavez vos épinards, faites-les blanchir 
10 minutes ù l'eau salée, égoult8z-les, rafraichissez et 
passez au turnis lin ou hachez-les finement; mettez-les 
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dans une casserole où vous aurez fait fondre gros comme 
un œuf de beurre; tournez-les quelques minutes sur le 
feu, assaisonnez de sel, poivre et rnuscarle. 

D'autre parL, mettez gros comme une noix de beurre 
d~rn une casserole avec une cuillerée de farine, tournez 
uii ·instanL sur le feu sans laisser roussir, mouillez avec 
du lait bouillant pour obtenir une sauce liée mais pas 
trop épaisse; laissez bouillir quelques minutes et mé
langez aux (~pinards que 1/ous laissez cuire ainsi ù peu 
pn'.~s une demi-heure. 

Ce système est éconornique; on peul, si on veut les 
rendre plus délicats, remplacer la sauce susrlile par la 
crème de ]ail di Le crème do11hle. 

:~81. - Chicorée à la crème 

Même procP.dé que ci-dessus, en ajoutant ù l'assaison
nement une pincée de sucre en poudre, pour atténuer 
l'amertume que possède ce légume. 

382. - Chicorée au jus 

Préparez-la comme ci-dessus en ajoutant, 10 minutes 
avant de servir, 2 a:ufs hattus et quelques cuillerées ù 
Louche de bon jus. 

:~83. - Epinards au gratin 

Préparez-les co111me il esl indiqué pour les âpi1w1·ds 
rt {a, <Tl!11W, puis, apn\s Je11r avoir mélanµ:(~ 2 OU 8 œufs 
hatlus par litre environ d'épinards, yersez le tout dans 
un plat allant au feu; saupoudrez de mie de pain; 
arrosez d'huile d'olive et passez-les au four une quin
zaine de minutes pour les faire gratiner. 

384. - Chicorée au gratin 

Mélangez ù un litre de chicorée préparée comme il est 
dit pour la chicordc ri la ct1!nw, 2 on :1 œnfs hattus; 
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yersez ce mélange dans 1111 plal ù gratin, et, après l'avoir 
saupoudré de panure et arrosé d'hnile, passez-la un 
quart rl 'heure au four. 

~85. - Petits pois au lard 

lladiez un oignon que \'Oils mellez dans une casse
role avec '100 granrn1cs de lard rnaigTe cot1pé en dés; 
faites revenir ù moili(~, ajoutez les pois frais cueillis et 
triés, sa11lez-les quelque:-; minutes s11r le fou, assaisonnez, 
mouillez aYec du bouillon ,iuste à couvel'lel laissez cuire. 
Quand ils sont Lendres, a.ioulez gros comrrw une noix de 
beurre, manié avec une (·uille]'(~e de farine, laissez liouillir 
une minute et servez. 

:~8G. - Petits pois au jambon 

Procédez corn me pour les pelits pois au lard. 

il87. - Petits pois à la ménagère 

Hachez rinernent '11n oignon que vous laisserez revenir 
au heurre daus une casserole, sans le lai:sser roussir. 
Ajoutez 11n litre de petils pois frakhetnent écossés el 
une lai lue émincée; passez le Lout '10 minutes ù feu doux 
et ù couvert en les sautant de temps en temps; assai
sonnez, mouillez-les en:-suilt~ a\'cc un demi-litre d'eau 
hou i li an te el lai:-;s(;z lin i r de cu i rn. Liez-les au dernier 
moment a\"cc une cuillen:~e de farine délavée dans une 
demi-tasse cl 'eau. 

~88. - Autre formule 

Mettez dans un demi-lilre d'eau bouillante el salée 
une laitue érnind~e, un oignon liadté el 11n litre de pelils 
pois frais. Failc:-; lionillir ,·ivernenl .i11sr1n';\ cuisson 
comph"te, apri•s le:-i avoir assaisonn(~s. i\,joukz ensuite 
une cuillen~e de farine que vo11s aurez 111élangée avec 
grn.-; comme un cruf de benne. Celle addition se fait par 
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petites parties et en sautant les pois ou les remuant avec 
lllle cuiller. 

:38ü. - Autre formule 

Ce procédé est moins ét:onomique ·mais les pois en 
sont bien plus délicats. 

li est essentiel pour cela d'avoir des pois très tendres 
et fraichement cueillis et écossés. 

Faites fondre dans unecasserole50grammesdeheurre 
environ; jetez <ledans un litre de petits pois et un cœ11r 
de laitue ficelé avec 2 oignon:'; nouveaux ; assaisonnez; 
couvrez la cassernle et laissez cuire à cou vert, sans 
mouillement aucun et ù très petil feu, en les sautant de 
temps en Lemps. L'hurnillité que rendent les petits pois 
et la laitue en cuisant à feu doux doit suffire à leur 
CUISSOJL 

Servez-les tels quels; c'est un manger très délicat et 
dig-ne de paraitre sur les meilleures tables. 

Les personnes auxquelles le beurre ne convient pas 
pourront le rempJaccr sans inconvénient par du sain
doux ou de l'huile. Il est cependant bon de l'aire observer 
que, pour quclq11'un rpti rnanµ;e indistindernenl 1'1111 ou 
l'autre, il y a tout avantage, po11r la bonté de œ légume, 
à employer le beurre. 

390. - Pointes d'asperges aux petits pois 

Lorsque les aspen.~«~s sonl trop petites, elles ne peu
ventµuères'aœomrnoder <Jiil~ ~;nus forme de pointes, e'est
ù-clire en garniture d'entrées, omelettes, etc On les 
lave alors; on supprime la padie dure, puis, coupées en 
petils bouts, elles sont eu ile:-; <'t l'eau salée. 

Cuites, égouttées et rafraichies, on les m{dange ensui te 
avec. des pelits pois lorsque te11x-ci sonl cuils et prt'~ts ù 
servir. 

:mi. - Laitues braisées 

Enlevez seulemenl Je:-; pins grosses feuilles de vos 
lai Lues, faites-les bland1ir 7 ù 8 rninules à l'eau salée. 



rafraichissez ensuite, puis égouttez-les bien. Rangez-les 
sur une tahle les unes ù côlé <les antres, fendez-les à 
moitié dans Je sens de leur 1011g·11eur, assaisonnez-les de 
sel, poivre et muscade, reformez-les et ficelez-les :3 par :3 
et mettez-les dans une casserole au fond de laqueJJe vous 
aurez placé quehp1es bardes de lard, rouelles d'oignon et 
carottes, thym et laurier. Mèltez avec un morceau de 
petit salé, laissez suer quelques rnin11lcs sur le rc~u et 
mouillez ensuite avec un dcnii-verre de vin blanc et 
quelques cuillerées de jus ou de bouillon; laissez cuire à 
couvert. Quand les lailues sont Lendres, sortez-les sur 
une passoire, défieelez-les, séparez chacune en 2 moitiés 
que vous repliez sur le milieu de fru:on à leur donner la 
forme d'un éventail; ranµ:ez-les à mesure dans un pol~lon 
ou un sautoir, avec une cuillerée de bouillon pour les 
tenir au chaud jusqu'au moment de servir. Vous les 
dresserez ensuite en couronne sur im plat; entre chacune 
vous mettrez une tranche du pelit salé que vous avez 
mis cuire ; saucez dessus aYec un peu de bon jus ou de 
sauce coulis. 

392. - Carottes aux petits pois 

Choisissez de toutes petites carottes no1nel1es; si elles 
sont grosses taillez-les en petiles gousses d'ail. Failes-les 
blanchir, puis, égouttées, rnetlez-les flans une casserole 
aYec un hon morcea11 <le Leurre. Ajoutez-leur le m1~me 
volume de petits pois frais écossi)s ; assaisonnez de sel, 
poivre, rn11scade. Cuisez-les quelques rnin11Les ù co11verl 
en les sautant tle temps en teinps. Mouillez-les ensuite 
avec 11ne cnillerée ;'t pot de bouillon, et laissez finir de 
cuire. An mornent de servir, liez-les avec une cuillerée 
de crt'~rne el 2 jaunes d'œufs. 

39:~. - Carottes à la crème 

Les carottes taillées comme ci-dessus, faites-les blan
chir fl minutrs ù l'eau salée; égouttez-les et mettez de<lans 
gros comme lme noix de beurre, sel, poiYrc et muscade 
et un verre d'eau. Laissez cuire to11t do11cement ù couvert. 
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Bien attendries, liez-les avec quelcrues cuillen~es <le 
sauce héchamel additionnée de crème de lait pour 
l'éclaircir, et laissez-les mijoter quelques minutes dans 
c<;te sauce avant de les servir. 

394. - Fèves à la ménagère 

Ecossez-les el dépo11illez-les de le11r pellicule. Mettez 
dans une casserole 11ne cuillerée d'huile d'olive a\·ec un 
oignon haché, laissez-le re\·enir un instant sans ro11ssir; 
ajo11lez les fèves, sautez-les de lem ps en temps, assai
sonnez et laissez cuire tout do11cement ù couvert en les 
rernuanl quelques fois avec une cuiller. 

J\joutez ens11ite 1111 brin de sarriette dite poivre d'âne, 
ainsi qu'une ou de.ux cuillerées ù pol d'eau chaude, juste 
assez pour que les fèves soienl bien humect{~es, el uue 
fois cuites, liez la sauce avec 2 jaunes d'ceufs délayés 
avec 2 cuillerées à bouche d'eau froide. 

395. - Fèves à la paysanne 

Ecossées et dépouillées de leurs pellicules, ayez-en à 
peu pri~s la rnle11r d'un litre; 1'~rnincez le cœ11r de deux 
laitues; parez le fonds de:{ adichauts que vous coupez 
chacun en 4 ou G quartiers selon la g-rosseur, et hachez 
1m oü.mon finenwnt. 

Co{1pez en dés 1:l0 gra111111'" <le lard rnaiµre ou petit 
salé, mettez-le dans un poi'lon avt~c :2 cuillerées à bouche 
d'huile d'olive, failes fondre ù rnoilir·~, ajoutez l'oignon, 
donnez 2 tours sans laisser roussir; ajoutez les fôves, les 
artichauts et la laitue. Laissez revenir le tout ensemble 
en le sautant de temps en temps; assaisonnez de sel, 
poivre et muscade et laissez cuire doucement et à cou
vert après avoir a.ioulé 2 cuillerées à pot d'eau chaude, 
juste de quoi faire une courte sauce. Si cette sauce n'était 
pas tout à fait liée, il suffirait d'y ajouter une cuillerée 
de farine délayée avec 1111e cuillerr'~e d'huile ou maniée 
gros comme une noix de be1irre. Se11lemenl, comme sou
vent les fèves fondent à la cuissoi1, on peut se dispenser 
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de cette liaison lorsque cet effet se produit, car alors la 
sauce se lie d'elle-même. 

Il s'aµ;il d'agir avec di:::cernement. 
On peut de même, pour leur cuisson, substituer du 

heune ù l'huile, voire nH"'rne du saindoux; c'est affaire 
de goù t et <le circonstance. 

396. - Choux-fleurs au gratin 

Triés et lavés, faites-les c11ire ù l'eau :-;implerne11l sah'~e; 
hi en égo11 l Lés, rangez-les s11 r 1rn plal ù µral in a11 f'on d d 11 quel 
\'ous aurez mis q1ielt.111es ('llilleré<~s de sauce héc\iarnel 
(\'oyez celte sa 11 ce) ù 1aq11 el le nH1 :-:: a 11 rez rn(~la ngé 11 n peu 
du frornage r;\pé el 2 011 :l ja11nes cl'o~urs. :\'appez (~µale
rnent les cl1oux-fleurs an~c la rn<'~rne sauce; saupoudrez 
de fromage rtlpé; arrosez de quelques goutte:::; de beurre 
fondu et faites gratiner. 

39ï. - Haricots verts à la maitre d'hôtel 

Mettez clans une casserole deux 011 lrois cuillerées de 
bouillon; a.ioulez µTos curnrne un œuf' de beurre rnanil~ 
:nec une cuillerée de farine; failes houillir, assaisonnez 
de sel, poivre et muscade, j11s de cilron et persil l1aché, 
el sautez dans cette sauce les haricots verls que vous 
aurez fait cuire ù l'eau :::;alée. 

:l~)8. - Haricots verts à la cr-ème 

Cuils ù l'eau salée, rnclle1-les dans une cassernle, el 
liez-les avec quelques cuillerées de sauce bi~cl1arnel 
éclaircie arnc llll peu de cn'111e double: assaisonnez de 
sel, poi\'re et muscadn. 

:~~m. - Haricots verts sautës aux oignons 

Emincez linernenl 2 on ~3 oig110ns el faile.-;-les re\'enir 
lentement dans une poi'le au~(: du be11rre ou de l'huile. 

Etant bien cuits el roussis, a.joutez les liaricots Yerts 
q 11e vous a11 rez fait tll ire a vanl; sa11Lez q 11elq 11es rn in u Les; 
assaisonnez et servez. 
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400. - Haricots blancs à la villageoise 

Mellez dans une casserole quel!ptcs cuilleri!es de sain
<1'iux et un oignon l1adH\ 4ue vous laissez roussir; 
ajoutez (~11s11ile les ha1frots hlarn:s que vous aurez fail 
cuire aux trois quads, apr!~s les a mir laissé tremper el 
fait hlandtir comme à l'ordinaire; mouillez avec un peu 
de leur eau cle cuisson pour yu' ils baignent toul juste; 
a::;saisonnez de sel, poiwe et muscaclo; gamissez avec un 
petit bouquet de lhyrn, lü1.1rier et persil, un saucisson de 
ménage et un morœau de petit :-:;al!~ blanchi. Laissez Jlnir 
de cuire ù r.:ouvert _jusqu'à ce que les liaricob aie11l 
ahsorhé lo11l leur mouillernenl. 

Dressez-les Pns11ite sur rn1 plal entoun~ du pelil salé et 
du sauci:-;son c1111pés en trancl1es. 

401. - - Lentilles au jus 

Cuites comme il est dit formule 3'.34 égoullez-les. 
lfaulre part, faites revenir au beurre un oignon 

haché lin; ajoutez une cuillerée de l'ari11e el le loul lég·è
re1nenl roussi, mouillez avec 2 on :3 cuillerée:-:; de jus; 
fait.es bouillir et assaisonnez d(~ sel, poivre, rnnseade. 

Celle sa11œ doit t\tre un peu épaisse; ajo11tez-lui les 
lenlillcs bien ég·oullées pour les laisser 111ijoler cpielques 
rni1111tes avant rie senir. 

Au dernier monieul, ajoutez 11ne !Hl cieux gousses cl'ail 
·ltacliées avel' une pincée de pcr:-;il. 

L'addition de l'ail ici n'étant q11'acces:-:;oire, et se eon
formant au goùt des conrirn:s, on peul le supprimer au 
besoin. 

On peut éµ·alernent remplacer le beurre par de l'huile 
ou du saindoux. 

-102. - Cuisson des champignons 

Prenez de beaux champignon:-; de eouche, dils 1fo 
Paris, qui ne soient point encore ouvert:-;; parez-les 
soig·neusement, afin qu'il li<' reste auc1tne parlie teneuse; 
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s'ils sont gTos, il est bon de les peler. Il faut une certaine 
habitude pour les tourner. Lavez-les à grande eau, 
mettez-les, aprb.; les anJir bien ôgouttés, dans une 
casserole avec gros eomrne un œul' de beurre par derni
kilo, m1 jws de citron, sel, poi\'J't el rr111scade, pas d'.eau, 
ils en rendront as:-;ez; co11 \Tez la cassernle, posez sur le 
feu et sautez de temps en temps;() ù 8 minutes s11ffisent 
pour la cuisson. 

40~L - Garniture de truffes et champignons 

Prenez 5 ou n truffes que VOllS coupez en tranches, 
meltez-les dans une petite casserole <nec une douzaine 
de cl1arnpignons préparés comme ci-dess11s; arrosez d'un 
demi-verre de mad1~re que rnus laissez r(~u11ire de moitié; 
mouillez aYec 1 cuillerée ou 2 de sauce coulis et assai
sonnez. Senez avec la pit'•œ à laquelle vous la destinez, 
dessus ou ù part. 

1-0-.l. - Garniture d'oignons glacés 

Prenez 2 ou i3 douzaines de p1:~li b oignons hi en fermes, 
jetez-le::-; à l'eau houillanle pendant 2 ou 3 minutes, 
égoultez-lcs, éplucl1ez-les en les co11pant tri~s· pe11 du cùlé 
des racines. l\lellez-les dans un podon a\'ec un morceau 
de beurre gro:-; rnmrne une noix; failes-Jes revenir, 
assai:-;onnez, saupoudrez d'une pincée de :·rncre; mouillez 
en:-;uite avec deux cuillerée:-; ù pot de ho11illon el laissez 
cuire avec feu dc:-;:-;11s et dessous. Le fond doit (·l.re tout 
à fail réduil el les oignons tendres el de belle couleur. 

405 - Garniture d'oignons farcis 

Choi:-;issez des oignons de moyenne grosseur, d'environ 
GO gra111mes el de l'orme assez r(~g·uli<-.re, cn~usez-Jes avec 
une c11iller it lùgumc:-;, pas trop cependant, car ils se 
hriseraienl en cuisant; faites-les cuire aux trois quarts 
à l'eau salt'~e. Egoullez-les, rangez-les dans 1111 podon 
avec un peu d'huile; g-;u·ni-=:-;ez-les e11suile avec une farce 
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comme celle indiquée pour les tomates; faites partir 
sur le feu. Lorsqu'ils com111enceronl à rou:::sir en-<lessous, 
mouillez a\'ec q11elques cuillerées de bouillon, juste ù 
rioilié de leu!' liauleur; couvrez d'11n papier huilé et 
faites gTaliner au four jusqu'ù ce qu'ils soient tendres. 

-10G. - Garniture de champignons 
de Paris farcis 

Prenez des plu:" gros, enlen~z le pédicule, essuyez-les 
)Jien et lavez-les <le m1\u1e. - l\ou:-s ferons observer que 
lorsqu'on peut se dispenser de les la\'er ce n'est que 
mieux, on ne leur cnl('ve pas leur parfo m, 11ui n'est pas 
de trop, el on ne leur ajoute pa:; de l'eau donl ils se 
passent rnlonliers. - Hanµ;ez-les, bien essuyés, dans un 
plat Leurré; assaisonnez-les, al'rosez-les de Leurre fondu 
et poussez-les (iuelques minutes au four pour les faire 
cuire à moitié. 

D'autre part, l1acbez un oignon que vous faites revenir; 
ajoutez les pécl icules que \'ous an rez hi en nettoyés et 
hachés, puis 3 011 4 lrulles éµ:alcmcnt haehées; ajoutez 
aussi 2 ou:~ cuillerées ù bouche de sauce coulis. Assai
sonnez, faites réduire quelques minutes et servez-vous 
de celle farce pour garnir vos champignons. Saupoudrez 
de panure, arrosez de quelques gouttes ile beurre fondu 
et faites gratiner au four. 

40ï. - Champignons des pins farcis à la 
Provençale 

Prenez 111w douzaine de ces champignons, bien faits, 
c'esl-ù-dire de forme réguli1\re et pas trop gros; coupez
en le pédie11le, uettoyez-les bien, rang·cz-les dans un plat, 
a::isaisonnez, arrosez d'huile el poussez au four pour les 
cuire ù rnoiti1'~. llachez les pédicules q11e \'Oiis aure zhien 
nelfoyés ; liacl1ez éµ:alerncnt deux gousses d'ail a\'ec une 
pincée de persil; mélangez le tout avec quelques pincées 
de pauure ou r;'1p11rt~ de pain, sel el poivre, et mettez 
ce rnélauge sur Yus chani pignons ; arrosez <l'huile et 
faites g-ratiuer au fo11r;) ù () minute::o. 
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408. - Cèpes à la bordelaise 

Coupez-les en Lrancl1es, mettez-les dans une poèle où 
vou:s aurez l'ail cl1a11ffer du l1eurre; failes-les sauler 
viverne1il, yu'ils prennenl co1tle111· de luules parts, as:sai
sonnez rie sel et de poine; aju11lez 2 ét"l1alotcs finerneut 
hadiées, sattlez quelyues iuslanls eucore sans œpendaut 
laisser roussir l'échalote; ajoulez le jus d'un cilron, une 
pincée de persil haché cl senez. 

40D. - Cèpes à la bordelaise et au gratin 

Préparez-les de rnèrne que ci-dessus e11 ajou lant une 
cuillerée de hon jus réduit el un peu dl~ µ!aee de viande. 
Mettez dans un plat à gratin, saupoudrez de panure el 
poussez au four pour l'aire gratiner. 

410. - Croûtes aux morilles 

Nettoyez bien les morilles sans les laver: si elles sont 
µrnsses, divisez-les, laissez-les entières si elles son l petites. 
Mettez chauffer du Leurre dans un pot'•lon en tene de 
préférence, jetez les morilles dedans el laissez-les revenir 
quelques minutes ù feu \·if; assaisonuez de sel el de poivre, 
saupoudrez d'une cuillerée de farine, rnouillez a\'ec une 
cuillerée à pot de l1ouillon el laissez cuire;) ù ü minutes. 

DuranL ce ternps, préparez une douzaine de croùlons 
de pain taillés ronds, uyant ù peu près 5 ù () ceutirnèlres 
de diamètre, épais d'en\·iron 1 centirndre, i·angez-lcs 
dans uue po1'le avec d11 l1e11rre fondu; failes-les colorer 
des deux côtés; ils doivent Nre crouslillanls el poinl secs 
du LouL, c'est-ù-dire qu'en le::; pressant entre deux doigts 
ils doivent céder ù la lll'ession; rangez-les en couronne 
sur le plat. Ajoutez une liaison de deux jaunes d'œuf's et 
un jus de citrnn aux morilles el versez au milieu des 
croùlons. 

411. - Croquettes de pommes de terre pour 
garniture 

Pekzr> 011 () po111111l~:-: de lerre) <'Ottpcz-les l'll-!. l'aill's-h~s 
c11ire <_l\'C(' de 1'<•;111 cl du sel; p<1ss1'z-l(•s dans illl l;utJis 
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après ]es avoir bien écrouttées. Mettez cette purée rlans 
une casserole ,avec gTos comme un œuf de heurre, assai
sonnez de poivre et de muscade et travaillez sur le feu en 
ajoutant un œuf entier et 2 jaunes; déLarrasscz sur une 
asli,ette. Roulez.les ensuite de la forme et de la gTosse11r 
d'un bouchon, trempez à l'œuf battu, roulez dans la 
panure et faites frire eni;uite à grande friture bien chaude. 

·412. ~ ... Pom.mes de terre à la duchesse 

'Prtfparez~les comme ci-dessus en supprimant l'œuf 
l)ntier ;·raulez..les à la farine mais un peu plus grosses, 
~pl{ltisse~les un peu avec la lame du couteau et faites un 
.,dé~or quelconque sur chacune. Mettez quelques cuillerées 
d'huile dans une poêle, faites hien chauffer, rangez-y 
"4~dans vos pommes de terre et laissez cuire doucement ; 
'lorsqu'elle!) sont colorées d'un côté, relournez-les pour 
qu?.elles le soient également de l'autre. 

413. - Pommes de terre à la dauphine 

Faites cuire à l'eau' salée 3 ou 4 pornlnes de terre, 
passez-les au tamis après les a mir bien égouttées. 

D'autre part, mettez dans une casserole gros comme 
un œuf de beurre avec un demi-verre d'eau et failes 
bouillir; incorporez vivement 50 grammes cle farine en 
remuant avec une cuiller en bois, travaillez ainsi 2 011 :3 
minutes sur le feu. Ajoutez 4 œ11J's l'un après l'autre en 
bien mélangeant; ajoutez it celle p;He la purée de porn mes 
préparée, assaisonnez de sel, poiy;·e cl mm;cade et d'une 
pincée de fromage râpé. Prenez cetle pùle a\·ec la cuiller 
par petites parties de la grosseur d'une noix que vous 
laissez tombe:' dans de l'huile chaude; elles ne doivent 
pas être saisies et doubler de volume. Posez la pol~le s11r 
le feu et rernuez-les avec une écumoire; q11and elles sont 
de belle couleur, sortez-les sur une passoire. 

414. - Pommes au lard 

Coupez en ch~s 200 gramnws de lard maigre et failes-le 
revenir dans une casserole avec du beurre ou du sain-

13 
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doux avec un oignon haché; ajoutez ensuite une cuille
rée de purée de tomates 011 quelques tomates hachées que 
l'on fail alors re\'enir ensemble. l\fonillez a\'ec <lu jus ou 
de l'eau, selon les circonstances; assaisonnez; ajoutez 
11n houq11cl gal'lli, 111w gousse d'ail et les pommes de 
terre coupées en q 11a rlier:-:; oLL en tranches épaisses et 
laissez en ire vi,·euie11t. Sortez le Lonqnet au moment de 
senir el liez lanl soit pe11 la :-:;ance avec un pe11 de farine 
délayée. 

Certaines pomme:-:; de terre n'ont pas besoin de cette 
liai:-:;on, il en est qui se fondent pins ou moins en cuisant 
et qui lient la sauœ d'elles-rnèmes. Mais les pommes de 
terre jaunes, restant généralement intactes, ont besoin 
d'ètre un peu liée:-:;. 

415. - Pommes de terre au gratin 

Pelez les pommes de terre el coupez-les en tranches de 
~~ millimdn:s d'épai-;seur environ. 

Faites revenir au beurre ou au saindoux, dans une 
casserole, un oignon finernenl lwché; ajoutez une cuillerée 
de fa1·ine, el le tout légl'.~rernenl roussi, 111ouillez avec du 
JJouillon de f<H.:on ù olilenir une sauce claire et assez 
abondante pour q11e !es pommes de terre baignent à 
peine dedans. Ajoutez un bouq11el garni ; assaisonnez de 
sel, po!vre el muscade et laissez t:uire jusqu'à ce qu'elles 
soient bien lerùlres et qu'elles aienl absorbé it peu ptù" 
la sauce. Sorlez alors le bouquet, 111élangez-leur 2 ou 
3 o·ufs hallus; versez le lout dans 1111 plal à ~.çratin; 
saupoudrez de panure et de fromage, arrnsez de beurre et 
faites gratiner au four. 

41G. - Autres pommes de terre au gratin 

Coup(~es en lrand1es corn me ci-dessus, mettez-les dans 
une casserole arnc d11 bouillon, juste assez pour les 
couvrir; a:-;saisonnez et laissez cuire. Lorsqu'elles sont 
tendres, ballez ~ 011 :l œ111":-; dans une terrine avec 2 
di~cililres dt~ horrne c:r1'111e et :~cuillerées à bouche de 
fromat:t~ r;'1pé; rnélat1)-'.eZ cela aux pommes de terre q11e 



vous versez ensuite dans un plaL creux allant au f'eu ; 
saupouJrez ùe fromage rùpé, arrosez de hcune fondu et 
faites gratiner. 

1'17. - Pommes de terre à la maitre d'hôtel 

Choisissez des poï11mcs de le1Te .iarnws el faites-les 
cuire en roLe de dia1nhre. Etalll cn:-;uile épluchées el 
coupées en tranches, mettez-les dans une casserole avec 
quelques cuillerées de bouillon, un jus de citron, sel, 
poivre et muscade el failes bouillir vivement; ajoutez un 
morceau de beurre, une pincée de persil haché; sautez
le~ vivement pour les lier et servez-les dans un légu
mier. 

418. -- Pommes de terre à la crème 

Mettez gros comme un œuf' de beurre dans une casse
rnle a\'Cc une cuillerée de farine, chauITez sans roussir 
et mouillez avec un demi-litre de lait bouillant pour 
oblenir une sauce claire; assaisonnez-la de sel, poivre 
et muscade, faites ho11illir quelques minutes et, les 
pommes de te ne élant cuites et coupées corn me ci-dessus, 
meUez-les dans celle sauce à mijoter quelques instants. 

·11\l. - Pommes de terre soufflées 

Choisissez à cet effet des pommes de terre rouges dites 
de Hollande, d'égale grossem· aulant f}Ue possible. 
Epluchez-les, puis, coupées en tranches Je 4 millimè
tres fl'épais.seur environ, plonµ;ez-les à grande frilure, et 
celle-ci à peine tit~de. Que l'on emploie à cet effet Je 
l'huile ou de la graisse c'est indifférent, mais l'une ou 
l'autre ne doit pas t~Lre ménagée. Les pommes de terre 
<loi vent ètre ù leur aise, c'est-à-dire pas trop entassées. 

Activez le feu sous la pof~le et vous verrez hientùt 
monter toules les pommes de terre à la surface de la fri
tme et se ~;onller. Lorscru·clles le sont en grande partie 
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et qu'elles commencent à se raflermir, ce dont on se 
rend corn ple en les touchant, sortez-les dam; une pas
soire large el laissez la friture s'édiauffer forlernent. 
Dès qu'elle est fumante, je lez les pommes de lerre dedans 
en les remuant immédiatement avec: l'écumoire, afin 
qu'elles se colorent toutes pareillernent. Elant liicn do
rées et croustillantes et parfaitemenl soufflées, égouttez 
les sur une serviette pour les laisser s'éponger; saupou
drez de sel et servez sur le champ. 

420. - Choucroute garnie 

La choucroute bien lavée el exprimée, blanchie llH\me 
et rafraichie lorsque le Lesoin s'en fait sentir, éparpillez
la sur une servi elle pour l'assaisonner de sel, poivre et 
muscade. Etendez-en une bonne couche dans une casse
role où vous aurez mis de minces hardes de lard, oig110ns 
et quelques grosses carottes entières, un fort bouquet 
garni et deux gousses d'ail ; on peut rretlre aussi quel
ques pincées de baies de genièvre que l'on enferme dans 
un nouet de tulle; rangez dessus un morceau de petit 
salé, une crosse de jamhon si on peut se la procurer et 
~ ou 3 saucisses de ménage ; rneUez tout le restant de la 
choucroute dessus; mouillez avec 1111 demi-litre de vin 
blanc et de l'eau juste assez pour qu'elle baigne à peine. 

Ajoutez <pielques cuillerées de hon saindoux ou de 
graisse d'oie; mettez dessus 1111 papier graissé et, la casse
rnle couverte, faites partir ù feu doux de crainle qu'elle 
n'altache. L'ébullilion bien prononcée, poussez la casserole 
au four pour laisser cuire au moins de :3 à 1 heures. 

Vous aurez soin de la regarder de temps en temps afln 
de ne pas laisser fondre le pelil salé et les satH.:is..ses que 
vous devez retirer dt'~s (1ue c'est cuit. 

Lorsque la choucroute se lrourn cuite, il ne doit plus 
rester de mouillement dans la casserole, elle doit tout 
avoir absorbé. EgouUez-la alors dans une passoire alin 
qu'elle rende son cxcéctentdegraisse et dressez-la cns11ile 
sur un plat entourée des saucisses el <lu pelit salé coupé 
en tranches. Les grosses carottes, également coupées, 
peuYcnt aus:-;i ètrc disposée!':' autour en couronne. On peul 
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ajonler encore au dressage, comme garniture accessoire, 
des pornrnes de tel're euitos à l'eau, des saucisses de 
Francfort, un morceau de jambon, etc. 

4!t. - Garniture de légumes à la jardinière 

Epluchez quelques carottes et navets, taillez-les sépa
rément de la forrne que vous voudrez, ou à l'emporte
pi<'~ce, ou ù la cuiller, ou même uu couteau. Mettez les 
caroltes dans une casserole el les navets dans une autre, 
failcr;-les blanchir 2 mim1Les el égoullez-Jes; mettez 
dedaw; une cuillerée it pot de bouillon, gros comme une 
noix <le beurre, poiHo et muscade, une pincée <le sucre 
et laissez cuire ù cou vert. Quand ces lég·umes sont cuits 
il ne doit plu~ rester de bouillon dans la casserole. 

Faites cuire, d'autre part, quel< pies choux de Bruxelles 
à l'eau salée, mellez-les dans une casserole avec gros 
comme une noix de beurre, assaisonnez et tenez au 
chaud. Faites cuire également à l'eau salée quelques 
poignées de petits pois, autant de harimls verts ; liez 
ces légumes ·au beurre séparément dans une casserole. 
Dressez Lous ces lép;urnes et racines en bouquets autour 
de la pi<'ce ù laquelle vous les destinez. - On peut 
ajouter d'autres légumes selon la saison, par exemple 
des asperges, des fonds d'artichauts, elc. 

422. - Garniture macédoine 

Il y entre à peu pn\s les mêmes légumes, que l'on 
cuit comme il est dit ci-dessus; on les mélang·e ensuite 
dans une casscrnle, on les assaisonne et on ajoute un 
peu de beurre et quelques cuillerées de crème de lait, 
en les sautant pour les lier. 

423. - Garniture à la financière 

Celle garnilnre se compose de foies de volailles blan
chis el passés a11 he111'1'e, petites quenelles, pe1ites esca
lopes de Yolaille cuile, jambon ou langue écarlate coupé 
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en petites escalopes, ris de veau cuit et cervelle coupés 
comme le reste, truffes et champignons. 

Dans certains cas, on ajoute encore des olive~ tournées 
et blanchies. 

D'ailleurs celte garniture e:::t assez élastique ; on ·peut 
très bien, aux choses énumérées, en ajouter d'autres, 
comme aussi on peut en retrancher. 

424. - Garniture à la Toulouse 

Elle se compose à peu près des mêmes choses énumé
rées ci-desf:'us; on lui ajoute toutefois des cr<~tes et des 
rognons de coq, et on la lie à blant:, c·est-à-dire avec une 
sauce veloutée faite avec le fond de la pièce à laquelle on 
la destine. 

La financière est liée à brun, c'est-à-dire avec une 
sauce madère. 



- 199 -

CHAPITRE XVI 

DES ŒUFS 

425. - Œufs pochés à l'oseille 

Triez et lavez un panier d'oseille que vous mettrez 
dans une casserole avec quelques litres d'eau et une 
poignée de sel. Laissez cuire un c1uart d'heure, égouttez
les ensuite sur un tamis, puis passez. Mettez dans une 
casserole un morceau de Leurre gros comme un œuf 
avec une bonne cuillerée de farine, tournez un instant 
sur le feu sans laisser rous:'ïir; mouillez avec un litre de 
lait, faites bouillir et ajoutez la purée d'oseille : assai
sonnez de sel, poivre et mu:scade, couvrez la casserole 
et laissez cuire une heure au four. Sortez-la et ajoutez-y 
2 œufs battus avec un. peu de crème de lait et un bon 
morceau de beurre, tournez-la quelques minutes sur le 
feu pour la lier et ne la laissez pas cuire davantage. 

Mettez dans une casserole un litre d'eau, le jus d'un 
citron et une forte pincée de sel, faites bouillir et cassez 
dedans, l'un apr<''s l'autre, le nombre d'n.~ufs que vou:'i 
désirez. I1etirez alors la casserole sur le coin du fourneau 
avec un couvercle dessus ; 4 minutes suffisent pour les 
pocher. 

Dressez l'oseille sur le plat et les œufs autour après les 
avoir égouttés. 

426. - Œufs pochés sauce tomate 

Préparez une sauce tornate comme il est indiqué au 
chapitre des sauces ; tenez-la un peu épaisse. Faites 
pocher Yos œufs comr;ne il est dit ci-dessus. Ver:-;ez la 
;sauce sur le plat et dressez les œufü dessus. 
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427. - Œufs pochés aux épinards 

Préparez vos épinards comme il est indiqué po11r les 
épinards it la crème, el les œufs comme nous ycnons de 
le dire. Dressez comme les œufs ù l'oseille. 

On serl aussi ll~s épinanls, ainsi que l'oseille, Lout 
sit.nplerneill a\·ec des ceufs cuils durs ou mollets. 

428. - Œufs frits sauce tomate 

Mettez dans une petite poèle un derni-lilre d'huile, 
failes bien cha11lfor el ca;-;sez dedans un ccul' bien frais ; 
irnrnédiaternent, à l'aide d'une c11iller en bois, roulez-le 
sur lui-rnl\rne pour qu'il conserve une jolie forme, 
autrement il s'écarll~ dans la frit11re et a bien maurnise 
apparence. Eµ;outlez-le sur une passoire et continuez 
ainsi pour lo11s ceux qui vous reslcmt à frire. Dressez-les 
sur la sauce tomate que vous ver~ez sur plat au dernier 
moment. 

42n. - Œufs à la tripe 

Faites durcir G ou () œ11fs. JJ'a11tre part, é111incez hien 
finement ~~ 011 4 oignons que vo1rn failes revenir au 
heul't'e sans les lai;-;ser colorer; ils doivenl èlrc rnits 
sans dre roux; i 1 f'a11t, po11r cela, prendre une casserole 
pas trop grande et laisser niarcher très lentement, c'est
ù-d ire ù petit fo11; a,jo11tez 1111e C'uillerée de farine que 
vous rnélanµ:cz bien el 111011illez arnc 1111 demi-lilre de 
lail h(millanl; ajo11tez un lio11q11et µ;ami, assaisonnez de 
sel, poivre, muscade et laissez l't1ire 20 mi111des; sortez 
ens11ite le bouquet et mettez-y les ceufo coupés chacun 
en i) ou 6 Lranclws. Tenez au r.haud sans laisser l1011illir 
j11squ'au moment de serùr. 

430. - Œufs farcis au gratin 

Failes d11rcir :>on() o~nf-.;, enlernz la coq nille el l'oupez
lcs en 2 dans leur long-1ie11r ~ ::;ol'Lez le ja1111e que vous 
dépo;-;ez sur une assiette, rangez les œuf-; ;-;nr 1111 plat ~ 
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gratin beurré. Hachez finement 2 oignons que vous 
failes re\'enir au beurre dans une pelite casserole; lors
qu'ils sont de belle couleur, ajoutez à peu près le même 
volume de champignons had1és, puis les jaunes que 
Yo1l-; aurez mis de côlé; mélangez bien le tout et assai
sonn'ez de sel, poivre, muscade: 

D'autre parl, mettez un morceau de beurre dans une 
casserole avec une cuillerée de farine, chauffez sans 
roussir et mouillez avec un demi-litre de lait bouillant; 
faites cuire un quart d'heure avec un bouquet garni el 
assaisonnement, passez ensuite; ajoutez deux cuillerée:-; 
ù bouche de celle sa11ce ù la faree·préparée et, avec 
eelle-ci, garnissez les moiliés d'reufs que vous avez 
débarrassés de leur jaune; versez dessus la sauce pré
parée et saupoudrez de panure. - Quelgues personnes 
ajoutent du fromage rùpé. - Arrosez <le ]Jeurre fondu 
el faites gratiner. 

431. - "CEufs farcis à la Villeroy 

Faites-les durcir comme ci-dessus, enlevez la coquille et 
coupez-les en cleux; mcltez sur chaque moitié une 1:uil
lerée d'appareil it croquettes de volaille en lui donnant une 
jolie l'orme; passez-les à l'cenf battu, roulez-les dans la 
panure el plongez-les dans la friture Lien chaude. Tb 
doivent dre saisis. Une minule suffit pour les faire frire; 
servez-les sur une sauce tomate. 

4:~2. - Œufs brouillés aux truffes 

Meltez dans une casserole plate gros comme un œuf 
de beurre, faites-le fondre et jetez dedans :3 on 4 belles 
truffes coupées en lames 011 en filets; laissez-les chauffer 
sans cepen<lanl laisser noircir le beurre ; (ptand elles 
commencent à dégag-er leur arome, cassez-y dedans 5 ou 
6 œufs, assaisonnez de sel el de poivre et tournez à petit 
feu avec une cuiller en hois. LorS(jlle \'Oils les jugez 
cu ils, c'est-it-d ire <l'une épaissen r con venahle, ajoutez 
2 cuillerées ù bouche de crt·rne do11hle et servez, entourés 
de croùlons de pain frits au beurre. 

On peut, par la mème mélhode, préparer de.-; œnl's 
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aux pointes <l'asperges, aux champignons, au jambon,etc. 
Il suffit que la garniture soit cuite préalablement. 

433. - Omelette aux rognons 

Coupez en petits dés 2 011 3 rognons, jetez-les dans 
un sautoir où Yous aurez ~Tos comme une noix cle Leurre 
bien chaud ; faites-les bi~Î1 saisir; assaisonnez, mouillez 
d'un filet de madère et de 2 cuillerées ù bouche de sauce 
coulis un peu épaisse ; sautez-les et ne laissez pas 
bouillir. 

Préparez votre omelette ; d<"s qu'elle est cuite, au 
moment de la rouler, versez vos rognons a11 milieu et 
enfermez-les en la repliant :-;11r elle-même : renversez 
sur le plat et servez. 

434. - Omelette à l'oseille 

L'oseille triée, lavée et ciselée, mettez-la à revernr 
dans une sauteuse avec gros comme un ccuf de beurre. 
On peut se servir d'une poèle au lieu de sauteuse, mais 
alors elle doit être consacrée ù cet usage seul. Il en est 
de même pour les tornates dont on veut préparer des 
omelettes, et que l'on doit au préalable faire sauter à la 
poêle, car l'acidité de ces herbes ou lég·urncs altère le 
fond de cet ustensile et le rend impropre ù faire conve
nablement une omelette. 

Battez dans une terrine le nombre d'œ111's nécessaire, 
et, aprè•s leur avoir mélangé J'oscille revenue au Leurre 
comme il est dit ci-dessus, opérez comme pour les ome
lettes ordinaires. 

435. - Omelette aux tomates 

Les tomates coupées en deux, pelées el les graines 
supprimées, émincez-les ; faites-les revenir au beurre 
comme il est clil pour l'oseille, et terminez de même. 

li esl bien entend n que ces omeleltes peu vent se 
préparer il l'huile tout aussi bien qu'a11 beurre, 
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CIIAPITilE XVII 

DE LA PATISSERIE ET ENTREMETS 

SUCRÉS 

436. - Pâte à frire 

Mettez dans une terrine 500 grammes de farine tawi
sée, faites un trou au milieu, déposez dedans 2 jaunes 
d'œ11fs, une pincée de sel el 2 1..:uillerées à houdrn d'huile 
d'olive ; délayez le tout avec 2 verres d'eau de façon ù 
obtenir une pùte Iis:se et coulante ; tenez ù nne tempé
rature douce avec un linge dessus. Au moment de l'em
ployer, ajoutez 2 blancs d'œufs montés en neige. 

437. - Pâte brisée 

Préparez sur la table ou marbre GOO grammes de farine 
que vous disposez en fontaine ; mettez au milieu une 
forte pincée de sel, 300 grammes de beurre, un verre 
d'eau et pétrissez le tout sans corder la pr\Le; rassemblez
la et fraisez-la trois fois, ce qui vent dire de l'éten
dre en la séparant avec la paume de la main. A l'aide 
d'un rouleau étendez-la de l'épai:sseur d'un centimètre, 
repliez-la en trois, continue;.; cette opération jusqu'à trois 
fois, ce qui correspond a trois tours, terrne de p1Uisseria. 
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438. - Pâte à timbale 

Disposez sur la table GOO grammes de farine comme 
ci-ùessus, mettez au milieu 250 grammes de ]Jeurre, 
une forte pinl'.ée de sel, ~ jaunes <l'œ11fs el un verre 
d'eau. Hasscmhlez bien la pùte sans trop la travailler ni 
la fraiser. 

4:39. - Pâte à timbale sucrée 

La mi'•nie q11e ci-de:-;s11s, en niellant 11n pc11 1nnins de 
sel et 2 c11illerées ù houd1e de sucre 011 poudre 

440 - Pâte à dresser pour pâté froid 

Disposez f)(J() gramrncs de farine sur la table en fon
taine, mettez an centre :mo gram mes de beurre, 2 verres 
d'eau, nne forte pincée de sel et :1 jaunes d'œ11fs. Incor
porez bien le tout sans corder la p:lte, rassern blez celle-l'.i 
et laissez reposer 1 heure 011 2 au frais a\an1. de l'em
ployer. 

441. - Pâte à dresser au saindoux 

Même opération el proportions que ci-dessus en rem
plaçanl le beurre par la rnème quantité de saindoux. 

442. - Pâte â dresser pour croustades 

l\fome opération que pour celle ;\ pàlé froid; mettez 
seulement 200 gram mes de beurre. 

44~l - Pâte feuilletée 

Meltez sur une table ~OO grammes de farine disposée 
en fontaine, mettez an milieu 11ne pincée de sel el un 
verre el demi d'ean el pôlrisscz sans rnrder la pt1te. C<~la 
rnnslitue ce qu'on appelle la délrnmpe; ello doil dre J'aitn 
leslernenl. Etendez-la de l'épais~eur de 2 ou ~1 l'.enlimè-
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tres. Déposez au milieu 500 grammes de beurre que vous 
aurez bi<;n travaillé pour le rendre élastique en le 
maniant dans un linge mouillé. En élé on doit au préa
la~le le tenir sur glace. Etalez· ce beurra de la rnème 
épai-sseu r que la pùte, ramenez les quatre cùtés de celle-ci 
sur lui pour bien l'enfermer, puis étendez à l'aide d'un 
rouleau en abaisse d'un centimètre et demi d'épaisseur et 
de forme rectangulaire, c'est-à-dire d'un carré long. Pliez 
en trois et étendez de nouveau de la même épaisseur, 
mais en sens conlraire, ,~'est ù-dire dans le sens des plis, 
ceci constitue 2 tours. Laissez reposer la pùle dix rni:r..u
tes et donnez encore 2 tours ; puis 10 minutes après 
donnez encore 2 autres tours qui seront les derniers. Vous 
pourrez rlL'S lors la détailler et vous eu servir. 

4!4. - Pâte à brioches 

Mettez 500 gram mes de farine sur la table, prenez-en 
le quart que vous séparez dll reste pour faire le levain, 
disposez-le en fontaine; dèlayez, avec un demi-verre 
d'eau tiède, ·IO grammes rle levure de grains, ven;ez au 
milieu de la fontaine et incorporez ù la farine; vous 
devez obtenir une pùte rnollelte. Moulez-la et dépo
sez-la dans une terri ne pour la laisser lever à 
température douce. Etendez d'aulre part le restant 
de la farine, mettez au milieu :150 grammes de beurre et 
2 o~ufs; incorporez ljien it la fa!'ine; ajoutez encore 6 
ceuf's, rnais l'un aprè::; l'aull'e, à 111e.-;ure que la pùle µrend 
du corps. Elle doit ètre travaillée à force de bras. A.ioulez 
1G grammes de sel, 50 grammes ùe sucre et un petit 
verre de rhum, trarnillez tuu,jours jusqu'au rno111ent où 
le levain sera ù point; il doit ètre au double de son 
volu111e primitif'; mélangez-le alor::; ù la pùte sans trop 
la travailler. i\Teltez la pùle dans une terrine et tenez ù 
ternpéralul'e douce j11sq11'a11 moment où elle aura do11blé 
de volume ; lra vai l lcz -la a vel'. une cui lier en hois et tenez 
au frais jusqu'au moment de l'employer. En été, il est 
indispen->ahle de la mettre sur glace. 

A 11 moment de former les brioches, rnrsez \'Olre pàte 



sur la table farinée, saupoudrez de farine el abaissez-la 
avec la paume de la main. Houlez vos brioches de la 
gTosse111· qui vous plaira, posez clans des moules beurrés 
ou sur plaque, irnplanlez au n1ilirn1, en l'appuyant avec 
le cloigl, 11n 11wrcea11 de 11;\le d11 tiers de sa grosseur. Ce 
morceau de pùle doi l t'•lre roulé et allongé d'un seul 
cùté, c'est par cc cùt(~ que vous l'appliquez ; laissez lever 
ltne heure. Dorez e11s11ite à l'œul' Lallu, donnez lrois 
petits coups avec la pointe du couleau autour de la tète 
de la hrioche et raites cuire à four gai, eest-à-dire assez 
chaud ; 10 à 12 minutes de cuisson suffisent. 

445. - Pâte à babas 

Tamisez 500 gram rne:S cle farine, prenez-en le tiers 
pour faire un levain comme pour la brioche, mais avec 
~m grammes de levure et moitié eau, moitié lait tiède. 
Ce levain doit èlre un peu plus mou ; mettez-le dans 
une terrine ti(~de el laissez lever ; durant ce temps 
disposez le resle de la l'<1rine en fontaine. Mettez au 
milieu ':200 gramme:-> de hemre manié, c'est-à-dire pas 
trop ferme, puis 2 rcul's; trarnillez bien pour donner du 
corps à la pùte, ajoutez enl'.ore 10 œufs, mais 2 par 2 et 
à mesure <111e la pùle devient lég·(·rc et lisse. Quand tous 
les œnfs sont incorporés, ajoutez encore 100 grammes 
de beurre manié et 1 OO gram mes de sucre ainsi que 
deux bonnes pinl'.ées cle sel el un verre de rhum ; tra
vaillez bien, incorpurez le levain el débarrassez dans 
une terrine pour laisser lever comme la brioche. Au 
moment d'ernployer celle p;\L(~ on y a.ioule une poig·née 
de rai:-;ins de Corinthe et de Smyrne mélangé:-; et le 
même volurne d'(~corcc d'orang·e et de citron confite 
coupée en petits dés. On met la p;He dans des moules 
beurrés que l'on e111plil senlemcnl a11 tiers de leur l1au
teur, on J.1isse lever jusqu'au ni\'eau du moule et on 
pousse i\ four gai; une douzaine de minutes suffisent 
pour les petits babas. 

Une fois cuits el d(~111oul<'~s on les trempe dans un 
sirop a<ldilio1111é <k rlturn 011 (h~ kir:-;ch selon le goùl. 
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446 - Pâte à choux 

Mettez dans une casserole un demi-litre d'eau avec 
une pincée de sel et 200 grammes <le beurre ; faites 
bouillir et incorporez ù la pùLe 2t>0 gTarnmes de farine, 
en lravaillanl \'ivemenl avec la cuiller; travaillez quel
qu(fi minutes sur le J'cu et, lorsque la pùle est hien lisse, 
qu'elle se détael1e des parois de la casserole, a.ioulez un 
à un, en bien travaillant, 7 011 8 wufs. Sucrez légèrement 
et servez-vous-en. 

446 bis. - Savarin 

Même pùte que pour les babas, mais sans addition de 
raisins ni de fruits; cuit en moule à bordure, on le trempe 
au sirop parfumé soit au kirsch soit à tout autre parfurn. 

On le garnit généralement avec une crème ou une 
marmelade <le fruits. 

,147. - Madeleines 

Cassez huit œufs dans une bassine, rnetlez avec 
500 grammes <le sucre, foue(cez avec un fouet de cuisine 
jusl{u'à ce que cela devientrn mousseux el léger; ajoutez 
alors 500 gTammès de beurre f'ondu et, en même temps, 
500 grammes de farine lamisée; rnélang·ez sans trop 
travailler avec une cuiller en bois et parfumez à votre 
gré. Le parfum se niet en fouellanl les ceufs et le sucre. 

448. - Autre procédé 

Mettez 8 jaunes tl'œul'.'j dans une terrine avec 500 
gramrnes de sucre en poudre, travaillez fortement pen
daut un quart d'heure avec une cuiller en bois ; ajoutez 
le parfum préféré, puis les 8 blancs monté:-:.: en neige, 
500 grammes de beurre f'ondu el autant <le farine tami
sée ; mélanµ;t:~z et cuisez clans des mou les lieu rrés. Le 
four ne doit pas Nre trop chaud. 

4-19. - Plunquet 

l\fotlez dans 111w terrine2:l0gratumesdebeurre lég·t'~re
rnenl ramolli; lra\'aillez ;\ la clliller pour le rendre 
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cn\meux ; mélangez-lui() (l'Ufs l'un ap1·i·s l'autre; a.ioulez 
2["lO grammes de raisins de Smyrne cl de Corinlhe, 
GO grammes d'écorce de cédrat rn11pée en petit dés el 
enfin 2["i0 grarnrnes de J'ari1w el t111 \·ene de rhum. Le 
toul Lien mélangé, versez L:d appareil dans de pelits • 
rnoules à darioles mi µros rnoules ù Li11illale en mettant 
au Lou r des mou les, in lérieu re111ent el d épassanl les lwrds 
de quelques centimètres, une bande de papier heurrée 
el ciselée dans le haut. 

Cuisez à four doux, surtout les grands moules. 

450. - Gâteau trois frères 

Mettez dans une J1assine 8 ceufs entiers avec 2GO 
granirnes de sucre; ballez sur fou clo11x pour le rendre 
léger ; retirez ensuile de d1Lé pour y rnélang·er 175 
grammes de beurre fondu el Li(\le el 17G grammes de 
farine de riz en paquet dite crème de ri:::, parfumez 
avec une pincée de sucre vanillé. Versez cet appareil 
clans un mou le dit à trois f'rfres apr<'~s l'avoir beurré et 
l:uisez à four doux, une trenlaine de 1ninutes. 

Une fois démoulé, rnasq11ez-le au pinceau avec de 
l'abricot réduit d cliaud ; appliquez tout autour du 
sucre en i.n·ci::; grains, a11lre1ue11l dit <'asson, et formez 
un décor au-de::;::;us avec des rnorc~aux d'angélique et 
demi-amandes à moitié grillées. 

451. - Génoise glacée 

Fouellez sur feu doux, dans une bassine, 2GO gTarnrnes 
de :-:ucre aYec () œul's entiers; de\'enu bien mo11::;scux et 
léger, retirez d11 feu el continuez de foueller ju:-;q11'ù 
rcfroidissemenl ; incorporez alor:s 2ii0 grammes de 
farine el 200 grarrnnes de lleUl'l'e fondu el lii~de. Cuisez 
ens11ite dans ;les mon les pla\:'i. ' 

Démoulés et refr(Jidis, Yerse:i: dessu:s une glace fon
dan le de fa<:on ù les masquer rnmpli~l<micnt. 

-132. - Glace fondante 

Mellez dans u11e bassine 2ii0 gra1r1111es de s11cre rnll [H~ 
que \"Olls -ano::;ez cl' un ,.e!'l'e d 'ca li ; 1 ai ssc~z 1 io11 i Ili r ,. i \(~-



- 209 -

ment. Lorsque, trempant un doigt mouillé dans ce sirop 
el le retrempant irnmédiaternenl à l'eau froide, puis 
roulant e11tre deux doigts le sirop resté adhérent il fon11e 
comme une pâte molle, il esl cnit ù point Trempez 
ifomédiatement le fond de la bassine à l'eau froide, pour 
arrèler la cuisson ; versez le sirop sur le marbre, et tra
vaillez-le vivement avec une spatule en bois. Lorsque la 
chalellr est diminuée et tp1e le fondant forme une masse 
blanche, étendez-le à plusieurs reprises avec la paume 
de la main. 

On g·arde ce fondant dam; tille terrine avec un petit 
linge mouillé par dessus. Au moment de s'en servir il suf
fit d'en chauffer la quantité voulue dans une casserole en 
a.ioulant quelques gouttes d'eau et le parfum préféré: soit 
qutl11ues gouttes de kirsch, rhum, essence de caft'.); etc. 

453. - Glace fondante à cru 

Dans bien des cas et su rloul dans un moment pressé 
celle glace peut remplacer la ptécédente; sa préparation 
en esl tn\s simple et dema~de moins de prali(1ue. 

lVIettez dans nne casserole quelques cuillerées de glaee 
de stH.:re, soit fout simplement du sucre en poudre 
impalpable. Travaillez-le il la cuiller avec quelques 
g·oultes du parfum préféré, de celui-ci juste assez pour 
obtenir une pùte à peine co11laule; faites tiédir au feu, 
cl après en avoir recouYert le •r;lteau à ulacer faites-le ü (_, 

passer deux rninutes à la bo11che ùu four pour raffermir 
œlle glace. 

·154. - Gâteau Pithiviers ou Tourte 
aux amandes 

Pilez dans un morlier 2GO gTarnrnes d'amandes 
mondée::; et sèd1es, parmi. lescp;clles quelr1ues-unes 
d'amères, avec 250 grammes de suerc en 111orceaux. 

On commence ù piler toutes les arnarulcs a\'Cc le lpwrt 
de la quantité de sucre indiquée; on passe au tamis; on 
remet au mortier ce lJllÎ n'a pas passé avec un autre 
quart de sucre, et ainsi de suite jusqu'à œ que le tout 
soit passé. 



llemettez le tout au mortier pour incorporer 6 œufs 
entiers puis 1GO gr:11nrnes de beurre en pommade, et 
parfumez avec une cuillerée ù Jiouchc d'eau de fleurs 
d'oran<rcr 

Vou: a.urez préparé 11ne p<He feuilletée de laquelle 
vous forez de11x abaisses de la dimension du gùü:au à 
obtenir; posez-(~ll 111w Slll' t1ne to11rlii~re, déposez au 
rn ilieu la Cl'(~111e d'amall!les préparée en l'élendant avec 
un conlea11 .iusqu'ù ~~ ccntirni-trns du bord; mouillez la 
parlie de pùlc non n~cuuvel'Le; appliquez sur le tm1t la 
seconde abaisse el app11y(~Z s11 r les bords pour les souder 
ensemble; dorez ù l'ceur et cuisez ù four chaud 

.J.53. -- Biscuit de Savoie 

l\Iettez dans une terrine 300 grammes cle sucre en 
poudre; ajoulez H:i jatrnPs d'cenfü, mais deux par deux 
seulement et en travaillant ù mesure avel'. une cuiller en 
bois. 

Cet appareil dant devenu hien léµ;er par cc travail, 
incorporez-lui 400 grammes de farine et fécule mélan
gées et les Hi hlanl'.s fo11ettés bien fermes. On doit faire 
œ mélange en altcrnaul, c'est-à-dire que l'on met 
tantùt qt1elque:s l'.11illerées clc blanc d'ceuf:-;, tanl<'Jt un 
pe11 de farine qu'on lai:-;se Lo111her c·n pluie, cela afin 
que le biseuil en demeure plus léger. 

Passez du beurre fond11 et chaud dan:-; les moules; 
renversez-le::; sur u11e assielle pour les laisser {~gouHer, 
el saupoudrez-les ensuite inlèrie11rerrH~nl avec du sucre 
Jin non d()glacé. Hernplisst.z-lcs ave<-: l'appareil prép·aré, 
et faites cuire 4:--> minutes environ ù four doux. 

La durée de la cuisson uc pe11t µ;ul~re ètre précisée 
attendu que l'on peut se servir de 111oules dont la <:apacité 
varie. Nou:-; :-;11 pposons ici des moules d'une conlenance 
d'un lilre envirnn. 

45G. - Biscuit à la cuiller 

Tm\'aillez \'i\'cnienlda11:-; une terrine 5UO ~Tarnmes de 
SIHTP en po11drc avc« 20 ja-1111es d'œufs c1~ n'ajoutant 
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ceux-ci q11e deux par clenx. l\1élangez ensuite 500 frram
rnes de farine el les 20 blancs d'œufs fouettés bien J'ennes. 
Dressez les hiscuils sur des J'e11illes de papier; saupoudrez 
dit sucre, et faites rnire à four tn\s doux. 

457. - Omelette soufflée au citron 

Mellez envirun 200 granit'i1es de s11cre dans une teniue 
avec:~ jaunes d'œ11f's, ballez-les forle111cnt pour le-; rendre 
léµ:ers ; n,ioulL~Z 1111 zcsle de cilrnn finc11ient liad1é el 
rnélanµez 5 hlanes d'i1~urs l'ouelt~s bien fermes. Dressez 
cet appareil sur 1111 plat O\'ale allanl au four; pou:~sez 
dans un four tuodérérnent cliawl el laissez cuire 7 ù 8 
minutes au plus; saupoudrez de sucre et enyoycz immé
diatement. Cet entremets ne peut altendre une fois cuit; 
s'il n'est pas seni tout de suite il perd toute sa valeur. 

458. - Soufflé à la vanille 

Mélangez dans une casserole nne Lonne cuillerée de 
farine avec gros cornn1e·un n~uf de beurre, versez dedans 
un verre de lait liouillanl dans lequel vous avez l'ait 
infuser 1111e gousse de vanille; délayez et failes éµaissir. 
Ajoutez 4 .ia1rnes d't1•11 l's, 100 grarnrnes de sucre el liez 
sur le f'e11 po11r ohlenir, sans éht1llilion, 1111e cn\rnc trt'•s 
épaisse ; relirez de ('(Hé el rrn~langez G hlam:s d't1·ufs 
fouettés lrès l'ennes. Versez dans une timbale beurrée 
pour la remplir a11x trnis quarls; poussez au four pm; 
trop d1aud pour l'y laisser 20 rniHules. li tloil 11tonter au 
moins 10 centirndrcs au-dessus du bord. Saupoudrez de 
sucre et envovez itn111ôùialement. 

" 

·158 bis. - Millias ou gâteau à la farine 
de millet 

Ce gâteau est Ln~s en fayeur dans quelques départe
ments du midi, et particulic'rement de Toulouse à Bor
deaux. On l'appelle rnillias ou rnilliwrnon selon qu'il est 
préparé en luurlit'•re ou en pelils rno11les it tal'leleltes. 
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Mélangez dans une terrine 200 gramme.;; de sucre avec 
100 grammes de farine de millet; ajoutcz4ceufüentiers, 
une cuillerée d'eau de fleurs <l'oranger ou le zeste d'un 
citron haché; le tout hien irn:orporé, délayez-le avec trois 
quarts de litre de lait bouillant que vous versez d'abord 
peu à peu. 

Vous aurez grassement beurré les moules nécessaires; 
remplissez-les de la pâte préparée et faites cuire à four 
chaud. 

La cuisson en tourtière demande une vingtaine de 
minutes et celle en moules à tartelettes n'exige guôre 
«1ue 8 à 10 minutes au plus. 

Cuits et démoulés on les scrL saupoudrés de sucre. 

459. - Crème à la vanille 

Mettez dans une casserole 8 ù 10 jaunes d'œufü avec 
300 grammes de sucre en poudre, mélangez bien et 
délayez petit à petit avec un litre de lait bouillant dans 
lequel vous avez mis infuser une gousse de -vanille. 
Remettez sur le feu et remuez avec une cuiller en bois 
jusqu'au moment ou la crôme commence à épaissir et 
avant qu'elle ne bouille. Hetirez aussitôt du feu. - Vons 
connaitrez le point de cuisson, lorsqu'en sortant la cuiller 
de la crème elle en reste masquée à ne pas laisser voir le 
bois. Au reste, quand vous jugez qu'elle approche de ce 
point, il est prudent de retirer la casserole à côté (lu fou, 
de façon qu'elle cuise plus lentement et que l'ébullition 
ne vous surprenne pas, car une crème qui a Louilli est 
une crème manquée. 

460. - Crème au bain-marie ou flan 

Faites fondre 2 ou :3 cuillerées de 8Ucre en poudre aYcc 
quelques goutle . ..., <l'eau dans une casserole, posez sur le 
feu el laissez bouillir vivement; lorsque ce sucre prend 
une teinte jaune, rnrsez-le au fond d'un moule à timbale. 

D'autre parl, eassez <lam; une terrine 4 ceufs entiers 
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et 8 jaunes; ajoutez une cuillerée à café d'eau de fleurs 
d'oranger, un litre de lait que vous avez fait bouillir 
avec 250 grammes de sucre; battez bien le tout ensem
ble, passez à la passoire fine et ver:::;ez dans le moule. 
PüfeZ celui-ci dans une casserole avec de l'eau bouillante 
à moitié de sa hauteur et mettez au four où vous le 
laisserez 45 minutes sans bouillir; il faut cependant 
que l'eau conserve sa rnème température. Si vous ne 
pouviez disposer d'un four vous poseriez la casserole sur 
des œndres chaudes avec un cml\'ercle ayant de la braise 
dessus. IJne fois cuit vous laissez refroidir et démoulez 
sur' le plat au moment de servir. On fait ainsi des flans 
au dtocolat, au café, à la vanille, au cilron ou à tout 
autre parfum. 

461. - Crème au bain-marie en petits pots 

On a pour cet usage des pots en porcelaine ayant à 
peu près la forme d'une tasse. Les remplir avec une 
crème préparée comme ci-dessus, mais avec 2 œufs 
entiers seulement et 8 jaunes. Faire cuire comme la 
précédente. 

462. - Œufs à la neige 

Mettez dans une casserole 10 jaunes d'œufs avec 200 
grammes de ::;ucre en poudre, une gousse de vanille et 
mouillez peu à peu avec un litre de lait chaud; tournez 
sur feu doux avec une cuiller en bois. - Lorsqu'en 
sortant la cuiller elle reste nappée, c'est-à-dire qu'on 
n'apen:.oit plus le bois, la crème est suffb:arnrnent cuite, 
elle ne doit pas bouillir. Passez-la clans une terrine et 
renrnez de temps en temps avec une cuiller pour empê
cher qu'il ne se forme une peau au-dessus,· 

D'autre part, mettez les 10 blancs clans une bassine, 
montez-les en neige el sucrez-les, quand ils sont bien 
fermel'.l, avec 300 grammes de sucre en poudre; mélan
gez do11cernent, puis prenez <le cet appareil avec une 
cuiller ù bouche ou autre et laissez-le tomber dans du 
lait en élmllition, légèrement sucré et vanillé ; l'ébulli-
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tion doit Hre à peine sensible. Retournez les œufs pour 
qu'il~; cuisent de chaque côté et déposez-les ensuite sur 
un tamis recouvert d'une servietle. Lorsque ,·ou::; a\·ez 
épuisé l'appareil, faites réduire le lait de moitié el passez
le dans la crème préparée. Au moment de servir, versez 
h cr(•rne dans un mm potier el rang·ez les ccufs dessus. 

46:~ - Crème bavaroise à la vanille 

l\fottez dans une cassernle '10 jaunes d'œufs avec 250 
grammes de sucre en poudre, délayez peu à peu dans 
3/4 de litre de lait que vous aurez fait bouillir avec une 
gousse de vanille; ajoutez 8 ù 10 feuilles de gélatine 
hien lavées el tolll'nez sm le feu sans laisser bouillir. 
Lorsque la c:rème esl assez épaisse passei-la da11:s une 
terrine et laissez refroidir à moitié en l'agilanl arnc une 
cuiller. 

Mettez, <l'autre part, nn demi-litre de crème double 
dans une ha::ssine, fouettez-la ju:squ'à ce qu'elle soit bien 
ferme. La cr(•rne que vous ayez préparée étant pre:sque 
froide, mélangez-la avec c:el le-ci et versez ensui le ce 
mélange dans 1111 ou pl11sieurs rnonles. 

Vous tiendrez; au frais ou 1fü•nie sur glace en dé jus
qu'au rnomcut de servir; vous démoulez alors sur un 
plat après avoir trempé quelq11es secondes le moule dans 
l'eau chaude. 

On prépare par ce proc:édé des cr<'~mes ha varoises au 
café, au chocolat, etc. 

4G-L - Crême bavaroise au café 

Procédez cornrnc pour la Cl'L'n1e bavaroise ù la vanille 
en faisant infuser en place de celle-ci 100 grammes 
d'excellent café en grains torréfié fraîchement. 

On peul éµalcmenl la parl'uuier Loul simplement avec 
une cuillerée à h011che <l'essence de café ( rnar<flle Trahlit 
ou autre). 

Il suffit nlor;-; de ln mélnn~·er il ln 1•rènw trne ('ois celle·, 
ci passée, 



- 215 -

4G5 - Crème bavaroise aux pistaches 

Pilez finement 200 gram mes de pistad1es en ajoutant 
JleU ù peu un demi-verre de lait el passez ensuite a11 
'amis fin. 

Avec 250 grammes (le sucre, 4 jaunes d'mufs,' un 
demi- litre de lait dans lequel vous aurez fait dissourlre 
en le chauffant () feuilles de g·élaline, préparez une 
cn\me ordinaire. Cette crèrne étant passée, mélangez-lui 
la purée de pistaches; vannez avec une cuiller et, lors
qu'elle sera presque froide, incorporez-lui un demi-litre 
de crème fouettée. Versez ce mélange dans un moule et 
tenez au frais jusqu'au moment de servir. 

Il suffil, pour le démouler, de tremper le rnoule.quel
qucs sccondt~s ù l'eau ti.:~de et on Je renverse ensuite 
sur un plat. 

En élé, il t:st bon de tenir cet entremets sur glace. 

4GG. - Crème bavaroise aux fraises 

Procédez exactement cornrne dans la formule précé
dente, en rem pla<.'.ant les pislaches par 200 gram mes de 
fraises en ptll'(~e, c'est-ù-dire passées au tamis, et 50 
grammes qu'on laissera euti<'·res. Elles seronl choisies 
bien rnùres el de l'espt'·ce dite des qu.alte saisons, ou 
fraises des bois, lesquelles sont bien plus parfumées. 

467. - Crème bavaroise au chocolat 

Procédez comme il est indiqué pour la crt'~me bavaroise 
aux pislacltes, en rern placant celles-ci par 2i>O gram mes de 
cltocolal rùpé q11e l'on mélange à la cn\rne anglaise avant 
de la cuire. Pour le resle, lenninez en totts points comme 
il esL dit aux précédentes formules. 

4G8. - Charlotte russe 

AYec des biscuits à la c11iller coupés en demi-cceurs, 
foncez un moule dit à charlotte. Appliquez tout autour 
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rlu moule, intérieurement, des biscuits à peu près de la 
mèrne lonµ·ueur en les serrant les uns contre les autres 
de fa<;on à cc qu'ils se so11liennenl. 

l~emplissez ce moule avec un appareil ;\ crème barn
roise, parfumé it la vanille de préférence. Lais:'ïez prendre 
en lieu frais el Lli~moulez ensuite. 

4m). - Blanc-manger aux amandes 

Pilez aussi finement que possible 2GO grarnrnes 
d'amandes parmi lesquelles deux am(~res, an~c un demi
verre (l'eau q11e l'oll ajo11Le peu' it. peu. 

Ajo11lez ensuite un demi-verre de lail et continuez ù 
brnyer en faisant Lomner le pilon. 

l\Iettez cc !ail d'amandes clans une casserole aœc 2fl0 
grammes de sucre; d1a11!l'ez sans laisser bouillir, cl reti
rez de côté pour 1 e pa:-;ser ;'t ll'a vers une sen ielle en la 
tordant. Ajou lez it cela () feuilles de gélatine que rnus 
aurez fait fond1·e d;;ns une petite cas:serole a\'ec un verre 
d 'e;:rn, cuite du rnn t quelques 111in11 tes et hi en écumée. Ce 
mélange n'élanl pl11:'i qu'it peine tiède, incorporez-lui 
un demi-litre de cn'nw fouettée bien ferme, el mettez en 
moule. 

Tenez ensuite bien au frais, et démoulez comme les 
crèmes bavaroises. , 

470 - Gelée au citron 

Faites fondre dans 1111 li Lrc d'eau '.150 grammes de 
sucre ; ajo11lcz 12 fe11illes de ~élaline Lrernpées <Jllelques 
rni1111tes dans l'eau fraklte, Je jus de 2 eitrons, q11elques 
rnorœaux de zesle el :l hla11c:-; d'œ11J's hullns un instant 
avec un demi-verre d'ea11. 

Travaillez le Lout sur le fou avec un fo11d de cu1s111e 
el dc'•s <{LW Je liquide cornrnenœ ù bu11i]Jir relirez la 
casserole sur le cùlé du fou de fo<:.on que l'élmllilion 
:'ioit à peine sensible. Un q1wrl d'lteurc apri•s \ersez-la 
sur une servidll~ q11e Yo11s ;u1rcz mouillée cl tendue sur 
les q11alre pieds d'1111 Lahu11rel ren\er . ..,;ô, en la rec11eillanl 
dans nn saladic~r. Elle doil t~lre limpide comme un 
cristal. 
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Mettez-la <lans des moules pour laisser refroidir en 
lieu frai:-;. En élé il est même urgent de la 1enir sur 
glace. Démoulez .iuste au moment de 3ervir; il suffit 
alors de tremper le moule :3 secondes à l'eau chaude et 
li renverser sur une serviette disposée sur le plat. 

471. - Gelée à l'orange 

Procedez exactement comme pour la gelée au citron, 
en remplaçant celui-ci par de l'orang,e. Néanmoins 
lor:-;que les oranges sont trè:-; donces, l'addition d'un ju:-; 
de cilron donne à cette gell~A 11ne pointe d'acidité qui ne 
déplaît nullement. 

472. - Gelée au kirsch 

Suivez la formule donnée pour la gelée au citron en 
n'employant pour les proportions données, qu'un jus de 
citron seulement, et supprimant les zestes. Une fois la 
gelée passée, mélangez lui un déeilitre environ de hon 
kirsch. 

473. - Gelée au rhum 

Comme la gelée au kirsch, en ~ettant à la place de 
celui-ci la même quantité de rhum. 

47·1. - Gelée à la macédoine de fruits 

Pour les 1.!;elées aux fruits (Jll doit cuire ceux-ci à 
l'avance dan~ un sirop plus ou moins fort, :-;elon qu'ils 
sont pl us ou moi us délicats ; par exem pie : les abricots 
ont hesoin tl'un sirop plus cuncenlré Une fois cuits, 
égou ltez-les sur un tamis . 

. Leur sirop doil t'·lrc s11cré de fa<.:un à marquer 28 de
grés environ an p<.,se-sirnp. Mélangez ù ce sirop 12 fe11illes 
de gélatine lavi~e par lilre, le jus d'un citron lorsque les 
fruits manquenl d'acidité, le8 hlants cl'œufs, et termi · 
minez comme la gelée au citron, en ajoutant en dernier 
lien un petit Yerre de kirsch. 
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Versez au fond d'un moule llne couche de cette gelée 
passée ; laissez-la prendre el décorez le fond avec une 
sorte de fruits; recouvrez d'une autre couche de 1relée ·, 

l"l 

mettez sur L:elle-ci une autre sorte de fr11ib en altèrnant 
les nuances et ainsi de ~·mite jusqu'ù cc que le moule 
soit plein. 

Pour hùter le ref'roidissernenl de la gelée dans le moule, 
il est nécessaire de le déposer dan:-; une terrine avec de la 
glace pilée :rnlo11r. 

4ï5. - Pommes au riz méringuées 

Mettez à cuire 200 12,ran1mes de riz dans un demi-litre 
de lait ; lorsque ce 'riz est ù moitié cuit, ajoutez 50 
grammes de Leurre, '100 gr:unrnes de sucre et une 
gousse de vanille. 

Etant bien cuit el moelleux, clressez-le sur un plat 
rond. 

D'aulre part, faites cuire au four sur un plat beurré, 
11uelc1ues pommes reinettes coupées en quatre, pelées et 
les pepins supprimés, saupoudrées de sucre et arrosées 
d'un Yerre de vin Liane. Rangez ensuite ces pommes sur 
le riz; recouvrez le tout d'un appareil à meringue (voyez 
ce mot), saupoudrez de sucre et faites cuire ù l'étuve ou 
au four à dialeur tn\s 1fo11ce. 

476. - Riz à l'impératrice 

Préparez une cr(•rne cuite el collée co111 rne pour la c1ùne 
bavaroise ù la ranille; f'oudtez ég·ale111enl 1111 de111i-lilre 
de cn\111e do11IJ!e. Vous aurez f'ail cuire au lait el s11cré 
200 grammes de riz Caroline, auquel vous mélangerez. 
ensuite des quarliers d'abricots confils, quelques ceri::;es 
et autres fr11its coupés en gTos dés. :\félangez ces trois 
préparalions lorsqu'elles sont froides et versez dans un 
moule. Au rnornenl de servir trempez lestement à l'eau 
cl!aucle; démoulez sur un plat et verser. aLilour un sirop 
d'abricots ou de groseilles. 
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477. - Pouding de cabinet 

Beurrez un moule à timbale ou autre, décorez-en le 
fond avec des fruits confits coupés en losang·es et quelques 
terises; rang·ez toul autour du moule des biscuits à la 
cüiller, droits conlre les parnii'oi; mettez au milieu des 
biscuits coupés et nH'~langés a\'ec des fruits coniils, parmi 
lesquels: écur1:es de cédrat el d'oranges confites, raisins de 
Smyrne cl (le Corinthe. Le moule doit ètre plein. Versez 
dessus une L,Ornposilion ainsi faite : 1;~ litre de lait, une 
cuillerée d'eau de fleurs d'oranµ:er el 1GO µ:rammes de 
sucre en pondre, le tout bien mélangé avec 4 œ11J's ball us. 

Faites cuire dans une <.:asserole avec de l'eau comme il 
est dil pour la cn•me au bain-marie. On sert chaud ou 
froid avec 1a cn•111e indiqw'•e po11r les œufs ù la neige, 
ou bien avec un sirop d'abricots ou de grnseilles. 

478. - Beignets soufflés 

Préparez une p:lte idenlique à œlle indiquée ù l'article 
. p:lte ù cl10ux, en ne mellant q11e 100 9:rarnmcs de he11rre 
;apour les proportions rlonnôes; un parfume avec une 

goutte d'eau de fleurs d'oranµ:er on d11 zc~ste de cilron r:îpé. 
Pour cuire les beignets, rnellez-les dans la friture tiède, 
de la gTosseur d'une noix seulement; adivez la friture à 
mesure qu'ils avancenl en c11isson. Quand ils sont de 
belle couleur et J'errnes, (~g·o11Ucz et saupoudrez de sucre. 

479. - Beignets de pommes 

A\•ec un vicle-pornme, enlevez le 111il ie11 contenant les 
pépins ù 2 011 3 belles reinelles, pelez-les el divisez-les 
chacune en;) ou () lra11cltes, 111cllez-les dans u11e terrine 
avec quelques pincées de sut.:re en poudre el un petit 
verre de kirsclt, coµnac 011 rhum, sa11lez-les pour qu'elles 
s'en irnpn\menl hien el laissc~z-les ainsi un quart 
d'heure. 

Trempez ensuilc chaque tranche dans une pùte ù frire 
et plougez-,Jes ù frilurn fumante, relo11rnez-les pour 
qu'elles se colorent de tous cûlés el sortez-les Lien 
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croustillantes; roulez-les dans du sucre en poudre et 
servez. 

On fait aussi des beignels de pêches ou d'abricots en 
d1oisissant pour cela des fruits hien mùrs et tendres. 

480. - Beignets d'oronges à la basque 

Choisissez de belles oronges bien fermes, coupez-les 
en larges tranches, metlez-les :·mr une assielle et saupou
drez de sucre. 

Battez dans une attire assiclle nn 0~111' ou dc11x a\'ec 
une 1.:uillerée d'huile d'oli\'n, lrernpcz chaque trand1e 
d'oronge dans ces œufs et rangez-les ù mesure dans une 
poèle où vous aurez quelcp1es cuillerées de saindoux lHen 
chaud. Retournez-les pour les faire colorer des deux 
côtés, Lor:'?qu'ils sont bien dorés, égo11Ucz-les, saupou
drez de sucre el servez. 

481. - Crême pour garnir les choux 

l\1 ettez dans une cassE:role 250 (.!.Tarn mes de sucre en 
poudi'e, 50 grammes de farine, 100 grammes de beurre 
et 8 jaune:-:i d'œufü ; mélangez bien avec un demi-litre 
de lait et ajoutez un bâton de vanille. Tournez sur le 
feu jusqu'au moment où cette crème va houillir et 
qu'elle a acquis une certaine consistance. 

482 - Tarte aux pommes 

Mellez 2i>O grammes de farine s11r la table, en forme 
de fontaine; déposez au milieu 100 g-rammes de beurre, 
';5 µrarnrnes de sucre euviron, une pincée de sel et le 
quart d'un ye1Te d'eau avec:~ .iaunes d'œul's. Pétrissez le 
tout, rassemblez bien la piHe sans la corder, qu'elle soit 
hien lisse et laissez reposer 20 111in11Les ; étendez-la 
ensuite aYec le rouleau, l.!:arnissez-en un ecn:le ù larte 011 
ù llan, que Yous aurez h~urré el posé sur une lourlière; 
coupez-la juste au niveau clu cercle, pincez les bords el 
garnissez avec des pommes reinettes coupées en quar
tiers ou en tranches ; saupoudrez de sucre et faites 
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cuire au four. On peut la servir simplementsaupouùrée 
de sucre ou bien nappée avec de la gelée de po1n mes q11e 
l'on fait au moment avec les épluchures. (Voyez gelée de 
J1ommes). 

483. - Tarte aux fraises meringuée 

Préparez une pùte comme ci-dessus, garnissez-en un 
cercle à flan, appliquez sur la pàte du papier huilé 
coupé ù pell près dn diarndre du cercle, rempli8sez 
avec du riz ou de la farine et faites cuire la cr01îte ; sor
tez-la ensuite et videz-la de la garniture; puis enlevez 
le papier et garnissez-la de petites fraises .des bois. 

Fouettez 5 blancs d'œufs bien fermes, mélangez-leur 
:lOO grammes cle sucre en poudre et masquez avec cela 
vos fraises ; lissez le dessus avec un couteau, saupou
drez de sucre en poudre et mettez au four excessive
mentdoux, c'est-à-dire ù peine chaud. Qnand la meringue 
commence ù jaunir, relirez et servez chaud on froid. 

-!8-L - Meringues à la Chantilly 

Fouettez 5 blancs d'œufs hien fermes; mélangez-leur, 
en le laissant tomber en pluie, :mo grammes de sucre en 
poudre. Disposez cet appareil en pelils tas équivalant à 
peu pn~s à la grosseur d'un œuf sur une plaque beurrée 
et sa11poud1'ée de farine; semez du stH.:re en poudre par 
de:-ssus el faites cuire à four compli·tement tornbé, c'est-ù
dire à chaleur très douce. 

Dans certains cas, lorsque J'étuve du fourneau ordi
naire est Lien disposée et suffisamment chaude, elle est 
préférable au four, car dans ces derniers il est bien diffi
cile d'obtenir une chaleur régulière. 

Lorsque les meringues sont fermes an toucher et qu'elles 
se détachent de la plaque san8 peine, sortez-les. Par une 
léµJ~re pression du doigt sur le fornl de la meringue vous 
enfoncez cel11i-('i, ce qui l'ail 1111 ,·ide. Une fois refroidies 
remplissez ce vide avec de la 1:n~rne Chantilly, appliquez
les l'une contre l'autre et dressez-les dans un com
potier. 



-185. - Oreillettes ou metveilles 

Mettez ::;ur la table GOO µramrnes de fa1ine disposée 
en fontaine, rnetlez a11 rnilieu 4 ,jaunes d'œufs, 150 
grammes de sucre, eau de lle11l's d'ul'auµer pour pal'l'u
mer et un Yel'J'e d'eau. On peul a,iuuler u11 peu de 
beurre mais œ n'est pas de rigueur. Pétrissez bien cette 
pùte, rasse111blez-la ensuite et laissez reposer une heure 
ou deux. Di\'isez-la alurs en morceaux d'ù peu près GO 
gramrnes diacun; élendez-k~s au rnu!eau sur la table 
enfarinée, de l'épaisse11r de2 rnillirni·tresù peine,i'endez
les en travers a\·et: 11ne roulette ù pùtisserie, de fa<;on 
à former 4 ou;, hawlelettes, mais q11'elle:-; se tiennent 
des deux boub .. Jdez-les ainsi à grande f'rilure. Quand 
elles sont de belle couleur, ég·ou llez el sau pu ud rez de sucre. 

-J8G. - Gaufres 

Mettez 100 grammes de sucre en poudre dans une 
terrine avec 2 n•ufo entiers et un zeste de citron ràpé ou 
tout autre p:u'l'urn ; mélangez liie11 ; a.ioulez ensuite 
Hh) grammes de farine sans lrnp travailler. Vous deyez 
avoil' une p;\te pas lrnp épaisse. 

Beurrez un f'cr à gauf'res apn';s l'avoir liien chauffé; 
mettez :rn rnilie11 µ:rus C<J111111e une noix de cette pùtc, 
l'eferrncz le f'cr, posez s111· le l'c11 el relo11rnez des deux 
cùlés pour que les gaufres cuise11l 1·~µaleinenl. ()uand 
elles sont de belle ('.ouleur, surlcz-les du 111oule. 

·187 - Biscuits à la cuiller 

Tra\'aillez clans une terrine, avec une cuiller en bois, 
GOO grarnu1es de s11crc a\'et: 10,iaunes <l'œuf::: el le parfum 
préféré ; lorsq uc les œu fs sont mousseux el légers, 
rnélangez f>OO grammes de farine en nH~rne temps que 
les 1G blancs fouellés bien fol'lllCs. ])ressez sur du papier 
)llant:, ~a11po11drez de ~11cre fin et cuisez ù four ln\; doux. 

-!88 - Calissons d'Aix 

Pi lez :lüO ~T;1111111es de sucrn avec ;,ou gTam mes <l'a
maudes, li11~s el pa~sées au la111Î".:i rc111ellc~ au rnol'Licr; 



travaillez avec qilelques cuillerées de sirop d'abricot ou 
autre; desséchez ensuite sur le feu, dans une cassernle. 
Elalez cette p;lte s11r le marbre sur des feuilles de papier 
hostie ; nappez avec de la glace royale, découpez de 
fortie ovale et faites cuire a11. four c1uelques minutes 
seulérnent. 

489, - Glace royale 

Mettez dans une petile lerrinc 2 hlatH'.S d'œufs et 
200 g-ramrnes de sucre tm po11dre; travaillez quelques 
minutes avec une cuiller en bois, vous ohlenez ainsi 
une pâle lisse el eo11lante. On dend celte pùte en couche 
mince sur les objets it g·lacer. 

490. - Biscotins d'Aix 

Faite::; fonùre dans un poèlon avec quelques gouttes 
d'eau, 250 gram mes de sncre ; faites bouillir el versez 
au milieu d'un tas de farine de :n5 grammes environ 
disposé en fonlaine sur le rnarlire. Ajoutez queltpics 
goutles d'ea11 de fleurs d'oranger. Pt)trissez la pùle un 
peu ferme, roulez-la en petites bo1ilettes de la µ:rosseur 
d'11ne noix ou rn1\rne plus petites; posez-les ù 111es11re 
sur 11ne plaq11e IJe111Tée el aspe1·gez avec de l'ea11 Poussez 
au four t111 peu cha11d. Sortez-les silùt cuits . 

. rnt. - Macarons 

Pilez GOU gTamrnes d'amandes avec un kilo de suêre 
en morœaux; mettez seulement le quart de celui-ci 
pour com rneneer ù piler avec les amandes ; passez ù 
travers un tamis ; remeLLez cc qui n'a pas passé dans le 
rnorlier avec un aulre quart de sucre, pilez d passez de 
no11veau. Hecomrnencez de piler jusqu'it ce que tout soit 
passé. Hemettez alors dans le mortier; ajoutez, en tra
vaillant avec le piloo, peu it peu ü ou 7 blancs d'ic11l's. 
Dressez s11r dPs feuilles de papier blanc: el rnisez à four 
dott\, apri's IE~s a\'oÎr l1\;1.,re11ienl 1no11illés an pinceau. 



- ~24 -

4!J2. - Biscuits amers 

Préparez une p;\le d'amand1~s comme ci-<lcssm; en y 
faisant entrer un quart d'amandes arnl~res; dressez-les 
sur des feuilles de papier en lèllf" donnant une forme un 
peu allonµ;()e, c'est-à-dire ovale, et l'aites cuire à four doux 
corn me les macarons. 

49:i. - Nougat ordinaire au miel 

Mettez à cuire sur feu doux dans une bassine 1 kil. 
de miel en avant soin de le remuer avec une cuiller en 
bois. Lorsqu'il est bien entn~ en éh11llition, ajoutez t kil. 
d'amandes non rnond(~es el continuez la cuisson en 
remuant toujours. 

Arrivé au point 011 le miel prend une~ teinte brune el 
que les amandes commencent ù pMiller, retirez-le de 
côté et remuez-le q11elq11es minutes encore, puis, vernez
le dans un cadre de hois an fond duquel vous aurez mis 
dn papier hostie ; recouvrez-le clu mème papier, et 
mettez une planche dessus avec un poids quelconque. 

Laissez refroidir .rnmpli>tement pour le démouler 
ensuite et le détailler en barres. 

494 - Nougat blanc aux pistaches et pralines 

Mettez 250 grammes de sucre dans une hassine avec 
un verre d'eau ; laissez foJl(lre puis mettez-le it cuire 
quelques minutes. 

LorS(fU'en trempant un doigt rlans ce sirop et le repor
tant immédiatement dans l'eau froide, en roulant le 
sucre qui y est resté attaché entre ce doigt et le pouce, 
il s'y forme en IJOule qui casse net sous la dent, ce 
sirnp est cuit. 

\'ou:; aurez, en rnêrne temps, fait réduire sur le feu 
daus 11ne autre lmssiue, en le J'()t1111a11l avec 111w cuiller, 
:mo grarnrncs de miel; a1Tiü~ a11 d(~µré que nous vc11011s 
d'indiquer pour !t~ sucre, ce dont on se rend cornple en 
faisant la 1nèrne épretne, mélangez le sirop el le miel et 
ajoutez, en bien iucorporant, 5 blancs d'w11 l's J'ouetlés 
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fermes. Posez-la bassine sur le coin du feu pour laisser 
cuire <pielq11es minute~ encore en remuant ù la spatule; 
ajoutez ensuite 200 grammes d'amandes à demi-grillées 
et hien chaudes, 100 gTamrnes de pistaches el 100 gram
rn~ de pralines roses; mélangez bien ; versez le tout 
dans 11n cadre foncé comme pour l'autre nougat et ter
minez de même. 

495 - Croûtes au madère 

Coupez en tranches d'un ce11tirndre d'épaisseur un 
savarin non trempé 011 des brioches au beurre. Etalez-les 
sur une playue el, saupo11drées de sut:re, passez-les 
2 minutes au four très diaud pour les faire glaœr. 

Hangez-les ensuite en couronne sur un plal. Mettez 
dans une casserole des fru ils t:onfi ls, tels que : abricots, 
poires, prunes, coupés en deux, quelques raisins de 
Smyrne et de Corinthe, t:erises confites, écorces d'orang·e 
et de citrnn coupées en petits dé-;; ajoutez 2 cuillerées à 
bouche de marmelade d'abrit:ols, autant <le sucre en 
poudre et un bon verre de madère.; laissez mijoter 2 mi
nutes ù wu vert. Dressez ensuite une moitié de fruit sm· 
cha<1ue lrand1e ; rangez les cerises dessus ; déposez au 
milieu le salpicon de raisins et écorces et arrosez le tout 
avec la sauce, en envoyant le plat. 

4UG. - Charlotte aux pommes 

Eminœz finement de belles poH1mes reineltes que 
vous aurez pelées et coupées ei1 quatre, en su pp rimant 
les pépins. Mellez-les clans un sautoir avec gros comme 
un œuf de Jieurre, une gousse de vanille, un demi-verre 
<le vin blanc et quek1ues pincées de suae en poudre; 
posez sur le feu, el faites cuire en remuant avec une 
spatule. 

Lorsqu'elles sont parfailernent cuites mélangez-leur 
quelques cuillerées de marmelade d'abrirnls. 

Sur un pain de mie un peu rassis, t:oupez une tranche 
de 3 millimètres environ d'épaisseur et parfaitement 
ronde, de façon ù ce r1u'elle s'adapte exactement au 

!~ 



forn( du moule que vous aurez choisi ; le moule étant 
he11rré, lrempez la Lranche de pain d'un <:Oté seulement 
dans d11 bet1l'l'C clarifié el appliquez-la de ce cùlé dans le 
fond de <:e 111011lc. 

Taillez éµalernenl de la n11~rnc épaisseur des petites 
tranches de pain, larµes de 4 ceutimèlres environ et 
dépassanl en long11e11r de 2 centimdres la hauteur du 
11wule. Tre1Î1 pez ces lrandies da11s le beurre comme 
,·ous ayez l'ail po11r celle d11 fond, el appliquez-les contre 
les paruis d11 111uttle en les f"aisanl dicraucher. 

Le muu le élan l fun</~, em pl isscz- lc avec les porn mes 
préparées; posez dessus une lranehe de pain coupée 
ronde pareille ù celle du fond. Poussez au four assez 
chaud pour ne sortir la drnrlolle que lorsque lA 
pain e::;t parfailernenl cro11stilla11t el doré, et assez ferme 
pour qu'en la d<'.~mo11lant elle ne s'affaisse pas. Elle doit 
séjourner envirnn 4G rnint1Les au four. 

11 est bon de la sortir q11elt1ues rninules avant de la 
démouler; il y a Loujours moins de risques qu'elle s'af
faisse. Le démoulage ne doit avoir lieu que juste au 
moment de servir_ 

-Hl7. - Crème frite aux amandes 

l\Iellez dam; u ue casserole 200 gram mes de fa ri ne, 
350 grammes de: sucre cl une petile pincée de sel ; 
èljoulez, l'un a près ] 'au lre en bie11 mélangean l, 4 o ~11 fs 
entiers et tO .ièl11ues, de fa(,:on à rn~ l'aire aucun grumeau. 
J ncorporez en::;u ile t OO gram in es d'amandes que Yüus 
aurez pilées avec 1111 Yerre de lail Ver::;ez sur le tout et 
peu ù peu, en 1nélangeant avec une cuiller, un litre de 
lait bouillant. Posez sur le feu et faites épaissir celle 
crème, en la lravaillanl avec une cuiller en bois ou un 
fouet de cuisine. 

Au premier :-;igne d'éliullition, retirez de coté el ver::::ez 
la 1:rème dan:-:; une plac1ue beurrée. Apri~s en avoir 
bien égalisé h s11rfacl~ avec un couteau, humectez-la aYec 
du lie11rrc l"o11dn el faites refroidir. 

Vous la re11vPrserèz eu;-;11ile d'11ne seule piè~œ sur une 
seniette mouillée étalée sur la table, pour la couper en 



losan~·es uu autre.ment. Trempez ces morceaux <lans de 
l'œur hallu; passez-les dans la panure îîne, et plongez
les finalement dam; la friture bien chaude pour les sortir 
b~n dorés. Saupoudrez de :'it1<:re, et dressez sur serviette. 

4!l8 - Beignets de crème 

Préparez une cn\rne comme il esl indiqué poL~r la 
cn\me frile. Refroidie el d('~11w11li)e, détaillez-la 1na1s en 
plus pelils mu1·cea11x. i\11 lie11 de les paner, Lre111pez-les 
sirnplemenl dans une pùle ù frire 1111 peu !~pais,.;e et non 
cordée, plonµ;ez ù !'ril11re bien clta11de, comme les autres 
beignets, el servez de rrn!rne. 

"Hm. - Croquettes de riz 

Mettez à cuire 250 l,!;rammes de riz trié et bvé, clans 
un litre de lait. Aux Lrois quarls de sa cuis:-;on, a.joutez 
250 gramn1es de sucre, 50 gTammes de beurre et lai,.;:-;ez 
achever de cuire toul doueement. Relirez ensuite du f'eu 
pour incorporer a11ssilùl 4 ou 5 jaunes d'ceuf's et 200 
grammes cn\'iron d'écorce:--; d'orange et fle cédrat conlHes, 
raisins d·e Smyrne et de Corinthe. Cet appareil étant 
refroidi à moitié, l'ailes-en de.-; croquettes ayant la forme 
de poi1·es, alJt·icots, ek. Passées à l'œul' halln cl ronl<)es 
dans la panure, faites-ks !'rire el, au moment de senir, 
irnplanlez à chacune un pelil huul d'angéli<1ue pour 
imiter le pédoncule d11 rrnil. 

500. - Croquettes de semoule 

Mellez en éhullilion 1111 demi-litre de lait avec 
50 grammes de beurre. Faites-y Lomher en pluie 5 ù 
6 cuillerées à bouche <le semoule mi-fine en travaillant 
avec une cuiller en bois. On obtient ainsi un appareil assez 
consistant. A.ioulez 200 grammes de :-;ucrc el tOO gram
mes de raisins de Smyrne el de Corinthe. Travaillez enrnrc 
quelques minute::; sur le feu, et étendez cel appareil sur 
une pla({lte beurrée en l'é:2:alisanl a11 couteau et en lui 
ùonuaul Llll œnlimdre el detlli d'(~paisscur. 
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Distrihuez ensuite en carrés ou losanges ; passez-les 
à l'œui' et à la panure et faites frire. 

Servez en même temps un sirop de framhoises ,ou 
autre. 

501. - Abricots à la Condé 

Faites cuire dans un demi-litre de lait, 200 grammes 
de riz trié el lavé; au milieu de sa cuisson ajoutez 
50 grammes de beurre, 100 gTammes de sucre et une 
gousse de vanille. 
L Lorsque le riz est parfaitement cuit, sortez la vanille 
el versez-le dans un moule à bordure, beurré au 'préala
ble; tassez-le bien pour le démouler ensuite sur un plat. 
Dressez sur cette bordure de belles moitiés d'abricots 
cuits au sirop el arrosez le tout, au moment de servir, 
d'une saure faite avec le sirop de cuisson dans lequel 
vous aurez mélangé un peu de marmelade d'abricots ou 
tout simplernenl 2 ou 3 de ces derniers passés au tamis. 

Ce sirop peut Nre aromatisé avec un petit verre de 
rhum ou de kirsch. 

501 bis. - Pêches et poires à la Condé 

Procédez comme il est indiqué ci-dessus. 

502. - Purée de marrons en bordure 
garnie de crême 

Les marrons débarrassés de leur peau, rn eHcz-lcs à 
cuire avec quelques verres de lait. Passez-les ensuite au 
tamis et ramollissez la purée avec un demi-verre de lait 
fortement sucré et dans lequel aura infusé une g-ous::;e 
de vanille. 

Cette purée bien lisse et moelleuse, dressez-la en cou
ronne sur un plat ou compotier en se servant d'une 
poche à douille cannelée ; (nous indiquons c:e moyen 
c:omme étant plus à la portée de la ménagère que l'usage 
de la serine;ue à pàlisserie). Au milieu de cette bordure 
dressez une crème Cltanlilly sucrée et parfumée. 
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CHAPITRE XVIII 

DE L'OFFICE 

503. - Compote de pommes 

Pelez et coupez en 2 ou en 4, selon la grosseur, quel
ques pommes reinettes. Mettez dans une casserole assez 
large et pas trop haute de bord 500 gTammes de sucre 
avec un demi-litre d'eau; faites bouillir, jetez les pom
mes dedans el laissez cuire tout doucement en les retour
nant. Observez surtout que le sirop ne cuise pas trop 
fort, san'3 cela les pommes se fondraient. 

504. - Compote de poires 

Si les poires sont tendres, faites-les cuire, après les 
avoir pelées, dans un sirop préparé comme ci-dessus. Si 
ce sont <les poires plus fermes, failes un sirop un peu 
moins chargé en sucre. Quant aux poires dures, qui de
viennent rouges en cuisant, on les cuit généralement sans 
sucre; lorsqu'elles sont altendries par la cuisson on les 
sucre et on laisse bouillir encore un quart d'heure ou 20 
minutes, puis l'on débarrasse dans une terrine. On peut, 
:::;i l'on a trop fait de sirop, le faire réduire après avoir 
sorti les_ fruits et le ver::::;er dessus en::::;uile. On parfume 
ces corn potes avec une gousse de vanille ou un zeste de 
citron. 

505. - Compote de coings 

Suivez le procédé indiqué pour la compote de poires. 
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506. - Compote d'oranges 

A 1m\s les avoir pelée:-;, :-;éparez les tranches san:s les 
briser. :\fottez fondre dans une casserole ;JOO grammes 
de sucre ayec 1111 rerre d'eau, faites hou illir et jdez 
dedans yos tranche:-; d'orange:-;. Hel irez surie r<'1lé du feu 
et laissez ainsi ù com·erl 'sans ébullition em·iron nne 
derni-heure. 

507. - Compote de prunes 

Meltez :100 grammes de sucre dans une casserole avec 
2 verres d'eau et faite:-; bouillir; ajo11tez 1111 Liillon de 
cannelle el 2 douzaines de belles prunes it peine rnt'ires, 
couvrez la eass(~rnle et tenez ainsi une heure sur le coin 
du fourneau, sans é]Jullition. Sortez ensuite les prunes 
dans un corn potier, faite:-; réduire le sirop de moitié et 
versez sur les prunes. 

Pour loules les autres corn potes, ohservèz la n\\le que, 
pou1· tous les fruits aqueux et tendres, vous devez em
ployer un sirop assez concenlré, c'est-à--dire un peu fort. 
Vous ferez le contraire ponr les fruits durs. 

508. - Compote d'abricots 

Se fait co11mie celle de pnmes; on partage les abricots 
ou on les laisse entiers, apr<'.'s arnir retiré le noyau. 

509. - Compote de pruneaux secs 

Mettez 1 kilo de prunea11x dans une casserole avec 
2 litres d'eau et faites houillir. Egouttez cette eau et 
remplacez-la par un litre de Yin rouge el autant d'eau ; 
ajoutez 500 grammes de snere avec un hùton de cannelle 
ou un zeste de citron. Lais:-;ez cuire lenternrmt ù couvert 
et pendant 3/4 d'heure. Dre~sez ensuite dans un corn
potier. 
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510. - Des marmelades 

Les marmelades se font de deux fa(;ons que nous 
a_ll!ins expos~r ci-cless~us; o? pourra les applique~ indis
tm~temenl 1 une ou l autre a loutes sorles de fruit::;. 

511. - Marmelade de pommes 

Coupez en qua ri iers, sans les peler, 6 belles pommes 
reinettes, mettez-les dans une casserole avec un verre 
d'eau; faites bouillir, couvrez la casserole et laissez 
cuire un quart d'heure ù 20 minutes; elles doivent 
alors se fonclre; jelez-les sur un tanrn; et passez-les. 
Mettez fondre dans une ca:-;serole 500 gTammes de sucre 
avec u11 \"el'l"e d'eau, failcs lwnillir jusqu'ù ce qu'en pre
nant de cc sirop entre le pouce et l'index et en écartant 
ceux-ci ils éprouvent <le la résistance; le sirop doit for
mer une collA gluante. Jetez alors la purée dedans, 
travaillez une dizaine de minules sur le feu el débarrassez 
ensuite. 

Ce procédé servira de motll~le pour les fruits à pépins, 
tels que coings, poires, etc. 

On se ba~era sur le procédé suivant pour les fn1its ù 
noyaux teb que prunes, p(~dws, etc. 

512. - Marmelade d'abricots 

Prenez un kilo d'abricots bien mùrs, sortez les noyaux 
et passez au tarnis. Pour un kilo de purée d'abricots 
mettez :J/4 cle kilo de sucre en poudre; lravaillez sur le 
feu avec une spatule en bois environ une demi-heure. 
- En prenant de cette marmelade entre le pouce et 
l'index elle doit se coller aux doigts. 

51:l. - Marmelade de fraises 

Passez au tamis 500 grammes de fraises. Faites cuire 
500 µ;ranimes de sucre comme il est dil pour la marme
lade de pommes, jetez dedan:-; la purée de fraises; faites 
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cuire encore une dizaine de minutes, puis vous ferez 
l'épreuve de la marmelade d'abricots pour vous assurer 
de sa cuisson et <léliarrasserez. 

514 - Confiture d'-abricots 

Choisissez des ahricols bien mùrs, enle,·ez les noyaux 
et coupez-les en quatre. Pesez-les. Pour 1rn kilo de fruits, 
sans les noyaux, bien entendu, il faut :3j-1' de kil. de 
sucre ; mettez le tout clans une terrine; laissez-les ainsi 
une heure ou deux en les sautant de temps en temps. 
Versez ensuite dans une bassine, posez sur le feu et faites 
cuire en remuant continuellement avec une spalule en 
bois. Le temps nécessaire à la cuisson dépend d'abord 
de la rnaturilé du fruil, ensuite cle la quanti lé. Il faut 
au moins une bet1re. 

Pour mieux Yous rendre compte si la confilure esl 
cuite, failes l'éprct1ve iudiquée pour la marmelade. S'il 
se lrouvail des 1uon:eaux d'abricots un peu moins rnùrs 
dans la quantité, il faudrail les écraser dès le commen
cement, aulremenl ils ne prendraient pas bien le sucre 
et cela suffirait pour faire ferrnent~r la confilure. 

515 - Confiture de reine-claude 

Opérez, pour les proportions el le mode de cUisson, 
comme pour la conliture d'ahricots. 

51G. - Confiture de fraises 

Meltez dans un poëlon ou une bassine 'l kil. de sucre 
cot1pé, humectez-le avec un demi~lilre d'eau; une fois 
foudu, faites-le réclt1ire pour l'amener au degré indiqué 
pour la marmelade. 

A ce point, jetez 1m kilo de fraises pas trop m ùres 
dcd ans en les enfonçant a\'(~(; l'écumoire ; dt's qu'elles 
bouillent retirez de cùlé et laissc;z-les refroidir ; si elles 
sont dans une bassine en enivre \'Olls devrez les débar
rasser dans Pr:).e lerrine vernissél~. Quand on les fait 
par pelite qnami té il e$t donc préférnhle de se servir, 
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pour la cuisson, d'un poèlon en terre; on n'a pas besoin 
alors de les transvaser. 

Hemeltez le lendemain vos fraises sur le feu, faites-les 
Lo11illir environ un quart d'heure tout doucement et 
dlharrassez toutes chaudes clans des pots de verre préala
blèment chauffés. Quand la confiture sera totalement 
froide, recouvrez-la avec du papier blanc et conservez 
au frais. 

5i7. -- Confiture de l)runes 

Prenez un kil. de prunes bien mùres, coupez-les en 
deux et enlevez le noyau. 

Mettez dans une bassine 500 grammes de sucre coupé, 
humectez avec un verre d'eau froide cl laissez fondre en 
le sautant de temps en temps. Posez ensuile la bassine 
sur le feu et faites bouillir 2 minutes ; ajoutez les pru
nes que vous remuez avec l'écumoire; laissez cuire 
une demi-heure sans disrnntinucr de remuer. Relirez 
ensuite pour débarrasser dans des pots de verre. 

Nous recommandons de tenir toutes les confitures, 
après les avoir recouvertes de papier hlanc, dans un 
endroit sec et froid. Le sec empèche la moisissure et le 
froid la fermentalion. 

518. - Confiture de pêches 

Procédez comme pour les <ibricots, mais auparavant 
il faut peler les pèches. 

519. - Confiture de groseilles 

Prenez un kilo de gToseilles égrenées et lavées. Meltez 
dans une ]Jassine 11n kilo de sucre en pain concassé, 
humectez d'un 011 2 verres d'eau; quand le sucre est 
fondu, posez la bassine sur le fen: faites bouillir 2 mi
nt1Les et jetez-y les grnseilles. Laissez cuire un quart 
d'heure en rernuanl avec une écumoire qni doil être en 
cuivre, aulrement elle changerait la couleur des gro
seilles en une teinte violacée. Débarrassez ensuite. 
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520. - Confiture de frambroises 

Se prépare comme celle de groseilles 

521. - Confiture de cerises 

Prenez un kil. de cerises noires el hien rnùres, 
aux<1uelles vous aurez enlevé les noyaux. 

Mettez :3/1 de kil. de sucre en morceaux, humectez 
avec un demi-litre d'eau, faites fondre, puis posez la 
bassine sur le feu ; laissez bouillir un quart <l'heure et 
jetez les cerises dedans; laissez cuire :~/4 d'heure au 
moins. Faites-en refroi<lir 1me cu illcrée dans une assiette 
et prenez-en entre 2 doigts pour vous rendre compte si 
elle est bien cuite. DéLarr·assez-la dans des pots en verre, 
laissez refroidir, couvrez avec des ronds de papier trem
pés dans l'alcool et conservez au frais. 

522. - Confiture de pastèque 

Prenez pour cela une pastèque à chair blanche, 
coupez-la en trancl1es, enlevez la peau et toutes les grai
nes; divisez en morceaux assez mirn:es. Pour un kilo de 
fruit il faut ~~/4 de kilo de sucre. Mettez tout ensem Lle 
dans une terrine et laissez ain:-;i 2 ou 3 heures ; la 
past1\pie aura rendu son eau et le sucre sera fondu. 
Mettez le tout dans une bassine, posez sur le feu avec 
quelques zestes de cilron et laissez cuire 1111e heure au 
moins. Débarrassez ensuite, apn>:-; vous Nre assuré qu'elle 
est bien cuite. 

523. - Confiture de melon à l'aigre-doux 

On prend de préférence, pour ce genre de confiture, le 
melon cantaloup. Divisez-le en tranches que vous coupez 
en 2, puis vou:-; enlevez l'écorce et la parlie trop tendre. 

Failes liuuillir dans un poëlon un litre de lion vinaigre. 
Mettez; les morceaux cuire lentement; quand vous les 
jugez cuits, ce dont vous vous rendez corn ple en les tau~ 
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chant, sortez-les sur un tamis, puis rangez-les dans un 
bocal en verre; ajoutez un demi-litre d'eau au vinaigre 
et ~/4 de kil. de sucre. Faites bouillir ce sirop 15 minu
tes. Quand il marque 36 à 38 rlegrés an pèse-sirop (1) 

1'tirez-le du feu et laissez refroidir à moitié. Mettez dans 
u~ petit nouet en tulle une douzaine de clous de girofle 
et un hùton de cannelle concassé, placez-les sur les 
tranches rle melon, V')rsez le sirop au vinaig;re dessus et 
laissez refroidir avant de le couvrir pour le débarrasser. 

524. - Confitures d'oranges 

Prenez de belles oranges bien en chair et pas trop 
douces, enleYez le zeste et tonte la peau blanche, puis 
séparez les tranches sans les l1riser; mettez-les à tremper 
5 à ü minutes clans de l'eau diaucle, égoultez-les et sortez 
à l'aide d'un bec de plume d'oie tous les pépins, sans en 
laisser, car ils communiqueraient de l'amertume à la 
confiture. Cela fait, pesez la quantité d'oranges; pour un 
kilo de ces dernières, mettez dans un gros poêron en 
terre 1 kilo de sucre coupé en morceaux, humectez-le 
avec 2 verres d'eau; sitôt fondu, posez sur le feu et faites 
bouillir . .Jetez ensuite les tranches d'oranges dedans 
ainsi que quelques morceaux de zeste pour aromatiser; 
laissez continuer l'ébullition durant une heure environ, 
mais qu'elle ne soit surtout pa::-:; trop précipitée. 

netirez le po!•lon du fe11 et lais::-:;ez ainsi jusqn'au 
lendemain. 

Vous le rernetlrez eusuite sur le feu, laisserez cuire 
encore une demi-heure et débarras::-:;erez en1in dans des 
pots pour conserver au frais. 

525. - Gelée d'oranges à la Caillat 

C'est une fort bonne recette que celle que nous don
nons ici, elle est due à notre excellent collègT1e et ami 

(1 l La manière de se servir du pèse-Riroo est indiquée à l'art. Coings 
l'eau-de-vie. (Voir cette formule). 
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A. Caillat, qui nous l'a communiquée avec son amabilité 
habituelle. Elle est d'autant plus recommandable que 
que son innovateur est un artiste habile, amoureux de 
son art, et un ~l!ercheur p:issionné pour tout ce qui est 
nouveau en cu1sme. 

Prenez de belles oranges bien en chair, enlevez l'écorce 
en 4 morceaux sur toute son épaisseur, coupez-la en 
filets ou julienne, faites-la cuire à l'eau jusqu'à œ qu'elle 
soit tendre et qu'elle cède sous la pression du doigt ; 
égouttez alors et jetez-la dans du sirop en ébullition 
ayant 24 à 25 degrés; mettez à refroidir. Cinq à 6 heures 
après, égouttez l'érnrce, portez par l'ébullition le sirop à 
28 degTés, remellez J'écorce dedans et laissez refroidir de 
non veau. 

Pour la dernière fois, égouttez encore, faites réduire 
le sirop à ·02 degrés jetez les écorces dedans, qu'elles 
donrn~nt à peine un bouillon el relirez fi11alemenl pour 
ne les ég·ouUer qu'au momenl de les mettre dans la gelée 
indiquée ci-dessou:;. Ces écorces se préparenl la veille 
du jour que l'on fait celle gelée, vu le temps qu'elles 
demandent pour que le sucre les pénètre. 

Exprimez dans un linge la chair des oranges pour 
avoir 1 litre de suc, filtrez-le au papier Joseph. Cuisez, 
d'autre part, 5 à 6 belles pommes reinettes non dépouil
lées de leur écorce ni de leurs pépins, simplement 
coupées en 4, mouillées à couvert avec de l'eau; passez 
à la serviette. Vous devez obtenir 1 litre de jus que vous 
mettrez dans une bassine avec le suc des oranges et 
800 µ;rammes de sucre. Cuisez comrne les autres gelées, 
c'est-ù-dire à la nappe; ajoutez en dernier lieu les 
écorces en julienne, bien égoultées, et vous débarrasserez 
emmite dans des pots de \·erTe. 

Nous signalerons ici une heureuse innovalion due au 
rm\me aul~ur. C'est de substituer à l'alcool que l'on met 
généralernent sur les gelées on confitures, de la g·lycérine 
rectifiée; celle-ci n'a pas l'inconvénient de se vola
Liliser, elle est, clu reste, purernenl inoffensive, tout 
en do1111anl 11ne g·arantie certaine de consenation. 
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526. - Prunes à l'aigre-doux 

Prenez G douzaines de prunes violettes pas trop rnlires; 
a'tlc leur pédoncule, piquez-les tout autour avec une 
épingle. 

Mettez dans une bassine un kilo de sucre, humectez 
avec un demi-litre de bon vinaigre et laissez fondre; 
mettez sur le feu avec un bùton de cannelle concassé 
et une vingtaine de clous de girofle enfermés dans un 
nouet en tulle. Faites bouillir et versez sur les prunes 
que vous aurez mises dans une lerrine el laissez ainsi 
jusqu'au lendemain. Vous remettez ce sirop clans la 
bassine, vous Je faites bouillir el le versez de nouveau 
sur les !H'trnes; recouvrez la terrine et, le troisième jour, 
rnellez prunes et sirop dans la bassine et posez sur le 
feu. Dès que l'élrnllilion se prononce, sortez les fruits 
délicatement avec l'écumoire et placez-les dans un bocal. 
Laissez réduire le sirop ù :m degrés; relirez du feu el, à 
moitié refroidi, versez doucement sur les prunes. Ne 
couvrez Je IJocal qu'une fois bien refroi(li et conservez au 
sec. 

527. - Raisiné 

Une confiture qui n'est pas à dédaigner est celle de 
raisiné. Le célèbre Parmentier l'avait préconisée en son 
temps. Elle a cependant perdu de sa faveur dans les 
ménages campagnards, mais c'est bien ù tort. C'est sans 
doute l'extrême bon marché du sucre et les maladies 
de la vigne dans le Midi de la France qui l'ont ainsi 
détrônée, car le temps n'est pas si éloigné où dans chaque 
ménage on faisait les confitures au.sirop de raisin. 

528. - Raisiné simple 

Prenez du raisin bien mùr, pre:-;sez-le bien et passez-le 
it travers 11 n tamis; vous aurez ainsi olilenu une dizaine 
de litres de moùt ou suc. Mellez sur le feu el faites 
bouillir en remuant a\'ec une grande cuiller jusqu'à ce 
qu'il ait acquis une cerlaine consistance. Vous reconnai
trez qu'il est cuit, lorsqu'en en versant une cuillerée sur 
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une assiette et le laissanl refroidir il se trouve ù l'état <le 
gelée <le fruils; \'OHs le déharrassez alors dans des pols 
de verre ou de µrt'S el le liu11diez avec du parchemin 
une fois entiàement rel'rnid i. Consel'\'ez en lieu sec. 

52!l. - Raisinë composë du midi 

Prenez dix litres de rnmH que vou:-; mellez, ainsi que 
le précédent, dan:-; une ba:-;sine en cuivre; f'ailes réduire 
de moitié apn\:-; l'avoir bien ét:utné . .lelez à ce point dan:-; 
la Lassine un kilo de pommes pelées el coupées en 
quartiers et aula11t de poires tendres; laissez cuire et 
continuez d'écumer. Ne ces:-;ez pas de remuer le fond 
avec une spatule de bois. Vers la tin de la rnisson ralen
tissez le feu. 

Faites l'épreuve que nou:-; a vans i n<li(p1ée à l'article 
précédent pour vous a:-;:-;u rer :-;i la confiture e:-;t cuite. 

Vous n'emploierez ainsi les fruits crùs, qu'à condition 
qu'ils ::;oient ]Jien rnùr:-; et tendres. S'ils étaient de 
qualité un peu dure, il faudrait avoir soin de le:-; cuire 
avant, ou de le:-; réduire en marmelade. On ne le:'>' 
a.i ou te ra i1, dans ce dernier cas, que lor:-;q 11e le rnoù t 
aurait acquis plus de consistance. 

:>:m. - Gelëe de coings 

E:-;suyez les coing:-; de leur duvet et coupez-le::; en 
quartiers, sans les peler ni enlever !es pépins; mouillez 
ù couvert a\'C~c de l'eau et laissez cuire. ()uand ils sont 
tendres, versez le toul sur un linge tendu sur un tamis 
placé sur une terrine. Hemellez le jus dans une bassine. 
Pour un lilre de jus il faut 7GO grammes de sucre; faites 
bouillir et ée1111wz de temps en temps. L'ébullition, sans 
êlre lente, ne duiL pas èlre lrop précipilée; dans une 
heure votre gelée doit dre prNe; pour s'en as:-;urer, il 
suffit d'en yerscr une cuillerée sut· une assieltc et la 
laisser refroidir. Versez dans des pols de verre préala
blement chauffés. Sitcîl froide recou\Tez-la d'un rond de 
papie1· blanc Ln)111 pé dan.,; l'alcool. 

On peul ulilisvl' la l'l1air des cout;:;s pour en l'aire de 
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la marrnelade; il est évident fJU'elle n'aura pas loule la 
honté de celle que l'un lait en cuisant les rnings loul 
el> près, ainsi que nous l'indiquons ù l'article marmelade 
i,~ porn mes, mai::;, les en fa

1

nts s'_en. accorn moden.t fort 
füen pour leur gouter, et 1 on sait s1, dans un menage, 
on a assez de ces sortes de µ;ùteries ù leur offrir. 

On pa,;se donc celle cltair de coings à travers un tamis 
ou une passoire fine, et l'on finit comme pour la marme
lade de pommes. 

Même observation quand on fait de la gelée de 
pommes. 

Ces sortes de marmelades élant un peu faibles en suc 
essentiel, 011 pc11l leur ajouter, pour les parfumer, une 
gousse de vanille, un morceau de cannelle ou un zeste 
de citron; ce<-:i au g·oùt des personnes. 

5:31. - Gelée de pommes 

Procédez exactement comme pour la gelée de coings. 

532: - Gelée de groseilles 

Prenez un kilo de groseilles <pte vous br0yez dans 
une terrine; exprimez-en le suc que vous passez dans 
un linge 011 dans un lamis fin. Ajoutez ù ce jus son 
rnt\me poids de s11cre, failes l'ondn~ celui-ci el. posez sur 
le fourneau. Dès que l'éh11llilion se prononce, écumez, 
laissez cuire une demi-heure et débarrassez. 

f 
5:3:~. - Autre procédé 

'.\Jellez un kilo de groseilles d:rns une liassine; broyez
les, posez sur le feu, faites cuire 10 minutes et versez le 
tout sur un tamis recouvert d'un linµ:e et plat<~ sur une 
terrine; laissez bien égoutter sans pre:-:iser. Mettez le 
m<\me poids de sucre que de jus de fruit el finissez 
corn me la précédente. 

5:14. - Sirop de groseilles 

Ecrasez vos µ:roseilk:-; dan:-; une Lerrine ott dans un 
t1101üer. ~Icltez-les ens11ile dans un lin~e el sous la 



- 240 -· 

presse pour en exprimer tout le jus. Mettez ce jus dafü 
une bassine ; pour un litre de jw; il faut '1 kil. 1/2 de 
sucre. FaitAs bouillir, écumez soigneusement, et, quand 
le sirop marque ~32 (iegrés au pi•se-sirup retirez et laissez 
refroidir; mettez ensui Le en hou teille, bouchez Lien ~t 
conservez au frais. 

5i15. - Sirop de framboises 

Ecrasez 2 kil. de framboises dans une l:assine, ajoutez 
un demi-litre d'eau et faites cuire unedizainede minutes. 
Passez ensuite ce jus à travers un linge étendu sur un 
tamis reposant sur une terrine ; lais:-:cz bien égoutter 
sans presser et finissez comme le sirop dn grnseilles. 

536. - S!rop de coings 

Prenei des coings très rntlrs, essuyez-les el rùpez-lcs 
,jusqu'aux pépins; lai.:;scz macérer quelques heures. 
Pressez la pulpe dans un torchon pour en exprimer tout 
le jus. Pour un demi-litre de jus il faut un kilo de 
sucre. Laissez fondre et posez ensuite sur le feu pour 
donner un quart d'heure de rnisson. Le sirop doit avoir 
à peu près 32 degrés. 

5:~7. - Sirop de pommes 

Prenez des pommes reinettes bien rnùres ; coupez-les 
par quartiers et metlez-les dans une bassine avec de l'eau 
juste à couvert. Couvrez la bassine et laissez cuire un 
quarl d'heure ou Yingl rninutes. Versez le toul sur un 
tamis fin posé sur une terrine ; rnellez ensuite ce jus 
dans une Lassine. Pour un litre de jus il fant un kilo de 
sucre ; laissez fondre et failes cuire 20 minutes en 
écumant. Le sirop doit marquer 32 degrés. 

5'.38. - Sirop d'abricots 

Prenez des abricots bien mùrs el. e11lcvez les noyaux ; 
cassez-en q11elques-11ns donl Yous prendrez l'amande, 
pour rnettre aYec les aliric.:ols. ~Iettez ceux-ci clans une 
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· lrnssine avec de l'eau juste à couvert. Laissez cuire une 
vingtaine de minutes; versez ensuite le tout sur un 
tamis reposant sur une terrine, pour en recueillir le jns. 
Pour nn litre de jus il faut un kilo de sucre; fail§s fon
dr~ el laissez cuire un quarl d'heure. Laissez ensui 1 e 
refroidir pour wettre en bouteille. 

539. - Pâte de coings 

Prenez des coings bien nnlrs, essuyez-les, coupez-les 
en quartiers et mettez-les dans une bassine avec très 
peu d'eau; convrez et laissez cuire jusqu'à cc qu'ils 
soient tendres. Passez alors à travers un tamis de crin. 
Pour chaque kilo de purée que vous aurez obtenue, 
a.joutez un kilo de sucre en poudre ; remettez le tout 
dans la bassine, posez sur le feu et lravaillez avec une 
spatnle sans discontinuer. Il faut une demi-heure de 
cuisson. Prenez une cuillerée de celte pàte avec une 
spatule el secouez-là; si la pi\te est suffisamment cuite, 
elle se détachera en une seule masse. Versez alors dans 
des moule:-; pour laisser refroidir ; démoulez ensuite 
pour di viser en morceaux de formes diverses. 

540. - Pàte de pommes 

Procédez en tous points comme pour la pâte de coings. 

541. - Pâte d'abricots 

Coupez vos abricots en deux, faites-les cuire à cou
vert avec très peu d'eau et passez au tamis. Pour un 
litre de purée il faut un kilo de sucre. Faites réduire sur 
le feu et tenez-la un peu plus serrée que les précédentes. 

542. -- Pâte de marrons 

Prenez un kilo de marrons dont vous enlèverez les 
deux peaux ; rnetlez-les cuire dans une casserole avec 
deux verres d'eau et une gousse de vanille, à pelit feu et 
à couvert. Lorsque les marrons se fondent passez-les au 

16 
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tarni::; de crin. Pour un kilo de purée il faut un kilo de 
sucre en pain que vous mettez dans une bassine, hu
mectez avec denx \·erre:-; d'eau, laissez fonflre puis cuire 
'10 minutes environ; lorsqu'en prenant de ce sirop en
tre le pouœ cl l'index il se forme un fil d'une c,ertaine 
rési:-;tance, relirez du feu . .\Jeltez une cuillerée de sirop 
apn~s l'autre dans la 11111·(·~e de marrons que vous aurez 
déposée dans une Lerriue, Lra vaillez à mesure avec untt 
cuiller en boi:-; pom la rendre bien lisse. Hemettez le 
to11L dans la bas:-;i1w el posez sur le feu. Laissez cuire un 
quart cl'henre ù 20 rni1rntes :-;ans ce:-;ser de travailler. 
lléliarrassez ens11i Le dan:-; de::; pols de l'aï en ce 011 dans Je::; 
moules que \ous aurez ù votre disposition. Une fois 
refroidie, dé111011lez pour di ,·iser en petits morceaux de 
formes diverses. Lai:-;sez sécher ù l'air et enfermez clans 
des boites. 

5-1:~ - Marrons glacés 

A.près anJir enlevé la première enveloppe aux mar
rons, plongez-les ù l'eau houillanle quelques minutes. 
Retirez ensuile la casserole de côté pour les débarrasser 
de leur seconde peau ù mesure qu'on les sort de 
l'eau. Meltez-les ù cuire lentement dans de l'eau et, 
lorsqu'ils sont tendres, sortez-les délicatement a\·ec 
une écumoire pour les plonger dans une bassine de 
sirop à 20 degrés ; ajoulez une go11:-;se de vanille, posez 
sur feu très doux de sorlc q11'ils ne fassenL q11e frisson
ne!', c'est-à-dire que l'éhullilion soit ;\ peine sensible. 
Lorsque le sirop arrive ù 2G degré:-;, retirez de cùté et 
laissez-les ainsi jusqu'au lendemain. Vous les remettrez 
alors sur le fe11 pour laisser bo11 i li i r très doucement 
jusqu'à ce que Je sirop marque :m degrés, retirez ensui Le 
de cùté pour le~ g·anler ainsi dans des lerrines; ils sont 
alors L'.oilfils. 

Lorsqu'on \'eut Je:-; µlacer, on c11il le sirop au soul'llé, 
c.'e:-;l-ù-dire q11'il doiL aniYer ù former des filaments 
a:-:sez résislanl:-;, lu1:-;qu'u11 en prend enlre le pouce el 
l'index et q11'011 él'.arle ceux-(·i. Ce sirop mi:-; dans une 
leni11e, on pa:-;se ù plusieurs reprises les marrons conlils 



dedans, avec: une écumoire ou une fourchette ; on les 
met ensuite sur des gTilles. 

544. - Ratafia aux quatre fruits 

Prenez un kilo de cerises, ùtez-en les queues et les 
noyaux ; mettez avec un kilo cle frarn boises, un kilo de 
groseilles et un demi-kilo cle miîres. Yous aurez conservé 
la rnoilié des noyaux de cerises q11e volis écraserez et 
ajouterez aux fruils. l\foUcz le Loul dans une cruche en 
grès, écrasez bien tout cnsen1 Ille el laissez macérer 2 ou 
~~ .iours. Versez e11suitc dans un La1.11i~; lin reposanl sur 
une lerrine, pot1r eu laisser (~gonlter le j11s. ·Hcrnellcz le 
jus dans la cruelle avec son 1rn\rne ,-olurne d'ea11-1k-vie, 
ajoulez 125 grammes de sucre par litre de' ce ml~lange 
et un h:îton de cannelle. Laissez- infuser 30 à 40 jours, 
puis tirez au clair pour mettre en bouteille. 

545 - Ratafia de cerises. 

Prenez de helles cerises noires, enlevez les queues et 
les noyaux. ~crasez la moité de ceux-ci dans un mortier 
et rnetlez-les a vcc les cerises bien écrasées dans un pot 
de grès ; laissez ainsi jusqu'au lendemain. Versez alors 
le tout sur un tamis posé sur une terrine .. Pour un litre 
de ce jus ajoutez ~OO grammes de sucre~ un litre d'al
cool à 30 degrès et un hùton de cannelle; laissez infuser 
8 jours dans une cruche en g-rès. Tirez ensuite au clair 
et mettez en houleille. 

5-16 - Ratafia de cerises framboisé 

Les cerises choisies bien mùres, ôtez-en les queues et 
les noyaux et mélangez-les avec quelques framboises. 
Ecrasez le tout, mettez ensuite dans une cruche en gTès 
et laissez ainsi 4 à G ,iours. Avoir soin de rern:ier le 
marc 2 ou 3 fois par jour afin de lui faire prendre le par
fum et une belle couleur ; vous presserez ensuile le 
marc pour en exlrairc lo11s le jus; mesurez celui-ci : 
tous les trois litres \·011s <\jouterez deux litres d'eau-de
vie. 
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Pour les 5 litres tle mélang-e, concassez trois poig11ees 
<le noyaux crue vous aurez mi:::; de cùlé ; adtlitionnez au 
ratafia avec 125 grammes de sucre par litre. 

MeUez le tout inl'u:::;ur dans une cruche ou un bocal ayec 
une po·ignée de coriandre et un peu de cannelle; iernuez 
tous les jours ut cela durant 7 ou 8jour:::;. Pa:::;sez ensuile à 
la chausse pour l'obtenil' bien clair ; meltez en cave 
dans des bouteilles bien bouchées. 

547 - Ratafia de raisin muscat 

Prenez du rai:::;in muscat bien mûr, égrenez-le et, 
aprôs l'avoir bien écrasé, passez-le au tamis. Pour un 
litre de ce jus ajoutez un 1 itrc d'eau-de-vie, un bùton de 
cannelle et un demi-kilo de sucre en morceaux imbibés 
d'eau froide. Mellez le tout dans un bocal el l'ai:::;sez in!'u
:::;er une quinzaine de jours. Passez ensuite à travers un 
linge, rnellez en bouteilles bien bouchées et portez à la 
cave. 

548 - Ratafia de brou de noix 

Pilez dans un mortier denx douzaines de noix vertes 
et tendl'és et meltez-les dan:::; LI 11 bocal ou une cruche en 
grè:::;; ajoutez 2 litres d'eau-de-vie, une vingtaine de clous 
de girofle, et une demi-noix muscade ràpée ; couvrez le 
Local et laissez infuser 30 à 10 jours. Versez ensuite sùr 
un tamis en crin reposant sur nue terrine. Hemettez ce 
jus ainsi filtré dans un bocal bien propre avec 1111 derni
kilo de sucre. Laissez repose1· 8 à 10 jours ponr donner 
au sucre le temps de se dissoudre. Décunlez el mettez en 
bouteille. Tenez au frais. 

549 - Ratafia de noyaux 

Prenez 150 grammes d'amandes de noyaux de pèclies 
et d'abricots, éhouillanlez-les et enlevez la peau. Pilez
les au mortier et melluz-le:-; ensui le dans un bocal a rnc: 
2 litres d'eau-de-vie. Laissez infuser 7 ou 8 jours ù cou
verl. Meltez 500 grammes do sucre dans une Jrn:-;sine, 
arrosez d' LI n dc111 i-li tre tl' eau el faites bouillir 2 minutes. 
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Laissez refroidir et mélangez à l'infusion que vous aurez 
passée à travers un linge. . 

Mettez en bouteilles bien bouchées et portez à la cave. 

550 - Ratafia d'abricots 

Coupez en petits morceaux 2 douzaines d'abricots, 
cassez les noyaux pour en retirer les amandes que vous 
pèlerez et concas::;erm: ; mettez-les clans une cruche 
avec les abricots et 2 litres d'eau-de-vie, un demi-kilo de 
sucro, un peu de cannelle, huit clou::; de g·irofle et un 
peu de macis ; Louchez bien la cruche et laissez infuser 
quinze jours ù 3 semaines en ayant soin de remuer sou
vent la cruche. Filtrez ensuite à la chausse et mettez 
clans des bouteilles que vous placerez au frais. 

551 - Ratafia de fleurs d'oranger 

Epluchez un demi-kilo de fleurs d'oranger ; mettez. 
les infuser dans un bocal avec 2 litres d'eau-de-vie, un 
litre d'eau el 500 gr. de sucre ; laissez ainsi à couvert 
durant vinµt-qualre heures. Passez à la chausse et met
tez en houteille. 

552 - Ratafia de genièvre. 

Pour faire 3 litres de ratafia de genièvre, mettez dans 
une cruche ou un bocal : 2 lilre;3 d'ean-de-vie avec une 
bonne poignée de geniL>vre et 500 grammes de sucre que 
vous amez fa il Lo11illir a\'e<.: un demi-li Lre d'eau et bien 
écumé ; houcliez bien le bocal et tenez dans un endroit 
chaud environ un mois. Passez ensui le à la chausse pour 
obtenir bien clair et mettez en bouteille. Ce ratafia est 
très slornachique et gag1rn beaucoup en vieillissant. 

553 - Ratafia de cassis 

Ecrasez 1 kilog. de cassis bien m1îr, mettez-le dans un 
pot de grés ou un bocal avec 3 litres d'e;rn-de-vie, 750 
grammes de sucre el 5 ou 6 clous de girofle ; laissez 
infuser un mois à G semaines environ, exposé au soleil 
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ou dans un lieu tempéré. Remuez de temps en temps 
pour permettre au sucre <le ::;e fondre plus facilement. 
Vous le passerez ensuite à traven; nn ling·e fin pour le 
mettre en bouteille, et ~~ semaines après le décanterez 
pour le consener à la cave. 

Cette liqueur gagne beaucoup en vieillissant. 

554 - Ratafia de jasmin 

Préparez un sirop avec un litre <l'eau et 500 grammes 
de sucre ; meltez-le sur le feu et, dès qu'il entre en 
ébullition, jetez-y dedans 200 gTammes de Oeurs de jas
min bien triées ; couvrez la bassine ; retirez de côté et 
laissez infuser 10 minutes. Versez-le ensuite dans un 
flacon ou une cruche en gT<\s, a.joutez un litre d'eau-de-vie 
et laissez infuser 15 à 20 jours. Filtrez ensuite pour 
mettre en bouteille. 

555. - Ratafia de grenades 

Prenez 3 litres d'eau-de-vie que vous mélangez à un 
litre de jus de g:renades, dans lequel vous aurez mis fon
dre 500 gTammes <le sucre. Mettez le tout dans un bocal 
avec un bùton de cannelle. Houcl1ez bien et laissez in
fuser :30 à 40 jours dans un endroit chaud. Filtrez 
ensuite au papier gris et rnellez en bouteille. 

556 - Ratafia d'anis 

Mettez dans le mortier 50 grammes d'anis vert, 25 
grammes <le coriandre, tr<'~s pe11 de cannelle et de macis; 
mettez ensui Le le tout dans 11 n bocal et versez dessus 2 
litres d'eau-de-vie ; bouchez bien et laissez i_nfllser un 
mois dans un endroit chaud Filtrez après el mélangez 
avec un sirop que vous aurez fait avec un demi-kilo de 
sucre et 2 \;erres d'eau. 

557 - Sirop de guimauve 

Faites cuire un demi-kilo <le eassonnade avec 2 verres 
ù'eau, mélangez ensuile avec une eau de guimauve faite 
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de cette façon : vous ferez cuire dans un demi-litre d'eau 
500 gram mes <le racine' de gui mau \'e hachée ; après 
l'avoir râtissée et lavée, laissez-la bouillir jusqu'à ce que 
l'eau se colle aux doiQ.ts. lVIettez-la alors dans une ser
v~tte que \'OUS tordrez à force de bras pour en extraire 
le plus de suc possible. Laissez reposer une heure et 
décantez. Versez d2.ns la ca:-:sonnade el faites bouillir 
jusqu'ù ce que le sirop marque 32 degTés. 

558 - Sirop de violettes 

Pour 125 grammes de violettes épluchées, que vous 
mettrez dans une terrine, versez dessus un quart de 
litre d'eau bouillante ; mettez un couvercle sur les vio
lettes pour les tenir enfoncées dans l'eau ; couvrez-les et 
mettez-les s11r la cendre chaucle pendant 2 heures ; 
ensuite rnus passez les violettes à travers un linge 
que vous pressez pour en extraire l'eau. Cetle quantité 
de violettes doit rnus rendre près d'un demi-litre. Vous 
mettrez 750 grammes de sucre dans un poêlon avec un 
quart de litre cl'eau et vous ferez bouillir. Ecumez et 
continuez de faire cuire, jusq11'à ce que, trempant les 
doigts dans l'eau et les mettant dans le sucre, puis les 
retrempant Jans l'eau, le sucre qui tient à vos doigts se 
casse net ; alors vous y verserez l'eau des violctlcs. 
Ayez grand soin que votre sirop ne bouille plus; après 
un parfait mélange mettez en bouteille. 

559 - Pêches à l'eau-de-vie 

Prenez 2 douzaines de belles pêches qui ne soient 
pas trop rn11res, essuyez le duvet et piq11cz~les avec une 
épingle jusqu'au noyau. Faites-les blanchir quelques 
minutes à l'eau bouillante et jetez-les e11suite dans l'eau 
froide pour les égoutter ; placez-les après dans un bocal 
en verre. 

Mettez 500 gTammes de sucre dans une bassine, hu
mectez avec 2 \·erres d'eau, faites fondre et bouillir 
ensuite. Retirez du feu, additionnez d'un litre d'eau-de
vie, versez sur les pêcl1es et bouchez une fois bien 
refroidi pour conserver au sec;. 
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560 - Abricots à l'eau-de-vie 

Prenez 2 kil. de beaux ahricols pas lrnp m1irs, rneltez
les <lans une bassine con verts d'eau froi<le, posez-les sur 
le feu et dès que l'éhullilion se prononce sorlez-les, 
pour les rneUre dans une terrine remplie d'eau froide. 

Mettez dans une bassine GOO grarnmes de sucre, 
h11111ectez avec 2 \'etTes d'eau, faites fondre, puis ho11illir 
jusqu'à ~38 degTés ; jelez dedarn; les ahricoh, faites 
bouillir ,1, ù G minntes, p11is relirez de c1)l<°~. Suriez les 
ahricob sur u11 tamis pour les ranger ensnitedans un 
boc:al ; ajoutez an sirop un litre d'eau-de-vie el ver:-:1ez 
sur les fruils Vous ne ho1wherez qu'une J'ois refroidi. 

561. - Prunes à l'eau-de-vie 

Prenez 2 kil. <le belles prnnes, pas trop mùres, coupez 
le bout du pédoncule, pi(p1ez-le::; avec une épingle, (cette 
dernière opération a pour effet d'empècher la prune de 
se peler à la cuisson), jetez-les ù mesure dans une bassine 
pleine d'eau froide; posez ensuite sur le feu. Qnarnl l'eau 
est presque honillanle, retirez de côté ; laissez ainsi les 
prnnes 4 à 5 minnt<~s seulement ; sortez les ensuite avec 
une écumoire en les déposant délicatement sur un tamis, 
puis, lorsqu'elles seronl bien ég·o1ittées, mettez-les dans 
une terrine. 

Mettez 1 kilo de suc:re rnnpé dans une bassine avec un 
1 ilre d'eau; faites bouillir et amenez le sirop à :12 degrés; 
versez le sirop bo11illanl et tonl<lotwenienl sur les prnnes, 
q11e vous laissez ainsi de 10 ù 12 l1eurcs. Vouséµo11ttcrez 
douceir1enl Io to11t s111• 1111 tan1is déposé sur une bas::iinc. 

Faites bo11illir le sirop en l11idonoant 2deg1•éi-;deplns, 
versez-le sur leis prunes (pte vous aurez remises dans la 
terrine et laissez-le encorn 8 ù 10 heures. Hangez ensuite 
les prunes dans un bocal ; ajoutez au sirop un litre et 
demi d'eau-de-vie, passez-le dessus puis bouchez . 

• 
5ô2. - Cerises à l'eau-de-vie 

Ecrasez 300 grammes de rerises bien rn1)res, que vous 
mettez clans un bocal ayec la moiliè de le11rs noyaux 
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concassés et un litre d'alcool à 80 degrés, un bâton de 
cannelle et un peu de coriandre ; laissez infuser 15 jours 
à température douce. Ce laps de temps écoulé, passez-en 
tout le jus dans un autre bocal à travers une serviette. 

_l 1~1~issez de remplir le bocal ~vec de .h.~lles ce.rises bien 
mures, dont vous aurez coupe la rnull1e du pedoncule ; 
ajoutez 150 grammes de sucre coupé par 500 grammes 
de fruit et laissez infuser un mois. Nous recommandons 
cette mani<~re de procéder. La cerise n'échange pas ainsi 
son suc contre de l'alcool pur, ce qui arrive quand on les 
met tout simplement dans de l'eau-de-vie; au contraire, 
elle se trouve nourrie par cette infusion de cerises écra
sées et d'aromates, et l'on obtient ainsi un produit fort 
apprécié. 

Nous n'inditpierons pas lesm1tres manières de procéder 
qui sont du reste trop connue:-:;. 

563. - Quartiers de coings à l'eau-de .. vie 

Prenez de beaux coings que ,·ous coupez en 4 et pelez 
ensuite, en les jetant à mesure dans une bassine pleine 
d'eau. Posez sur le feu el laissez euire jusr1u'à ce qu'ils 
soient tendres au toucher; sortez-les alors et mettez 
égoutter sur im tamis, pui:-i ranl:1;ez-les dans un bocal. 
l\fottoz dans l'eau où ils ont cnil, pour cha<rue litre, un 
kilo de sucre, failcs bouillir pour amener le ::iirop à .12 
<legTés ; Yerscz-lc ù ce point sur les coings. Le lendemain 
vous les égoutterez do nouveau sur un tamis, puis re
mettrez ensui le le sirop sur le feu et le porterez ù ~l4 
degrés. Vous le retirerez ensuite du feu pour y ajouter un 
litre d'eau-de-vie et le verserez sur les coings que vous 
aurez placés dans un bocal. Vous ne boucherez qu'une 
fois refroidi. 

Quelques ménagôres peuvent ne pas <.:omprendre l'em
ploi d11 pèse-sirop, c'est l'inslrnrnent le plus simple du 
monde. Tous los opticiens vendenl cet article. 11 suffit, 
pour connaitre les (legrés <lu sirop, rl'cn prendre dans 
1111 verre et d'y plonger l'instrument; ce sont les dti ffres 
correspondant à la surface qui en irnliquent les 1leµ;rés. 
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LIQUEURS DE MÉNAGE 

564. - Curaçao 

Mettez dans un bocal les zestes de 7 011 8 orang·es, un 
bùton de cannelle concassé el un peu de ri.1acis. Ajoutez 
un litre et demi d'alcool à 80 degrés, boucliez el tenez à 
température douce envirnn 15 jours. Filtrez ensuite et 
mélangez avec un litre de sirop ;\ :18 degrés. 

565. - Vespétro 

Prenez 15 grammes de graine d'angélique, autant de 
coriandre et un peu moins d'anis; concassez ces graines, 
mettez-les dans une bouteille ;nec un litre d'eau-de-vie, 
bouchez et laissez infuser huit jours ù température douce. 
Fillrez ensuite et ajoutez 1/2 lilre de sirop ù :38 degrés. 

566. - Cacao 

Prenez 250 grammes de cacao torréfié que vous mettez 
dans un bocal, avec une gousse de vanille et 1 litre d'al
cool à 80 degrés ; liouchez et laissez infuser 15 jours. 
Filtrez ensuite et mélangez avec un demi-litre de sirop 
à 38 degrés. 

567. - Anisette 

Mettez 250 grammes de graines d'anis vert dans une 
bouteille, avec une demi-g·ousse de vanille et un brin de 
cannelle; ajoutez un litre d'alcool à 80 deg;rés; laissez 
infuser 2 ou 3 jours el filtrez pour mélang·er avec 11n demi
litre de sirop à 38 deg;rés. 

568. - Sirop d'orgeat 

Prenez 500 gTarnmes d'amandes douces et 130 ç;rain
mes d'amèreS: jetez-les ù l'eau bouillante, lais~ez-les 
tremper 2 minutes, puis égouttez-les pour enlever leur 
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peau. Mettez-les dans le mortier avec un demi-verre 
d'eau, pilez-les très finement, en ajoutant peu à peu 
encore un demi-litre d'eau; vous devez alors avoir obtenu 
une émulsion très liquide_ Mettez le tout dans une cas
sertle que vous poserez dans une autre plus grande et 
dans laquelle se trouvera de l'eau bouillante ; ajoutez 
à l'émulsion encore un litre d'eau, 3 kilos de sucre con
cassé et un derni-\'erre <l'eau de fleurs d'oran~!;er. 

Laissez ainsi au bain-marie jusqu'à ce q~e le sucre 
soit fondu; passez ensuite à traver un linge bien propre. 
Laissez refroidir ù couvert dans une terrine et mettez en 
bouteille. Tenez au frais, surtout pendant l'été, car ce 
sirop fermente facilement. 

5G9. - Eau de sauge 

Faites infuser dans un litre- d'alcool à 80 degrés, une 
forte pincée de feuiJles de saug·e. Filtrez 8 jours après et 
mélangez avec un sirop à 32· degrés; autant de sirop que 
d'alcool. 

570. - Eau de coings 

Râpez 5 à 6 coing·s que vous aurez hien essuyés; pres
sez Lien la pulpe obtenue. Si yous avez un litre de jus, 
ajoutez un demi-lilre d'alcool et un demi-kilo de sucre. 
Laissez fondre et filtrez un mois après. 

571 - Vin paillé ou de Tokai 

On prend du raisin blanc parfaitement mùr, on Je 
suspend et on a soin d'en séparer de Lemps en temps les 
nTains qui Sa <rfÜent ' on flrülon 1re ainsi ::sa conservation 
~ M ' ~ 

le plus possible, après quoi on l'exprime, et on fait fer-
menter le moùt. Soutirez, clarifiez et mettez en bou
teille. 

Le nom de paillé lui vient de ce que l'on étend quel
quefois le raisin sur la paille; il est plus convenable de 
le suspendre. Le vin prencl le bouquet <le la qualité de 
raisin qui y domine. On fait passer généralement dans 
le commerce ce vin comme vin de Tokai. · 
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572. - Vin cuit 

Prenez 10 litres de moùt provenant <le raisins bien 
mùrs, et d'un goùt sucré. Meltez ce moùt dans une bas
sine ou chaudron, posez :sur le feu et fuites réduire .tout 
doucement en l'écurnant, pour l'amener aux 2/3 de son 
volume, c'est-à-dire à environ 6 à 7 litt·es. 

Débarrast')ez dans une terrine pour lui~Hel' refroidir et 
mettez ens11ite en Lo11leille. On peut, &ii on veut l'uvoir 
plus capiteux, ajouter pour d111que litre de rnoùt un 
décilitre d'entHie-vie. Cette iHldilion ne se fait qu'une 
fois le moùt Lien I'efroidi ot nu rnornent de mettre en 
bouteille seulement. 

Un mois après, décantez en le transvasant dans 
d'autres bouteilles el conservez ù la cave. 
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CHAPITHE XX 

GLACES 

La partie des g-laces <lernande une étude ser1euse el 
surtout une gTande ex p()rience, princi paiement en ce 
qui concerne les bombes, parfaits et mousses. 

Nous n'enlendom; pas donner ici un Lraité de cet art, 
mais simplement expo~er quelques formules à la parlée 
de la ménagère. 

Qu'on nous tienno <lonc compte des motifs qui nous 
empêchent de nous arrêter à tous les détails, car ce n'est 
pas en quelques pages que nous pouvons traiter de cette 
matière comme elle le comporte. 

573. - Glace à la crème à la vanille 

Mettez 350 grammes de sucre à fondre dans un litre 
de lait, faites bouillir, retirez de côté, ajoutez une gousse 
de vanille, couvrez et laissez infuser un quarl d'heure. 

Déposez 10 jaunes d'œufs dans une casserole, délayez
les peu à peu avec le lait et posez sur feu doux en 
remuant avec une cuiller, jusqu'au moment où la crème 
épaissit, sans bouillir cepen<lant. Lorsque la cuiller s'en 
trouye bien recouverte en la sortant, passez la crème 
dans une terrine et laissez refroidir. 

Pour la glacer, mettez-la clans une sorbetière. Aujour
d'hui on a de ces appareils de toules formes. De toute 
fac::on, elle Joil reposer sur pivot dans un baqucl en bois. 

En bonne règle, il doit y arnir au moins 8 ù 10 centi
mètres d'espace entre les bords de la sorbetière el ceux 
J u baquet. 
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Remplissez cet espace avec de la glace pilée grossiè
rement ou cassée, mélangée de sel demi-gros. 

Faites tourner la sorbetière en détachant à mesure ce 
qui se congèlè de crème aux parois intérieures, car si 
on la laisse trop s'accumuler, on n'obtient que des glaces 
sans velouté. 

On se sert pour cela d'un ustensile qu'on nomme 
houlette 011 spatule. 

Lorsque toute la crème est prise. sortez l'eau que la 
µ;lace a rernlue, a.ioulez de la glaee el du sel, couvrez la 
sorhetit'l'U a\'cc son co11vercle el un ling·e par dessus. 
Dès lors, elle est prNe ;'t servir. 

Par ce proeédt·~, on fai l des glcw.cs au l'O fé, a11 t/1ocolat, 
etc., il n'y a q11'à substil11er le parfum préféré à la 
vanille. 

5ï4. - Glace aux fraises 

Faites fondre 500 µ;rammcs de sucre dans un demi
litre d'eau; faites bouillir 2 rninutes et refroidir. Ensuite 
ajoutez un demi-litre de purée de fraises des bois, expri
mez dedans le jus d'un citron et faites glacer à la 
sorbetière, en procédant exactement comme à l'article 
précédent. 

575. - Glace aux fraises et à la crème 

Même fonn11le el manipulation que ci-dess11s, en 
<1.ioutant en dernier lieu, lorsque la glace est bien prise, 
quelques c11illerées de cri'llle fouettée, mais après cette 
addition on ne doit plus la Lravailler, car elle se ramol-
1 irait. 

57G. - Glace aux framboises 

Se fail exactement comme la glace aux fraises. 

577. - Glace aux abricots, aux pêches, 
au melon, etc. 

l\lt'·111e prt~11aratiou que ci-de;-;;-;11s. On ajoute au ;-;irop 
les proportions voulues de p11rée de ces fruits, le mélange 
doit rnarq11er dt~ 18 ù 20 degrôs au pèse-sirop. 
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On peut a,iouter dans ces glaces un petit verre de 
kirnch, rhum ou autre lit1ueur, mais cela en dernier lieu 
et selon le goùt des convives. 

578. - Glace à l'ananas 

Préparez un sirop comme pour la glace aux fraises, 
mélangez-lui la rnL•me quantité de jus d'ananas On 
ohtient ce jus en le pilant el le passant ensuite au tamis. 
Ajou lez le jus d'un citrnn cl g·lacez comme les précé
dentes. Mélangez ensuilc environ 200 grammes d'ananas 
coupé en petits dés, macéré dans du kirsch ou du rhum. 

579. - Glace au citron 

Un litre de sirop à 20 degrés, le jus de 5 beaux citrons, 
zestes infusés une heure dans ce mélange. 

Glacez comme ci-dessus. 

580. - Parfait à la vanille 

La composition des parfai ls esl toute différente des 
glaces ordinaires; on procède ici sans l'aide de la sor
belit\re. 

Mettez dans une casserole 250 grammes de sucre avec 
un verre d'eau ; faites fondre et laissez bouillir 5 à 6 
minutes. Hctirez du fen pour laisser infuser dedans une 
gousse de vanille pendant 10 minules à couvert. 

\'ersez ce sirop peu ù peu sur 10 jaunes d'œuf-; que 
vous aurez mis dans nne pelite bassine; travaillez à 
rnesure avec un fou el. 

Posez sur feu doux et lier. l'appareil en fouettant 
continuellement. Lorsqu'il est bien mousseux retirez de 
c<lté pour faire refroidir sans cesser de fouetter. 

Mélangez cet appareil avec un demi-litrn rle cn'me 
fouetlée, ver:"ez-le dans un moule deslinô ù cet usage, 
formez herméliquement avee son cou \·e1-ele en l ulant les 
joint11res ave<: du he111Te rnélanp;é <le farine. Metlez ce 
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moule dans un haquet bien entouré <le glace pilée mé
langée ùe sel demi-gros. 

li faut au rnoins 3 à 4 heure:-: pour qu'un parfait soit 
JJien frappé. Dans l'intervalle on duit enlever l'eau que 
la glace a rendue, el la rem placer par de la nouvelle 
glace mélangée de sel. 

On désigne quelquefois ce g·enre de glace sous le nom 
de fromage glacé. 

581. - Parfait au moka 

Faites fondre 250 grammes de sucre avec un verre de 
forte infusion de bon café, chauffez .i11:-:qu'à l'ébullition 
el versez-le, en travaillanl avec le J'o11d, sur 1U jaunes 
d'œufs. 

Procédez pour le reste comme pour le parfait rnnille. 

582. - Mousses 

Les mousses sont une rnriété de parfai ls; beaucoup 
de praticiens ont des idées dilTércntes ::;ur leur compo
sition. Il n'entre pas dans le cadre de notre ouvrage de 
discuter la valeur de ce::; différents procédés. Nous expo
sons ici un des plus pratiques. 

583. - Mousse à l'orange 

Préparez un demi-litre de sirop à :m degrés, versez-le 
1oul chaud el peu ù peu dans une bassine oit vous aurez 
mis G .iaune:-;, 4 œufs entiers el le zeste de 2 oranges 
finement rapées. 

Opl'.~rez le 111élanµe en fouettant vivornenl. 
Posez ensuite sur feu doux et battez ferme .iusqu'ù œ 

que cet nppareil soit bien mousseux et léµ:er. Helirez 
alors du feu et fouellez .iusq11'ù coruplel rcl'roidi:-:1scrnenl. 

M<.'~lanµ·ez avec un de111i-lit1·c de cr1··me fuuelléo, ver·::;ez 
dan::; 11n moule el l'ail.es f'l'apper l'.ornrne le parfait. 

Le:-; rno11sses à la i•a11 i lie, ù la mnrnlcn·inc, au tl1é, 
elc., se l'ont de rnèinc. 
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584. - Bombes diverses 

Pour exéc11ter une horuh<~, il faut d'abord avoir pré
paré une glace aux J'rnils, tels que frai::;cs, framboises ou 
abricol:-;; on en garnit les parnis intérieure:-; d'un moule 
~estiné ù cet usage; - ces moules sonl larges. - Hen1-
plisscz le Vide a\·ec un appareil ù parfait simple ou 
mélaugé d'1111 salµil'On de fru ils con lits macérés aux 
liqueur:-;. Le moule élanl rempli el bien fermé, lutez-en 
les joinllll'es et !'ailes frapper comme un parfait. 

585. - Punch à la Romaine 

Mélangez un litre de sirop ù 22 degrés avec le suc de 
~~ou 4 cilrnns cl aulanl d'oranges, ajoutez les zestes de 
ces derni(~res après les a\'Oir rùpécs ; laissez inl'u:-;er une 
<lerni-heure et passez au tamis. · 

Glacez-le comme une µ;lace aux fruits. L'appareil étant 
bien ferme écroutiez l'eau r1ue la <rlace a rendue· remettez ' ~ ;-:- ' 
de la nouvelle glace mélangée de sel et couvrez la 
sorbetil~re. ' ' 

Au moment <le servir incorporez ù ccl appareil 2 
décilitres de d1um. 

58G. - Sorbet au champagne 

Pn'~parcz un litre de sirop ù '18 degrés, ajoutez le jus 
de 2 citrons cl faites prendre à la sorbetière comme les 
glaces aux frnils. 

L'appareil Mant bien forme, ajoutez loul autour de la 
glace mélangée de sel apri~s avoir sorli l'ea11; couvrez 
la sorlieW~re j11:-;qu'au nwrnenl de servir. A ce point, 
incorporez ù l'apparnil 3 blancs <l'wt1f:-; de· 1neringue 
ilaliennc cl une demi-bouteille de champa~·ne. 

Les so1·hets au /i,irsch, an maras11uin, etc., se fonl 
de mènw. 

:>87. - Meringue Italienne 

Mellcz 2GO gl'arn me:-; de :-;ncre dans une casserole, 
humectez arnc'un tlemi-verre d'eau, !'ailes fondre et 
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cuire ensuite 3 ou 4 minutes. En prenant de ce sirop 
entre deux doigts il doit former la glu. 

Versez-le tout houillant et petit it petit dans 3 hlancs 
d'œufo foueUi'~:-; tri~:-; fermes, en bien mélangeant. 

Pour les glaces, n'employer cette meringue qu'une 
fois refroidie. 



ClJAPlTHE XXI 

DES 'CONSERVES ALIMENTAIRES 

Depuis quo l'illuslre Appert a Lro11vé le moyen de con
server les substances alirnrmlaires, en détrnisant pai· la 
privation d'air lout fermenl organique dans ces subs
tances, Jiie11 des procédés nou \'ea11 x de ma11 i pu lation 
ont élé mis en nsaµe. L'i1nente11r l11i-nH'rne, qui, au 
début, ne se senait que de llacons de n:1Te 011 horaux, 
adopta plus tard les boites métalliques ou en fer lilaiic, 
comme plus pratiques. Il suhslitua éµ;alement à la pri
mitive chaudière la marmite a11toclaYc, et, insensible
ment, les praticiens modernes en >ont arrivés à a voir un 
matériel tn~s compliqué ponr l'exploitation en grand de 
cette branche d'induslrie, deHmue ln'.~s lucrative. 

Nom; n'ayons rien ;'1 voir ici dans ces appareils plus 
ou moins perfectiounés, qui, pour produire heaucoup, 
n'arrivent pas à un r<~sullal hien supérieur quant ù la 
honté du produil. Au resle, notre trait<~ s11ccind s'adres
sant aux tuénaµJ~res el non ù des industriels, nous nom; 
arrôlerons aux moyens dont on pent disposer en Lout 
lieu et toute circonslànce, c'est-ù-dire dans un ménage. 

588. - Cuisson au bain-marie 
des conserves en flacons ou bocaux 

La conserve en flacon:-; peul se praliq uer rlans un mé
nage avec bien moins d'embarras et rle frais que celle 
que l'on prépare en boites métalliques souùées. Néan-
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moins elle n'est pas exemple d'inconvénients. On a par
ticuliôrernent à craindre la casse des flacons ou hocaux. 

Un doit également faire choix de bouchons provenant 
d'un liège souple et bien uni, c'est-à-dire sans défaut. 

Ces vases remplis ù froid, bien houchés et ficelés, sont 
enveloppé::i de foin ou de paille : les paillons à Lou teilles 
remplissenl parfaitmnent ce hut. Dépvsés dans la mar
mite ou chaudron dans lequel ils doivent cuire, et celui
ci au préalable recouvert au fond d'une couche de foin, 
ils sont cou verts d'eau froide et portés à l 'ébull ilion sans 
précipitation. Observer surtout (!lie l'eau· dépasse les 
bouchons de quelques centimètres ; il est m(\me bon 
d'appliquer un couvercle dessus. 

L'ébullition sera lenLe, et on ne la maintiendra que 
juste le temps indiqué dan:-; cl1a!p1e formule y relative. 

On descend ensuite la marmite pour laisser refroidir 
les vases dedans. 

En ce qui concerne le houchage des flacons, apr1~s 
s't~tre assuré de la bonne qualitt~ des bouchons, on les 
met à tremper dans de l'eau bouillante pour les ramollir. 

Que l'on !Se serve du bouche-bouteille à main, ou que 
l'on mette en usage tout autre procédé, le bouchon ne 
doit pas entrer tout à fait jnsqu'au niveau du µ;oulot, 
mai~ excéder celui-ci de quelques millimètres : 7 ou 8 
env Iron. 

Cela facilite le croisement de la ficelle Ùe!Ssus, celle-ci 
ne g·lisse pas ainsi ; elle est fixée d'abord sous la bague 
du goulot. Celte ficelle doit-Nre forte, car la pression 
intérieure ferait partir le houc:hon dès que l'ébullition 
aurait lieu. 

589. - Cuisson au bain-marie 
des conserves en boites de fer blanc 

Si les conserves en tlacons présentent (juelques légers 
incon\'énients, il en est quelques-une~ llue l'on ne sau
rait préparer dans des boites de fer blanc: sans désavan
tage: ce sont celles de jus de fruits acide'::> et particuliè
rement de fruits rouge.~. 

Ces fruits eux-mèmes, tels que fraises, cerises, fram-
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boi~es, prunes, etc., perdent leur couleur ou plutùt 
celle-ci :s'altère ou se dénature au contact du métal ; non 
pas que leur Lonté en soit diminuée, mais comme on a 
le choix pour satisfaire à la fois et la vue et le goùt, il 
estlhon de prendre en considération œs remarques 
lorsque les moyens le permettent. 

Les boites de fer Jilanc, remplies des aliments à con
sener cl bien soudées, s<rnt passées d'abord à l'épreuve 
avant de les rnetlre à cuire. Cette épreuve consiste à 
plonger la 1JOite dans une casserole d'eau en éhullition 
en la maintenant irnrnergée une demi-minute avec 11nc 
écumoire: si à l'enclroit de la soudure il se prnduit quel
ques h11lles d'air, c'est qùe celle-ci est défectueuse ou 
insufïisante; si par contre rien d'anormal n'apparait, on 
pe'.ttjuger que l'opération est parfaite. 

On range alors toutes les hoites dans un chaudron ou 
tout autre vaisseau, et, couvertes d'eau froide, celle-ci 
est portée à l'éhullilion. Il n'y a plus qu'à observer le 
temps de cuisson nécessaire, lequel sera déterminé à 
chaque article. 

Comme les boites de la contenance d'un litre sont 
généralement les plus corn modes à employer, c'est de 
celles-ci qu'il sera queslion dans les formules qui vont 
suivre. 

DES LÉGUMES 

590; - Artichauts 

Les artichauts débarrassés de leurs premières feuilles, 
tournez-les adroitement au couteau pour n'en laisser que 
le cœur. Celui-l'.i doit être également débarrassé du foin 
ou barhe qu'il conlient. Mettez-les à mesure dans l'eau 
acidulée avec le jus de quelques citrons. 

Faites-les cuire ensuite dans une casserole où vous 
aurez déla)·é 2 cuillerées de faf'ine <H'ec un litre d'eau ou 
davantage selon la quantité d'artichauls; il doivent bai
gner largement. Ajoutez Je sel nécessaire, jus de ri Lron, 
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et laissez liouillir jusqu'à ce q11'ils eommern~ent à s'atten
drir: sorlcz-les alun; en les incttant dans l'eau l'rakhe. 

Ha11gcz-les dans des lloiles de l'er blanc, recouverts 
d'eau k~gl·remcnt salée et acidulée au jus de ci~ron. Les 
boites soudées et éprou \'ées, don nez- eu r une lieu rc 1 /2 
d'ébullition au bain-marie. 

591. - Asperges 

Les grosses blanches ou violettes sont préférables pour 
la conserve. Choisies régulières et fraichement cueillies, 
ratissées et lavées, les plonger à l'eau bouillante et salée 
quelques minutes seulement pour les hlanchir; sortez-les 
ensuite pour les rafraichir. Hangez-les dans des hoites 
juste de leur longueur el cou \'erles d'eau froide légi\re
ment salée; faites souder le couvercle et passez-les au 
hain-marie en leur donnant une heure d'élmllition. 

592. - Cardons 

Les cardons, divis(~:-; t~n morceaux de la longueur de la 
boile, sont pan~:;, raliss(~S, la\·és et cuits dans un blanc 
comme le:; funds d'arliclta11ts; eouyerh également (l'eau 
:;alée acidulée, p11is, les boites soudées, donnez-le11r une 
une heure d'élwllilion au 1Jai11-maric. 

On peut remplacer l'ea11 a(·iduk~c par dtt bon jus de 
viande ou de la sauce coulis, ils seront ainsi prNs ù servir 
en ouvrant les boiles. 

5D3 -- Céleris 

Parés, lavés et hla nd1 is, pu i:; ra fraîclt is, éµ;ou ltez-les 
et rang·cz-les dans des boites comme celles dont on se 
sert po111· le:; asperµ;e:-;; co11 \Tez-les d'un lion .iu:-; de viande 
ou de sauœ co11lis, faites sot1dcr le co11\'ercle el donnez
leur 1 heure 1/2 de IJ,lin-tnarie. 

;)\1.1 - Cêpes 

Choisis ferme.-; d bien sain:-;, puis, apn\s les avoir 
paré:; et lav(~s, rndlez-le.-: dan:-; une ca:-;sero e avec <1uel
<JUes verrns d'ea11, .it1s de cilrnn el !(~ sel né1'cssairc ; 
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passez-les quelques minutes sur le feu à couvert. Dan
gez-les ensuite Jans des Loîtes avec leur fonJ ùe cuisson 
des:sus. Les ho ite:s soudée:;, passez-les au bain-marie et 

cdonnez-leur 1 heure et demie d'ébullition. 

595 - Cêpes à l'huile 

Bien nettoyés, lavés et épongés, passez-les 2 minutes à 
la poêle dans de l'huile bien chaude. Sortez-les ensuite 
pour les ranger dans des boites, couvrez-les d'huile 
vierge, faites souder le couvercle et donnez-leur 2 heures 
d'ébullition au bain-marie. 

596 - Champignons de couche dits de Paris 

Pour les champignons de Paris, suivre le premier 
procédé indiqué pour les cêpes. 

597 - Champignons de pins 

Le pédicule supprimé el les champignons bien netto
yé:S, assaisonnez-les de sel el de poivre, entassez-les dans 
les boites ; arrosez-les d'huile d'olive, mettez dans 
chaque boite une feuille de laurier, faites souder et 
donnez 2 heures d'ébullüion au bain-marie. 

598 - Epinards 

Bien triés, lavés et blanchis, rafraîchissez-les, passez
les au tamis après en avoir exprimé l'humidité. Ilem
plissez-en les boites, et, celles-ci so11dée:S, faites-les pas
ser 2 heures à l'éhullition. 

599 - Oseille 

Faites-la fondre dans une casserole avec quelques 
verres d'eau seulement et une poiµ;née rle sel gros; puis, 
passée au tamis apr(~s l'avoir égoullée, metlez-la en 
boites a1n.quelles vous <lonnez, comme aux épinards, 
2 lteures d'ébullition. 
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600 - Haricots verts 

Triez-les et faites-les blanchir 2 niinute:-; seulement à 
l'eau légèrement salée pour bien le::; reYenlir; rafrai
chis:sez-les ensuite, pui::;, bien ég,outlé:s, rangez-les d;rns 
rles boites ; ajoutez seu lem en t q uelq nes cuillerées d'eau 
additionnée d'une pincée de sel de Vid1y (1 ). Fa iles souder 
el donnez-leur 2 heures d'ébullition au hain-rnarie. 

G01 - Tomates en purée 

Chois:-;issez de belle::; tomates bien charnues el bien 
mù res ; essuyez-les ; co11pez-les en deux, el sortez-en les 
graines Mettez-les dans une marmite et, apn"s les avoir 
écrasées avec une :-;pat11le en liois, posez-les :-;ur le feu 
pourle:-; laisserc11ire. Apr(~s 1111 quart d'heure d'ébullition, 
yous verserez le tout dans une corbeille d'osier au fond de 
laquelle \'OUS aurez élah~ un ling,e assez serré. 

Laissez bien égouller, el passez ensuite à travers un 
tamis posé sur une grande terrine. Mettez la purée 
obtenue dans des bouteilles à champagne ; bouchez, 
ficelez, et déposez-le:-; dans une nwrrnite, hien entourées 
de foin pour éviter la casse; remplissez la mannite 
d'eau froide ; posez :-;ur le feu ; portez à J'arnllilion, et 
rnainlenez eellc-ci, mais ln\; douce, durant une heure 
environ si les houleilles sont grosses; si ce sont des 
clerni litres, 30 rninllles :-;ul'fisent. Descendez ensuile la 
rnannile, et ne sortez les houleill(~s qn'une fois refroidies. 

602. - Tomates conservées au naturel 

Choisi:-;sez cles tomates cp1i ne soient pas trop mtlres; 
essuyez-les a\'ec un linge; coupez-les en deux transver
salement; :-:ortez-en les graines, et rangez-les dan::; des 
boites de for blanc d'une conlenanc:e d'un litre environ. 
Co11vrez-les a\'ec de l'èau légè•rernent salée, et faites 
souder un couvercle dessllS. Han~.!;ez ensllite ces boites 
clans une mannite que mu:-; rem,plissez d'e;rn froide, et 

( 1) Le Sl'l de Vil'hy a pour mission c!P !'011sPn-cr aux li~:.;·nnws 
VCI'lS leur ('ülJl('lJI' Eal111·clle. 
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posez sur le feu. Quand l'ébullition corn mence, laissez-la 
se prolonger 1 ou 5 minutes mais pas davantage. 

Descendez ensuite la marmite du fou, et ne sortez les 
lioijes que lorsyu'elles sont refroidies. 

Si· l'on disposait de Oat'.ons ù large goulot, on pourrait 
les substituer aux boîtes pour la préparation de cette 
conserve; on n'aurait pas ainsi besoin de recourir au 
ferblantier. li faudrait en ce t'.as les bout'.her avec d11 
liège de bonne (iualité, el liœler le bouchon. 

Pour la cuisson et sa durée, elle doit èlre proportionnée 
à la capacité des bocaux: 4 on G minutes environ par 
contenance d'un litre. 

On aura soin d'envelopper les flacons de foin, afîn 
1p1'ils ne se heurtent pas les uns contre les autres. 

603. - Petits pois 

Les petits pois, frais cueillis et écossés, sont plongés ù 
l'eau bouillante en leur donnant deux ou trois minutes 
de cuisson seulement. Hafraichis ensuite et égouttés, 
rnettez-les en hoites ou en flacons avec quelques cuil
lerées d'eau additionnée Je sel de Vichy. 

Donner 2 heures d'éh11llition au hain-marie. 

GO.J. - Consommé 

La conservation du rnnsommé consiste seulement ù 
en remplir des flacons dès qu'il est refroidi, et, apr<'~s les 
avoir bien hom.:liés et ficelés, ù les passer 2 heures à 
l'éLnllition au bain-marie. 

605. - Lait 

Faites bouillir le lait nouvellement trait, el réduire ù 
la moitié de son \"Olume; faites-le ensuite refroidir, et 
mettez en flacons. Bouchez ceux-ci, ficelez, et faites 
passer 2 heures à l'élmllilion au bain-marie. 

GOG. - Lait (AUTHE PnocÉm~) 

Foi.iles réduire le lait jnsqu'aux trois quarts de son 
volume; ajoutez en dernier lieu 100 grammes de sucre 
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pour chaque litre qu'on aura mis en réduction. netirez 
ensuite de côté pour faire refroidir. Mellez en boites, et 
une fois soudées donnez deux heures d'E'.lrnllilion au 
bain-marie. 

607. - Crème 

La crème est mise à cru dans les hoiles 011 les flacons, 
et, bien Louchée, elle est passée 2 lteures à l'ébullition. 

608. - Beurre 

Mettez le beurre à fondre dans une casserole et à 
chaleur douce. Bien épuré et décanté, remplissez-en des 
boites jusqu'à 3 centimdres du bord; une fois refroidi 
faite.s souder, et donnez une lteure d'éh11llition au hain
mane. 

609. - Potages 

Tous les potages peuvent se conserver comme le hou il
ion et le consommé; mème ébullition au bain-marie. 

610. - Gelée au jus de viande 

Pour les gelées au jus (le viande le procédé est identi
que à celui indiqné pour le consommé. Seulement il est 
préférable de se servir de boites en plaœ de flacons, en 
raison de la difficulté- qne l'on éprouverait pour les 
sortir de ces demiers, par l'effet de la congélation. 

611. - Poissons 

Tons les pois::;ons peuvent l\lre conservés par la mé
thode A pperl, mais on doit d1oisi r de préférence ceux 
èlonl la chair esl bien ferme. On les consen·e à l'huile, 
au courl-houillon, voire tn(\me dans une sauce. 

612. - Thon mariné à l'huile 

Prenez des rnuelles de thon épaisses de 5 centirn(·tres 
environ; failes-les d(~goq.\·er ù l'eau fraiche pendant quel
ques lwnres ; essuyez-les el mettez-les da11s une casse-
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role avec de l'eau jnste à couvert; ajoutez une poi~née 
<le sel, une branche de fenouil, 2 ou 8 feuilles <le lau
rier, et, après avoir écumé, laissez bouillir une heure. 

l Sortez en:;m.ite le thon sur un Lamis; laissez refroidir ; 
parez el d1v1sez les rouelles en morceaux que vous met
tez dans des boîtes; cou nez d'huile d'olive fine et faites 
souder un couvercle. Les boites rangées <lans une mar
mite ou une casserole, et cou\'ettes ~.d'eau froide, portez 
celle-ci à l'ébullition et laissez-la se prolonger une 
heure. 

613. - Sardines à l'huile 

Les sardines doivent être d10isies ~rosses et de pre
mière fraicheur. Décapitées, vidées el essuyées avec un 
linge fin pour ne pas les déchirer, rangez-les ensuite 
dans une larg·e poüle pleine d'huile fine et chaude ; 
laissez-les cuire doucement durant 10 minutes, c'est-à
dire sans (~tre frites. 

Sortez-les ensuite pour les dépo::;er sur une grille en 
fil de fer. 

Une heure aprè::;, rangez-le::; 1lan::; des hoiles, un peu 
pressées les une::; contre les autre::;; arrosez-les de lionne 
huile fraiche ; faites souder un cou verde et don nez 
ensuite une heure d'éhullilion, comme il est dit pour les 
antres con::;erves. 

61'1. - Truites au court-bouillon 

Choisir <le gTosses hoîles ù asperges et des trnites ù peu· 
près de la dimension de ces hoiles. 

Après les avoir fait cnire 5 minutes dans un court
bouillon, cornpo::;<~ de moitié vin blanc et moitié eau el 
additionné de quelque::; jus de citron, assaisonné et 
garni avec carottes, oig110ns, persil en branches, thym, 
laurier et poivre en gTain::;, lai::;::;ez refroidir les truites 
dan::; cette cuisson. Hang·ez-les ensuite dans les boîtes; 
passez de::;sus un peu de leur conrl-ho11illon el, le::; hoites 
hien soudées, donnez-l8nr 2 heures d'ébullition. 
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615. - Brochets, perches, filets de soles 

Procéder exactement comme il est dil pour les truites. 

61G - Saumon 

Le saumon, comme tous les aulres gros poissons, sera 
au préalable coupé en tranches ou darnes, et, celles-ci 
une fois cuites au courl-bouillon, comme il est <lit pour 
les truites, seront mises entières en hoitcs ou divisées 
en morceaux. Arrosées de leur courl-IJ011illon et les 
boites soudées, donnez-leur 2 l1eures d'élrnllition a11 

J>ain-marie. 

617. -- Langouste, homard 

La lan~1;ouste sera cuite au court-bouillon selon la 
méthode .,ordinaire, puis, les chairs sorties de leurs 
coquilles et mises en boités avec un peu de la cuisson, 
el, les boites soudées, les passer au bain-marie en lenr 
donnant 2 heures d'ébullition. 

Même opération pour le homard. 

618. - Matelote d'anguille 

Préparez la matelote comme il est indiqué au clrnpitre 
des poissons. Toute prête à servir, mettez-la dans les 
lioites, faites souder et passez une heure et demie au 
bain-marie. 

619 - Bouillabaisse 

Préparée comme nous l'avons indiqué ailleurs, choi
sissez les morceaux inlacts et rangez-les dans une boite 
large ; passez la cuisson de:-;sus ù lravers une passoire et 
faites souder un tütl\'ercle. Passez ensuite ~ heures à 
l'éhullilion. 

Observation 

Cette bouillabaisse doit être composée presque exclu
sivement de poissons fermes, tels yue langouste; rascasse, 
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vive, baudroie, congre, loup ou autres, car les poi~sorts 
ù chair friable tels que merlan, roucaou, Saint-Pierre ne 
résisteraienL pas. 

Lorsqu'on ouvre la boîte et qu'on veut chauffer la 
rJouillabaisse, on verso d'aLord le liquide dans une 
casserole, on lui a.ioule une cuillerée d'eau et on fait 
partir vivement afin que le bouillon se lie parfaitement; 
videz alors dedans le contenu de la boîte et, dès que le 
poisson est chaud, ce qui ne demande que quelques 
secondes, servez comme à l'ordinaire. 

G:20. - Entrées diverses 

Tous les ragouts, toutes les entrées saucées ou non, 
civet, etc., peuvent se conserver de la même far:on en 
lenr donnant 2 heures d'ébullition, en prenant pour 
exemple les formules suivantes : 

621. - Pigeon à la financiêre 

Le pigeon, cuit au beurre à la casserole et à peu près 
refroidi, e~t mis en boite avec une garniture à la finan
cière saucée ; la boite soudée, passez-la 2 heures à 
l'ébullition. 

622. - Perdrix aux choux 

Préparez une perdrix aux choux comme nous l'avons 
indiqué ; mettez en boîte; faites souder et donnez 2 
heures d'ébullition. 

623. - Salmis de perdreau 

Le salmis de perdreau, préparé selon la formule 11011-

née el prèt ù servir, est mi:-; en boites; refroidi, et les 
boites soudées, donnez-leur 2 heures d'élrnllition. 

6:4. - Bécasses, bécassines, grives en 
salmis 

Préparez tous ces gibiers en salmis; mettez en boîte, 
comme celui de perdreau, et terminez de mème. 
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625. - Civet de liëvre 

Le ci vel est rn is en lioîles, ref'roid i, cl, les }JO iles soudées, 
passé ù l'ébullition comme le salmis. 

626. - Râble de lièvre sauce poivrade 

Faites-le rl>tir corn me ù l'ordinaire; mettez-le en boîte, 
et, la sauce poi \'rade préparée, versez la dessus ; laissez 
refroidir avant de souder, et passez à l'élrnllition comme 
le civet. 

627. - Filet ou selle de chevreuil 
sauce poivrade 

Procédez exactement comme pour le rùble de lièvre. 

628. - Perdreau rôti 

Le perdreau bridé, hardé, est rôti au beurre ù la casse
role, puis mis en boite avec son fond de cuisson passé ; 
faites souder, et donnez-lui 2 heures d'élrnllition. 

fr2H. - Bécasses, bécassines, grives rôties 

Banlées de lard el ficelées a\'ec fil de cuisine, faites-les 
rùlir au ]Jeurre il la cassernlc. La bécasse ckrnandé 10 
minutes de cuisson et les Ji(~cassines el µrives 5 minutes 
seu lemen L; el les doi œnt 1~trc saisies mais pas desséchées. 

Elles seront ens11ile mises en hoiles avec le11r fond de 
cuisson passé. Faites soucler, el donnez 2 heures d'éhul
lition. 

6:-rn. - Cailles, mauviettes, grives, 
bécassines farcies 

Désossées et farcies comme pour croustades, enfermez
les dans des boîtes plaies; 11nies de remplir avec du bon 
saindoux, et soudées, faites passer ces boites 2 heures au 
]min-marie. 
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6iH - Foie gras au naturel 

Choisissez de beaux foie:-; gras, frais et l'ermes; l'ailes
les pocher délicatement dans de l'eau légèrcmenl salée 
el additionnée du quarl de son volume de lait. Hetirez
les tnsuite po11r les laisser rel'roi<lir et mettez-les en 
boites, en finissant de remplir celles-ci avec du bon sain
doux. Faites souder, el donnez une heure et demie ou 
deux heures au b:iin-marie selon la grosseur des Loites. 

632. - Terrine de foie gras en boite 

Choisissez des petites boîtes d'un derni-litre ou d'un 
quart, et ltaules de ï 0118 centimètres a11 plus; foncez-les 
comme vous feriez pour les lerrines ordinaires, c'est-à
dire avec une mince harde de lard contre les parois, el, 
ayant préparé la farce et garnilur'2 d'un pùté de foie gras 
(voyez celle l'ormule), garnissez les Loites de même; 
comme vous feriez d'un pâté. 

Faites souder, el donnez deux heures d'ébullition. 

1533. - Terrine de lièvre 

Foncez les boites comme il est indiqué ci-dessus, et 
garnissez de rnt~me <.nec un appareil ù pàlé de lièvre. 
Don nez 2 lieu res <l 'élrn 11 ilion. 

En résu rné, les terrines sont des pillés sans croùte et 
cuits dans des uslensiles en terre. En leur appliquant Je 
sysU'tlle de !'.Onservation ci-rle:::sus, on peut les garder 
bien plus longlcmps sans avoir ù craindre la moindre 
altération. 
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DES FRUITS 

G:~l. - Abricots entiers 

Choisissez-les de moyen ne grosseur, et piquez-les 
a\'ec uue épingle afin que la peau n'édale pas à la cuis
son. Ils doivent être à peine mùrs. Hem plissez-en des 
Loîles d'un litre sans trop les presser; recouvrez-les 
d'un sirop de sucre à 28 degrés. Ce sirop doil t·tre com
pldement refroidi. Les boites étant soudées, déposées 
dans une marmite, et couvertes d'eau froide, celle-ci 
est portée à l\~bullition. Laissez bouillir j11sle cinq mi
nutes el descendez la marrnile, pour laisser refroidir les 
boites dans l'eau. Les sortir ensuite pour les garder au 
frais. 

G35. - Abricots en moitiés 

Choisis à peine mùrs, el coupés en deux, rangez-les 
dans les boites avec quelques-unes des a111anùes conte
nues dans leurs noyaux, ces amandes mondées. Couvrez 
avec du sirop à 28 deg;rés ; faites :-;ourler, et donnez au 
bain-marie~~ minutes d'ébullition, pas davantage. Ter
minez comme ci-dessus. 

G~G. - Marmelade d'abricots sans sucre 

La pulpe est passée au tamis, el rnise en lioile:-; sans 
ad<li Lion aucune. Les boites, sourlées, sont passées en
su ile 2 heures à l'ébullition. 

G37. - Reines-Claude 

Choisissez des prunes fern1es et à peine mùres , 
piquez-les aœc des épinµ;les. Ces piqilres ont pour effol, 
ainsi que nous l'avons dil plus haut, d'cmp<"'cher Je fruit 
de se peler au contact de la chaleur. La prune plus que 
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iout autre fruit a besoin de t:elle précaution. Hang;ez-les 
dans <les boites, et, recouverles d'un sirop ù 28 degrôs, 
puis soudées, donnez-leur 4 minutes d'ébullition. 

638. - Mirabelles 

Cueillies pas trop rnùres, mises en boîtes ou en flacons, 
recouvrez-les d'un sirop à 28 degrés,et donnez 3 minutes 
d'élrnllition. 

G39. - Cerises 

Elles doivent être choisies mùres mais fermes, c'est
à-dire fraichement cueillies ; coupez le pédoncule à 2 
centimètres du fruit, et mettez dans des bocaux ou 
flacons de préférence aux boites, car nous avons déjà 
fait observer que la couleur s'altère au contact du métal. 
Couvertes de sirop ù 28 degrés, et les llacons bie·n bou
chés et ficelés, donnez 4 minutes d'ébullition au bain
mane. 

640. - Fraises 

Les fraises doivent être fraîchement cueillies, choisies 
pas trop mùres, et surtout exemptes de terré. Mises en 
flacons, t:ouvrez-les d'un sirop très concentré: 35 degrés 
environ. Bouchez, ficelez, et mettez dans une marmite, 
couverts d'eau froide. Portez à l'ébullition, et dès que 
celle-ci se prononce, retirez un peu de côté pour la 
laisser se maintenir très douce durant 2 minutes au plus. 

Descendez ensuite la marmite, et ne sortez les Jlacons 
qu'une fois bien refroidis. 

641. - Framboises 

Opérez exactement comme pour les fraises, 

642. - Mûres 

Procédez en tom; points comme pour les fraises et 
les framboises. 

18 



ta:~. - Pêches 

La pèche jaune esl c:elle qui se prde le mieux à la 
conserve. 

Pt:'k~es cl eou pée:-; en deux 011 en quatre, rang·ez-les 
dans de:-; hoile:-; 011 Jlacon~, recouvertes d'un sirop à 28 
degrés. 

Faite:-; souder, el donnez 10 rninule:-; d'éhullition au 
bain-marie. 

1; l'i. - Poires 

Les esp<'~œs en sont trop nombreuses pour les citer it:i. 
Si œ so11t de grosses poires fondantes que l'on se 

propose de consener, on le:-; divise en quartiers ; puis, 
pelées, les pepins s11ppri111és, et rangées dans des hoiles, 
on les recouvre d'11n sirnp à iW degrés. Les boîtes étant 
soudées, les passer 'IO rni11ut8s à l'ébullition. 

Les poires de qualité plus dure, ou poires ù cuire, 
seront blanchies au préalable, après avoir été pelées. 
Etant bien attendries, égoullez-les pour les ranger dans 
des boites; sut:rez leur fond de cuisson pour en faire un 
sirop pesant :30 degrés. Couvrez-les de ce sirop; faites 
souder, et donnez 10 minutes d'ébullition. 

6.H:i. - Purée de fraises 

Prenez des fraises bien mt'ires, mettez-les dans un 
tamis et passez-les avec pression de fa<:on à ce qu'il ne 
reste que les graines. Mettez la purée obtenue clans des 
boq_teilles un pe11 fortes. Les bou lcilles à champagne 
t:onviennenl pour t:e1 usage; bouchez bien et fit:elez; 
mettez les houteilles dans une marmite, entourées de 
paille ou de foin; rernpli:-;sez d'eau froide et posez sur 
le feu. Q11anrl l'eau commence à bouillir, retirez un petl 
de côté de f';u:on ù ce qn'elle continue doucement pen
danl une heure; <h~scendez emmite la marmite et 
sortez les bouteilles quand èlles sont complètement 
froides. Portez ù la cave pour vous en servir l'hiver. 

On peut faire aiusi toutes sortes de purées de fruits, 
lels ll'IC: framboises, ahricols, ek., pour s'en senir ù 



tout usage lorsque la saison en est passée. Ces pu r~es 
conviennent parfaitement pour les glaces ; on les sucre 
au moment de les employer. 

l 

GHi. - Légumes conservés à l'eau de sel 

L'eau de sel ou sa11111ure, po11r conserver les léµ-umes, 
se prépare en mettant à bouillir de l'eau de fontaine 
avec un dizième de son poirls rle sel marin, soit 10 litres 
d'eau pour un kilo de sel. On la laisse ensuite refroidir 
pour pou voir s'en servir. 

G4i. - Haricots verts 

Epluchés, lavés et blanchis 5 minutes à l'ea11 bouil
lante, puis rafraichis, mettez-les dans un baril, !.'.OU vrez 
d'eau de sel et tenez-les con:-;tamrnent immergés. 

Lorsqu'on veut s'en servir il sulïll <le les faire trem
per quelques minutes à grande eau avant de les cuire. 

648. - Choux-fleurs 

Divisés en bouquets, mettez-les cuire 5 rn inutes rlans 
de l'eau lég;<~rement salée~ puis, ég·outtés et rafraîchis, 
rangez-les dam; de:-; pols de µ;r<'~s ou des petits barils ; 
recouvrez d'eau de sel, et ass11rcz-vous q11'ils trempent 
toujours. 

G4g. - Fonds d'artichauts 

Parés de leurs prernières feuilles pour n'en laisser que 
le cœu_r, to11rnez-les en supprimant le foin ou barbe 
qu'ils peuvent eonlenir; frotl~z-les de citron, et jelez-les 
à mesure dans de l'eau acidulée; hla11chissez-les 10 mi
nutes, puis, rarraidiis, rnellez-les en hocaux, recouyerls 
d'eau de sel. 
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Lorsqu'on voudra s'en servir il suffira de les laver et 
les eu ire ensuite avec de l'eau légèrement acidulée et 
salée, dans laquelle on aura délayé deux cuillerées de 
farine. 

b50. - Carottes nouvelles pour garniture 

Cuites aux trois quarts et rafraichies, mettez en ton
neaux, recouvertes d'eau de sel. 

Au moment de les employer faites-les tremper quel
ques minutes ù grande eau, el achevez leur cuisson. 

La plupart des légumes peu vent se conserver ainsi ; 
il suffit de les blanchir a•Janl de les mettre en saumure, 
et de les faire dessaler avant de les employer et terminer 
leur cuisson. 

On peut ainsi les garder plusieurs mois. 

GiH. - Champignons de pins conservés 
dans la saumure 

Après les avoir hien triés et débarrassés des parties 
terreuses ou malsaines, rang·ez-les par couches dans un 
baril ou un pot en grès, et mettez sur chaque couche un 
lit de sel fin; tassez-les bien et mettez par dessus une 
assielle ou un rond de hois un peu moins grand que la 
circonférence du pot ; mettez sur ce rond ou sur cette 
assiette un poids quelconque, de façon à ce que les 
champignons baignent dans la saumure qu'ils at1ront 
rendue dans quelques jours. Avant de les employer, les 
faire dessaler comme les haricots et les tomates. 

G52. - Tomates vertes 

Cl1oisies vertes et fermes, coupez-les en deux pour en 
extraire les graines; jetez-les dans de l'eau lég<"rernenl 
salée et en ébullition; une minute après égoultez-les sur 
un tamis. 

Etant refroidies, rang·ez-les dans un pot en gn~s ; 
rel'.ouvrez-les de saumure froide, el ayez soin de les 
maintenir rnnstamment immergées. A cet effet on met 
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dessus une assiette, sous-tasse ou tout autre objet. Lors
qu'on \'eut s'en servir pour salade ou garniture, il suffit 
de les laisser tremper rlet1x minutes à l'eau froide. 

Si l'on emploie la petite tomate ronde ou de forme 
ovoïèe on est alors dispensé de la couper. On les met 
tout entières dans la saumure, après les avoir blanchies, 
égouttées et laissées refroidir. 

Lorsque les tomates sont parvenues à maturité on peut 
également les conserver cormne ci-dessus, mais alors 
sans les eouper, et tout simplement rangées rlans des 
hoca11x, recouvertes de saumure. 

G53. - Anchois et sardines salées 

Pr·enez autant que possible du poisson du mois de 
rnai, enlevez les tt\tes et mettez-le dans un grand plat 
avec lJeaucoup de sel ù demi-pilé. Laissez là le poisson 
pendant 11ne journée entière pour qu'il rende toute son 
eau. Ayez alol's, dans un plat séparé, du sel ù derni-pilé 
a11q11el vous mt•lerez un peu de cinabre, en quantité suf
lisante pour donner au sel el au poisson une couleur 
rouge. Mettez au fond d'un pot ou d'un petit bdril en 
}Jois une couche de :::el coloré, placez ensuite u_n lit de 
poissons hien pressés le:::; uns contre les autres et queue 
contre tète. Un lil de sel, un lit de poi:::;sons et ainsi de 
suite .iu:::;qu'à l'extrémité du pot, mais en pressant bien 
et terminant toujours par un lil de :::;eJ. Vous aurez le 
soin de mettre sur le lout une petite planche égale à la 
circonférence du vase en la chaq.("eant d'un poids assez 
fort potll' pres:::;er le poisson sans l'écraser. 

<J.uelyues jours après vos anchoi:::; ou vos sardines
aurnnl rendu une quantité considérable d'eau, qu'il faut 
laisser : c'est la saumure. Mai:::; au-dessus surnagera une 
huile qu'il faut eclever avec soin, et qui donnerait au 
pois:-:on un gotH de rance, s'il ne le giltait pas entièrement. 

Si mus voulez pi·(~cipiter la salaison, un mois aprc'S 
l'opération que nous Yenons d'expliquer, exposez le pot 
ou le baril aux rayons du soleil pendant quelques jours, 
la chaleur bùtera le moment où le poissor1 pourra être 
bon à manger. Dams tous les cas, ayez soin qu'il ne man-
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que jamais de saumure, si elle venait ù rlirninuer ajoutez
en. Pour cela, faites fondre du sel dam; l'eau bouillante 
en aussi µ:rande quantité que celle-l'.Î pourra en dis:-;oudre. 
Vous verserez sur votre poisson cette dissolution refroidie. 

G54. - Pissa lat· 

Cette préparation, dont les pt\cheurn rlu littoral médi
terranéen de Cannes à Menton ont pour ainsi rlire la 
spécirrlité, e:-;l une purée de tout petits poissons c1ue l'on 
nomme pouline. 

Ces poisson:-; sont enfas:-;é:-; da11s des barils en couches 
alternées avel'. du sel demi-fin, ù la fa1;on des anchois, 
puis, rel'.ou verts d'une rondelle en lJOis entrant dans le 
tonneau, avec nn poids dessus, ils sont ainsi abaJl(lonnés 
à eux-mt•mes dnra11t huit jours environ. 

Passez ensuite ces poissons au tamis; éclaircissez la 
purée obtenue, avec quelques cuillerées de leur :-;au mure; 
ajoutez quelques clous de girolle et mettez dans des pots 
de verre, ceux-ci rec:ouyerls de parchemin; conserYez en 
lieu frais. 

POISSONS EN MARINADE 

65:>. - Marinade 

Mettez dans une casserole un oig;non rnoven, 3 ou 4 
échalotes et 2 L:arotles t)n1inci)es ave~: quelqu~s brins de 
persil, 5 011 () fenilles de laurier, une brandie de thym, 
poivre de Cayenne une pointe, une cuillerée il bouche de 
poivre en grains, 2 ou :3 clous de girofle et une ùemi
muscade râpée. 

Ajoutez un demi-\'erre d'huile; faites revenir :-;ur le 
feu, et, lorsque ces aromates commencent ù blondir, 
mouillez a\·œ un lit1·e de Yinaiµ:re et de11x verres d'eau. 

Laissez cuire le11ler11<~1!L rl11rant une heure environ, et 
passez ensuite pour faire refroidir el s'en servir au besoin. 
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656. - Filets de maquereaux marinés 

Rangez-les sur plaque émaillée ou plat ùe terre, arrosez
les de marinade, qu'ils baignent larg·emenl, et faites 
c1cïre 4 it 5 minutes. Hetirez ensuite du feu, et vous 
poürrez les g·anler ainsi <le lG jours ù trois semaines en 
les tenant au frais; à condilion toulefoi~ que la marinade 
les recouvre toujours. 

657. - Filets de sole 

Procédez exactement comme pour les filets de maque
reaux. 

658. - Rougets en marinade 

Essuyés et ébarbés, rangez-les dans un plat comme il 
est dit pour les filets de maq11erea11x; couvrez-les <le 
niarinade, el donnez-leur G rn inules de cuisson. Gardez
les au frais pour les :servir à rnes11re des besoins. 

659. - Sardines en marinade 

Suivez le proc(~dé indiqué ci-dessus. 

DES CONSERVES EN POTS A L'HUILE 

GGO. - Thon à l'huile 

Faites-le cuire comme il est dit pour la conserve en 
boite; rangez les 1norceaux dans des pots de \erre ou 
bocaux; recouvrez d'huile d'olive, et, les flac:ons bou
chés, ganle-1:-les au frais. 

661. - Filets d'anchois à l'huile 

Dislrihuez en filcb de hea11x anchois salés ; ces filets 
parés, lavés et épongés, :·oulcz-les, el rangez-les dans 
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des flacons de verre à large goulot ; remplissez d'huile 
vierge; bouchez hermétiquement et conservez au frais. 

663. - Purée de tomates conservée 
à l'ancienne. 

C11isez les tomates comme il est indiqué à la formule 
GOt, en les laissant toutefois égoutter un peu plus, puis 
pa:-;sez-lcs dans un tamis. Mctlez la purée dans une 
ba:-;sine avec une poignée de sel fin ; laissez mire sur le 
feu en tournanl sans (liscontinuer avec une cuiller en 
bois pendant 30 minutes ; vou:-; devez avoir alors une 
purée ir(~s compacte. 

Laissez refroidir ; roulez-la ensuile en houlettes de la 
grosseur d'une noix, c11ie vous dépo:-;cz dans Lin bocal 
avec de la bonne huile, dans laquelle elles <loi vent baigner 
tolalerneut. 

Par ce procédé, on ne prend an fur à mesure de ses 
besoins que la quantité nécessaire, sans avoir d'autre 
précaution que de boucher le bocal. 

663. - Olives noires 

Cueillez les olives en maturité, choisissez-les µ;rosses 
et avec beaucoup de pulpe, piquez-les l'une apr(~s l'autre 
ayec des épingles. Pour accélérer ce travail vous coupez 
un bouchon en <leux, el fixez à une de ses moitiés;-:) ou G 
épingles, vous n'avez ainsi qu'uu coup ou deux ù donner 
à chaque oli,·e. Mettez-les dans un vase avec du sel à 
demi-pilé, remuez-les tous le:-; jours et ,·idez chaque 
fois l'eau qu'elles auront rendue. Cc qui est enrnre pré
férable, c'est de les mettre dans une corbeille ou un 
panier d'osier ; l'eau s'en échappe ainsi naturellement. 
On n'a qu'à les faire sauter de temps en temps. On 
ajoutctoutefois quelques poignées de sel quand on mit 

qu'elle:::; en ont besoin 
Q11ancl les olives ne renrlent plus d'ea11, relirez-les 

pour les métlre dans de grands hocattx avec de la 1Jo1me 
huile, clu poivre el un ou 2 clous de girofle. Bem11ez-les 
chaque fois que vous c11 prendrez po11r la consommalion. 
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664. - Olives à la picholine 

Pour cinq litres d'olives que vous choisissez belles, 
saines et vertes encore, prenez une mesure égale de cen
dre& de four ou de ménage. Meltez le tout dans une jarre 
et remuez avec une c11iller de bois ou spatule, de manière 
à former, avec l'eau et la cendre, une pâte <Jlli n'ait pas 
cependant une trop forte consistance. Laissez reposer 
pendant 24 heures et, pendant cet intervalle, remuez G 
ou 6 fois pour mèlerlesolives et faire descentlt·e celles qui 
sont au-dessus. 

Vous reconnaîtrez que cette lessive est prèle en pre
nant une olive entre les doigts et y enforn;ant l'ongle du 
pouce. Si la chair se délache facilement du noyau, vous 
pouvez les retirer. Dans le cas contraire laissez-les jus
qu'à ce que vous obleniez ce résultat, qui dépend prim:i
palement de la qualité <les cendres. 

Quand vous l'aurez obtenu, enlevez vos olives, lavez-les 
à plusieurs eaux pour faire disparaitre toute trace et 
toute odeur des cendres. Faites-les tremper pendant 8 
ou 9 jours dans de l'eau fraîche que vous changerez 
toutes les vingt-t1uatre heures. Elles auront alon; perdu 
leur amertume et pourront èlre mises dans une prépa
ration dont voici la recette : 

Mettez dans une marmite lme quantité d'eau suffisante 
pour immerger vos olives, du sel, un peu de coriandre, 
quelques feuilles de laurier, quelques branches de fenouil 
et une écorce d'orang·e. Failes bouillir pendant un quart 
d'heure, laissez refroidir et mettez celte sauce avec vos 
olive.;;. Trois ou c1uatre jours apn:·s, elles seront bonnes 
à manger. 

GG5. - Olives farcies 

Préparez vos olives à la picholine comme il esl indiqué, 
en observant to11Lefois de choisir, pour celles qui sont 
destinées ù l\tre farcies, les plus grosses et les rnieux en 
chair. Quand elles sont entii•rernent préparées el bonnes 
ù Nre mangées, 011 les fend longitudinalement don en 
extrait le noyau que l'on remplace par une cùprc, un 
petit morceau d'anchois et un petit morceau de thon 
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mariné. On met ensuite les oliYes dans un hocal en verre 
et on y a.ioule <le l'huile où elles doi venl compldement 
bai<rner. Celle huile doil 1\trc vier11 e on bien épurée car 

'ü t°I ' ' 
les olives ranciraienl facilement ù cansc du rnélan:,.i,·e 
qui remplace le noyau. ' 

Cette préparation, an surphis, se fait rarement dans 
les maisons hourµ;eoises. Elle exiµ;e, co111111e on a pu le 
voir d'apn"s ('C que nous venons de dire, pas mal de 
soins et donne beaucoup de peine. A parl cela c'esl un 
mets succulent. 

CONSERVATION PAR LA GRAISSE 
OU SAINDOUX 

666. - Truffes conservées dans le saindoux 

Les Lrnffes bien brossées, lavées cl ègoultées, mettez
les ù cuire 7 ou 8 minutes dans du bon saindoux, frais ~t 
bien épuré. Ce saindoux doit ètre assez chaud pour cuire 
les trnffes, mais pas cependant jusqu'au point de les frire 
et dessécher. 

Mettez ensuite le tout dans des pots de grès ou de verre, 
et une fois bien refroidi, couvrez avec un parchemin. 

Gardez au frais autant que possible pour empêcher le 
saindoux de rancir. 

Les truffes ainsi conservées peu vent facilement ~e 
garder quelques mois. 

667. - Oie confite à la Languedocienne 

Prenez un kilo· de saindoux que vons faites fon<lre ; 
mellez y dedans les membres d'une oie que vous aurez 
laissés séjourner 2 jours dans le sel fiu, el laissez cuire 
envirnn une heure; égouttez-les ensuite; placez-les dans 
un pol en gTi·s el \'ersez le saindoux dessus, apn:~s l'avoir 
laissé d('~poser. Si rnus 111elliez le fond, l'oie pourrait se 
Œùler. 
" On peu L appliquer cet Le rnélliode de conscnatioll aux 
canards aussi bien yu'aux oies. 
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CONSERVES AU VINAIGRE 

c 668 - Cornichons confits au vinaigre 

Prenez-les autant que possible d'égale grosseur, ou du 
moins approximative. Essuyez-les avec un linge et jetez
le~ dans un pot de grès a\·ec une douzai.ne de petits 
oignons, quelques brancl1es d'estragon el une douzaine 
de poivrons rouges d'Espagne. Faites bouillir dans une 
bassine en cuivre la quantité de hon vinaigre nécessaire 
pour les immeq.i;·er. Versez ce \'inaigre bouillant sur les 
comichons et laissez ainsi jusqu'au lendemain. Vous 
sortirez ensuite ce vinaigre [J011r le faire bouillir de 
nouveau et le \'erser houillanl une seconde fois sur les 
cornichons. Le troisi(\rne jo11r m<\me opération. Ils 
devront alors Nre cl'uu beau vert et bons ù rnani2;er. . . . 

669. - Poivrons confit's au vinaigre 

C'est une opération dGs plus simples : Après avoir 
cueilli les poivrons encore verts, on les laisse sécher pen
dant G ou 6 heures et on les met clan:--; un hocal avec du 
hon vinaigTe, ils doivent ètre cornpldement immergés. 
Après quinze à vingt jours il faut chang·er le vinaigre 
parce que les poivrons rernknl 1111e eau qui le dénature. 
Avec le second vinaiµrc on peut ajo11 Ler quelques gousses 
d'ail et un bouquet d'herbes aromatiques. Ces poivrons 
ainsi conservés se mangent avec le bouilli ; ils peuvent 
senir d'assaisonnement aux sauces pi1p1antes, rernpla
cenl les cornichons, et valent rnieux que ces derniers au 
gotit de beaucoup de personnes. 

670. - Câpres au vinaigre 

On les prépar·(~ et on les conser\'e cornrne les poivrons, 
mais il n 'esl pas rn·~cessai re de changer le \' i naigre attendu 
qu'elle::; ne rendent pas d'eau. 

La t:âprejoue un g;ran<l rùle <lans la cu1srne rnéridio-
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nale. Elle entre darns toutes les sauces piquantes, dans 
certaines sauces blanches et dans une foule de prépara
tions culinaires. Sa conservation a donc son importance. 

671. - Petits oignons au vinaigre 

Epluchez et faites hlancliir G ou 6 minutes à l'eau légi·
rcme11L salée; rafraichissez-les et mettez-les ensui le dans 
un hocal ; versez tlessm; quelques lilres de bon vinaigre 
blaw: tout liuuillant, el laissez ainsi jusqu'au lendemain. 

Vous égoullerez ensuite le vinaigre dans une bassine, 
pom le faire bouillir de nouveau et le reverser apn'•s sur 
les oignons, que vous garderez alors pour l'usage. 

G72. - Choux-fleurs au vinaigre 

Prenez des choux-fleurs à pommes bien serrées el fer
mes ; divisez-les en houquets de la grosseur d'un œuf 
environ ; bien lavés, jetez-les dans de l'eau salée en ébul
lition où vous les laisserez 5 minutes. Ha fraîchis et égout
tés, mettez-les dans un bocal ou un pot en grès ; v'érsez 
dessus du bon vinaigre bouillant et laissez ainsi à cou
vert jusqu'au lender~ain. Il n'y a plus qu'à faire bouillir 
une seconde fois le vinaigre et le verser de nouveau sur 
les cl1oux-fle11rs. 

G7:~. - Betteraves au vinaigre 

Les belle ra vcs son leu iles a11 four ou bo11i11 ies ù grande 
ea11 léµ-i~rernent salée ; éplucl1ées ens11ile et mises en 
boc:al, il suffil de verser dessus (lu vinaigre bouillant. 

G74. - Tomates vertes au vinaigre 

La lomate qui eon\'ienl le mieux pour cet Hsng·e est 
la pet Ïll~ q11alilé de forme o\'Oïde ou ronde, que l'on 
cueille d'ordinaire ava11L rnal11ril(\ que l'on suspend par 
grappes, pour la laisser m1'1rir au fruitier uu dans un 
endroit sec el aéré. 

Pour les conserve1; au vinaigre, il suffit de les cueillir 
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toutes vertes ; les déposer dans un grand bocal ou un 
baril, et verser dessus du vinaigre Louillant. 

On a soin ensuite de les maintenir immergées. 
Ces tomates ainsi préparées se servent comme accom

lpagnement du bœuf bouilli ; elles remplacent avanta
geusement les poivrons ou piments. 

Si ce sont de g;russes tomates que l'on veuille préparer 
ainsi, on aura soin alors, après les avoir cueillies bien 
verles, de les couper en deux et en sortir les graines. 

Pour les tomates mùres fl'lB l'on voudrait conserver 
au vinaigTe, il suffit de verser celui-ci, sans le faire 
bouillir, dans le pot où on les aura rangées. On observera 
cependant de les choisir bien fermes. 

FRUITS CONSERVÉS 

PAR LA DESSICCATION 

675. - Raisins secs ou panses 

Choisissez des raisins à grains durs, secs et espacés 
autant que possible. Les olivettes peuvent servir mais 
les panses rloivent être préférées. 

Faites une lessive très forte avec de la cendre de 
cuisine que vous aurez passée au tamis ; faites-la bouillir 
pendant deux heures et laissez-la reposer vingt-quatre 
heures. Coulez-la lentement dans une bassine pour l'a voir 
limpide et débarrassée de la cendre, et faites-la bouillir. 
Pour juger si la lessive est à point, trempez-y une grappe 
de raisin ; si les grains se flétrissent aussitôt, vous pou
vez continuer votre opération, et tremper vos grappes 
successivement; il faut les laisser dans: la lessive pendant 
une minute, les tremper aprôs dans de l'eau froide pour 
les débarrasser de l'odeur des cendres, et les pendre à 
l'ombre dans un lieu sec ponr les faire sécher. Vous les 
mettrez ensuite dans des boites. 
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G7G. - Raisins pendus 

On réserve onlinairement, pciur Nre pendu:-;, les 
raisins appelés en pro\'crn:al punsos, les olivettes et 
ceux (jlli ont un grain d11r et solide. li faut les cueillir 
par un temps sec, Je:-; cl1oisir, <.111tallt que pos:-ible, à 
gTains espacés le::-> uus des aulre::->, et le::-> laisser exposés 
au soleil, sur une claie~ penclant cinq ou six lieures, On 
les attache ensuite à qne ficelle, en observant que les 
gTappes ne se Loud1eut pas entr'elles cl que les grains 
soient éparpillés. On pend ces gTappes au plancher, dans 
un endroit très sec, en évitan L qu'elles touchent les murs. 
On enlèvera, en les visitanl de temps à autre, les graius 
qui commencent ù fermenter m1 à se po11l'l'ir. Les raisins 
se conservent ainsi jusqu'à la fin de décembre, et même 
plus tard, s'ils ont été cueillis et préparés a\'ec les précau
tions indiquées. 

Gï7. - Fi-gues sèches 

La manii•re de si·cher les figues est trop simple, et 
surtout trop connue dans nolre rég·ion, pour que nous 
entrions dans beauco11 p de détails à c:e su.jet. Ce sonl, en 
général, les grands fH'opri()faires qui s'en occupent ; 
cependant, comme il est des petits méuages qui sont bien 
aises de conserver pour l'hiYer les fruits de quelques 
figuiers, nous croyons devoir leur indiquer la manière 
de procéder. 

Cueillir les figues au moins une he11re apn~s le lever 
cl11 soleil, les élendre épar~es sur des claies en cannes, 
et les retourner deux 011 truis fois dans la journée ; les 
rentrer dans un endroit sec une hettre ayant le coucher 
d11 soleih Continuer ;iinsi pendant plusieurs jours jus
qu'à cc qu'elles soient p:irfailcmenl si'Cl1es. Sépare1· 
alors les qualités, aplatir les plus belles avec l'index et 
le ponce, et les rnellre clans des boites ou caisses. 

G'78. - Dessiccation des pruneaux 

ChoisisH'Z de belles prunes hien 1111lres. Donnez 
111 L\nie la i1r(~l'(~n:~1H·e ù celles (1ui co111rnencenl ù se flétrir 
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sur l'arbre ; mettez-les dans un panier d'osier hien pro
pre et trempez-les instantanément dans un chaudron 
d'eau bouillante. Etendez-les aussitüt sur des claies et 
laissez sécher une h•.1itaine de .iours au soleil en les ren
tr,111: tous les soirs. Ayez soin de les retourner de temps 
en temps pour qu'ellessl\:hent réguli<~rement. 

Elles doivent ainsi acquérir une belle poussière blan
che qui en fait tout le prix, c'est ce qu'on appelle la 
fleur. 

Vo11s pou\'Cz aussi les conserver par le procédé sui
vant : après les a\'oir cueillies dans les conditions indi
quées ci-dessus, rangez-les sur d<~s claies et poussez-les 
dans un four de boulanger apr<\.~ la sortie du pain. Lai:3-
sez-les jn:-;qu'ù ce <111'tm le chauffe de nouveau, recom
mencez ainsi trois 011 quatre fois en les retournant. 
\'011s les exposerez ensuite pendant 2 ou :1jours dans un 
lieu sec et a(~ré. Vous pourrez alors les enfermer dans 
des boites avec guekJ11es feuilles de laurier. 

Gï~L - Dessiccation des abricots 

Enlevez-leur le noyèlu sans les rliviscr, et étendez-les 
ensuite sur des claies pour les mettre dans im four de 
houlang·er lorsque le pain sera sorti et la chaleur un peu 
tombée. 

Retirez-les le lendemain, pour les remetlre encore au 
four après la sortie du pain. 

Heeom rnencez une troi:-;il~mc fois. Aplatissez-les entre 
le pouce et l'index en les sorlanl,et aprl~s les avoir lai:s:Sés 
cxpos(~:-; quelq11es j0urs ù l'air enfermez-les dans des 
ho iles. 

G80. - Champignons séchés 

To11te:s sortes de charnpignons, y compris l<~s tnorilles 
el les trn(fos, peu\'enl se conserver par la de:-ssiccation. 
Il suffit de les recueillir par un temps :-;ee, de les clébar
rasser des parties terreuses, de les enfill.~r aH~c de la 
ficelle fine apri·s les aYoir coupés en );unes, et de les 
pendre au solPil ù l'alil'i de la puussil"I'<~. J>o11r h~:-; 
employer on n'aura lpt'ù les fairn Lrett1per préalahlerne11t 
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quelques heures dans l'eau froide. Quand les charnpi
g;nons sont petits on peut se dispenser de les couper en 
lames, on les enfile entiers en chapelets. Cette dernière 
observation s'applique particulii~rement à la morille q11 i 
sèche très facilement. 

681. - Poudre friande 

Nettoyer soigneusement : 
250 grammes de champignons de couche dits de Paris, 

Id. de morilles, 
Jd. de mousserons, 
ld. de truITes. 

Les émincer; les étaler sur une claie; les faire sécher 
au soleil d'abord et ù l'étuve ensuite ou au four de 
boulanger complètement tombé ; lon;qu'ils devienr!ent 
cassants, les piler au mortier pour les réduire en poudre 
très fine que l'on passe au tamis. On l'enferme ensuite 
dans des boîtes bien closes. 

Une pincée de cetle poudre mélangée à un salmis lui 
donne un goùt exquis. On peut en assaisonner également 
certaines sauces de poissons, comme aussi des omelettes, 
œufs brouillés, etc. 

Comme on ne peut pas toujours avoir ces espèces en 
même tern ps, on peut les préparer séparément et les 
mélanger ensuite. 

G82. - Epices composées 
ou poudre aromatique pour la cuisine 

20 grammes 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 

de noix muscade 
de girofle 
de piment 
de laurier 
de marjolaine el hasilic 
de thym 
de rnacis 
de cannelle 
de sarrietle 
de sauge. 



Le tout bien séché à l'étuve douce, pilé au mortier 
pour le réduire en poudre impalpable que l'on passe au 
tamis fin. On la garde en flacons ou .en boites bien closes. 

Ces épices s'emploient avantag·eusement pour l'assai
connement des pâtés et les mets de haute saveur. 

683. - Epices Provençales 

20 grammes de thym et serpolet 
Id. de sarriette 
Id. de lavande et aspic 
Id. de romarin 
Id. de feuilles de laurier 
Id. de clous de girofle 
Id. d'écorce d'orange et' unA noix muscade. 

Le tout séché et pulvérisé comme dans la formule 
précédente. 

Ces dernièresépices conviennent très bien surtout pour 
l'assaisonnement des civets, ou ragouts de cc genre. 
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Lexique de la Cuisinière. 

Abaisse. - Se dit d\m morceau <le ptlle que l'on 
étend ù l'aide du ronleau. 

Appareil. - Ce terme désigne principalement une 
garni lu n~ de u·olpiettcs, de coquilles, etc., toute préparée 
dans sa sauce el prèle ù prendre la forme que l'on veut 
lui donner. - Assernblaµe d'ingrédients devant compo
ser un mets q11ekonquc. -- Composition d'une pùte 
Loule préparée el prète ù cuire. 

Bain-1\larie. - Ce mode de cuisson s'emploie pour 
cel'laines cri~mes ou to11te autre préparation qui ne doit 
point subir l'ébullition direde ; c'c::;t soumettre à l'action 
de l'eau bouillante, eu plongeant dans celle-ci la prépa
ration que l'on aura mise dans une autre casserole) un 
moule ou tout autre u::;lensile. 

Barde. - Tranche de lard que l'on coupe ù plat sur 
un morceau plus ou moins large et ::;ervant à appliquer 
sur une volaille, gibier ou tout autre pièce que l'on 
de:-;tine à la broche. 

Barder. - Appliquer sur une volaille, gibier ou 
autre pièce à cuire, une harde de lard, en la fixant avec 
de la ficelle. 

Blanchir. - On appelle blanchir, l'action de met
tre certaines denrée:-;, légumes, pâtes, etc., lfUelques 
minutes ù l'eau bouillante, non pour les cuire, mai:-; 
pour les débarra:-;ser de leur::; parties nuisibles ou pour les 
préparer à la cuisson déllnitive. 

llotHfUet uarni. - On met d'ordinaire dans llH 

liorniuet garni un brin de thym, une feuille de laurier, 11n 

brin <le persil el de céleri ; le tout lié ensemble avec <lu Ji! 
de rnisine. 
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Brider. - Fixer au moyen de la ficelle et à l'aide 
d'une aiguille, les membres d'une volaille, d'un gibier, 
pour leur conserver une jolie forme à la cuisson. 

Caramel. - Dernier degré de cuisson du sirop de 
s!cre; il a alors une couleur blonde. Passé ce degré, il 
brûle et répand une odeur ùcre. En a.joutant de l'eau, on 
en fait un liquide très foncé en couleur qui sert à la colo
ration de:" jus ou du bouillon, lorsque la couleur manque 
à ce11x-c1. 

Le caramel qu'on emploie pour certaines crèmes a 
une teinte ambrée. 11 doit conserver toute la douceur 
du sucre el ne pas avoir la moindre amertume; il devien
drait amer si on le laissait bouillir <p1elques secondes de 
plus qu'il ne faut. 

Caram(>,) isation. - Ce terme s'applic1ue par exten
sion au dernier degré de réduction d'un jus, d'une 
braise, etc. 

Cherniser. - On entend par chemiser, l'action 
d'appliquer contre les parois intérieures d'un moule 
en le tenant à la glace, de la gelée d'aspic, en couche 
plus ou moins épaisse, pour garnir ensuite avec une 
autre corn position la partie restée vide. 

On chemise aussi avec une glace aux fruits ou autre, 
lorsqu'il s'agil de faire des bombes. 

èorser. -- Augmenter la sapidité d'un jus, d'une 
sauce, d'un houillon, par l'augmentation du volume de 
viande a11 début, ou par l'acldition d'un suc concentré ou 
gface de viande, ou même par la réduction de ces propres 
jus, sa11ce, etc. 

])(•uorner. - C'est laisser l'objet désigné plus ou 
moi11s longtemps dans l'eau fraîche, aJin de lui faire 
perdre certaines parties donl on veut le débarrasser. 

Dèora issis. - Graisse que l'on retire après cuisson 
de la surfaœ de tou l ju:-:, :-:ance ou bouillon. 

Dés. -- Forme e11hicpie que l'on donne à toule gar
ni Lure en la coupant pl 11:-: ou moins grosse, imitant un dé 
à jouer. De lù l'étymologie de cc terme. 



E1nincer. - Couper en tranches minces. 

Escaloper. - Tailler une garniture ·11e drnir de 
volaille, de ris de veau, etc., en forme de petites esca
lopes. 

Expri1ner. - Presser dans un linge ou de toute 
autre fa1,:on 1111 léµ11me blanchi pour en extraire l'eau. 

l1~iJet. - En dehors des termes de boucherie qui dé
signent certaine parlie du bœuf, du mouton, elc., on 
emploie encore ce terme lorsqu'il s'agit d'une volaille, 
d'un poisson, etc., el cela par analogie, c'est-à-dire q'Je 
les morceaux que l'on veut désigner proviennent de 
l'endroit le plus délicat de la pièce et ont généralement 
une forme mince et allon~2;ée. 

Ce mot désig-ne en outr~ la petite quantité d'un liquide 
(1uelconque que l'on ver;:;e avec une bouteille, tout douce
ment, en quelques secondes à peine. 

Flatnher. - Action il' exposer une volaille, du gil)ier, 
ou toute autre chose à une flamme vive pour la débar
rasser des pelites plumes ou poils que l'on ne saurait 
enlever au lremenl. 

Foncer. - C'est disposer au fond d'une casserole 
des tranches de lard, rouelles d'oignons et de carottes. 

Foncer un pâté : c'est appliquer contre les parois 
intérieures du moule, une abaisse de pâle pour le garnir. 

Fond. - On appelle fond ou fond xle cuisson, le .i us 
provenant de la cuisson d'un poisson, d'une pièce de 
boucherie, d'une volaille, etc., dans lesquels on aura 
ajouté soit sauce, jus, on tout autre liquide. 

Glace. - La glace est le produit de tout .ius ou 
bouillon anivé par l'ébullition à son dernier degré de 
rédudion. Ce qui lui mut le nom de glace, c'est la teinte 
dorée et d'un beau lt1isanl que prend le jus lorsqu'il est 
arrivé à ce point. On fait de la glace de viande a \'ec du 
jns de viande ; de volaille avec du jus de volaille ; tle 
pui s~un a \'Cc du jus ou hou ilion de poisson. 

Glacer. - C'e~l arroser l'objet désigné ave1.: :;on 
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jus réduit à la glace et l'exposer ensnite à la chaleur du 
four, pour fixer cette glace dessus et lui donner un beau 
luisant. 

Marquer. - Synonyme d'apprêter : marquer une 
braise, c'est la préparer en attendant de la mettre an 
feu. 

Monder. - Débarrasser de leurs pellicules diverses 
substances alimentaires ; se dit principalement des 
amandes, de l'orge, etc. 

Mouiller. - On entend par ce terme, l'action 
d'ajouter à la pièce à cuire ou au mets en question, le 
liquide nécessaire, soit eau, bouillon, lait, etc. 

Napper. - Le mot napper signifie verser sur un 
mets une sauce ou une crème d'une épaisseur convena
ble, de fa(;on que ce mets en reste recouvert. On dit aussi : 
masquer. 

Paner. - C'est envelopper de panure ou mie de 
pain l'objet en question, après l'avoir trempé dans de 
l'œuf battu, beurre fondu, etc. 

Parer.- Parer une viande, c'est l'enjoliver en sup
primant les parties nerveuses ou tout excédent de graisse. 
Pœi'cr des c1Jtclcttes : leur donner une jolie apparence 
avant de les faire cuire. 

Partir. - Faire pal'ifr signifie meltre en aclion 
directe avec le feu, commencer la cuisson. 

Passer. - Passer au beurre ou ù l'huile, elc., se dit 
quand on laisse chauffer quelques instants sans trop lais
ser colorer. 

Pèse-sirop. -- Cet instrument, que l'on peut se 
procurer chez tous les opticiens, sert à vérifier la densité 
du sirop ou, autrement dit, à en indiquer les degrés. 

On se sert du pèse-sirop en le plongeant dans le liquide 
à vérifier ; sur l'échelle graduée, le chiffre qui l:orres
pond à la surface est le nombre de degrés que poss(•cle 
le sirop. 
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Pincer. - ~'ernploie en deux sens : 
Pincer nn pâté, c'est saisir les deux abaisses réunies 

ponr bien les souder ensemble, comme pour donner une 
forme rég·ulière et agréable aux Lords de la pùle.On pince 
avec les doigts, 011 mieux encore à l'aide d'ull ustensile 
destiné à cet usag·e appelé ]Jincc-pâle. 

Le terme pinca s'emploie aussi pour indiquer le mo
ment où le fond d'une braise, le jus cl'un rùli, elc., s'at
tache au fond de la casserole par l'efTet de caramélisalion 
de ce jus. 

Pocher. - C'esl jeter clans l'eau bouillante ou tout 
autre liquide, des cc11l's, quenelles, elc., cl retirer à c<lté 
dn feu de maniôre que la cuisson se fasse sans élmlli
tion pendant un temps déterminé. 

Héduire. -- Soumetlre à l'éhullition toute sauce 
ou liquide, pour l'amener à une diminution de volume. 

Revenir. - Synonyme de zJasser ; raidir dans le 
beurre ou graisse sans trop laisser roussir. 

Rissoler.· - Faire prendre une couleur <lorée à 
une viande ou à un légume quelconque, en les sautant au 
beurre, à l'huile, etc. 

Rouelle. - Tranche coupée transversalement. On 
dit une rouelle de thon : tranche entiL're ; ro1.wlle de 
veau: tranche sur l'épaisseur tolale du cuisseau. On dit 
aussi rouelles d'oignon, de carotte, etc. 

Saisir - Faire saisir 1111c chair quelconque c'est 
l'exposer à l'action d'un feu vif et ardent. Certaines vian
des, piC:~ces de gibier, volaille, etc., demandent ù subir 
une coction précipitée, c'esl-à-dire cuire vivement, en 
un rnot être saisies par l'ardeur du feu. D'autres, par 
leur nature ou leur gTosseur, veulent une coction plus 
lente, elles doivent l}lre exposées à un feu modéré. 

Salpicon. -- Se compose de plusieurs substances 
mélangées et coupées de mêrne forme, le plus g·énérale
mcnt en dés. Ces sub~tances sont rl'onlinaire des truffes, 
champignons, jambon 011 lang11e éf'arl:üe, lilnnr- <le 
\'Olaille cuile ou gibier, el!>, 



- 295 -

Sangler. - Sangler un moule, une sorbetière, etc., 
c'est Je.:; déposer dans un baquet et tasser tout autour de 
la glace pilée mélangée de sel, pour les faire conµ:eler. 

Pour les moules contenant de la gcl{~e d'aspic, le 
sanglage ne se fait qu'avec de la glace seule ; le sel 
ternissant la gelée. 

Suer. - Faire suer, c'est l'action d'exposer au feu 
et à vase clos une chair quelconque pour lui faire ren
dre son suc, ce qui constitue la valeur n11lrilive des jus. 

Tourner. - Enlever aYec adresse en spirale l'écorce 
<l'un fruit, d'une carotte, d'un navet ; ou leur donner 
une forme agréable en les coupant en quartiers. 

Vanner. -- Agiter avec une cuiller une sauœ 011 

unecn~111e, pour la conserver lisse el l'ernp(~d1er de l'aire 
une peau à la surface. 
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(25 couverts) 
DÉJEUNER 

Hors d'œuvre 
'tufs brouillés aux truffes 

Perdrix aux choux 
Galantine de poulet à la gelée 

Tournedos à la Béarnaise 
Pommes duchesse 

Bordure de riz à l'ananas. 

DINER 

Potage _bisques d'écrevisses 
Petites bouchées à la purée de 

becs fius 
Loup du golfe sauce Hollandaise 

Cuissot de chevreuil sauce venaison 
Suprême de volaille aux truffes 

Jambon d'York à la gelée 
Dindonneau au cresson 

Salade 
Céleri an .i us 

Soufflé à la vanille 
Petits gàteaux 

(30 couverts) 
DÉJEUNER 

Hors d'œuvre d'office 
Langouste à !'Américaine 

Poularde à la Napolitaine 
Pâté froid à la gelée 

Chateaubriand aux pommes 
soufflées 

Tartelettes aux abricots 

DINER 

Consommé aux quenelles de volaille 
Petitcs timbales de macaroni à la 

financière 
Filets de sole à la crt~me d'oursins 

Aloyau garni jardinière 
Noiscltesde chevreuil à la Poivrade 

Chaud-froid de poulet 
Cailles rôties 

Salade 
Petits pois à la Française 

Grlée à la macédoine de fruits 
Biscuit trois fri~res 

(Hi couverts) 
DÉJEUNER MAIGRE DINER MAIGHE 

Hors-d'œuvre 
Allume! tes aux anchois 

Œufs farcis au gratin 
Sole à la Normande 

Mayonnaise de langouste 
Epinards à la crême 

Sonfflé à la vanille 

Potage à la puri~e dr pois 
Petites houchi~es aux écrevisses 

Quenelles de merlan à la 
Toulonnaise 

OEufs pochés à l'oseille 
Pâté de thon 

Loup grillé sauce remoulade 
Asperges sauce Hollandaise 

Glace aux fraises 
Biscuit de Sa voie 
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Menus de dëjeuners 
pour 5 ou Ci couverts. 

Sardines a11x i·pi11:11·ds 
Blarn1ncllc de ,-c:iu 

l'ig·eo11s grilli·s 1Tapandinr 
Beignets soufflés 

OEuf;; poch(~s à l'oseille 
Hai;rnH de 11w11lo11 a11x lép;nmcs 
To11r11l'dos a11x pommes saulées 

<:n~uw a11 caramel 

Sole an vin blanc 
Hœ11f en da11lie 

illacaroni an jus 
Corn pole de f1 ni ls 

Pel.ils poissons frils 
Salmis de p;rives 

C1Helel Les de mon Lon aux pommes 
Tarle aux abricots 

Œnfs farcis à la Villeroy 
Ci vcl de lièvre 

EnlrccÔle Bordelaise 
Epinards an g-raLin 

!'\ouilles au gTalin 
Alrnllis de dinde a11x na,-cls 

Enlre!'lîle maflrc d'h!llf'I p111 es frilcs 
Compolc de fr11its 

Œufs brouillés anx Lrnffcs 
Pieds de monlon pouleLLc 

Cha Lca11liria 11<1 Bi~arnai se 
Pommes so1iffü\cs 
l\ladrlei li(' glac1"e 

Trnilc :\ la 11H·1111ifrc 
Poniet s;111ti· l\! arcng-o 

CùlPlel lrs de mo11Lo11 pur(·c dr p111 '" 

Souf'lk au chocolal 

Sole friLc 
llognons saules aux champignons 

E11Lrecôlc au beurre d'anchois 
Crnquctlcs de riz sauce abricots 

Uuuillabaissc 
Civel de lièvre 

Cùtdeltcs dr monton pnréc de pmes 
Choux-lieurs en salade 

Omclellc aux rognons 
Blanqurlle d'agneau 

Enln~c1îte aux pommes frites 
Croquelles de semoule sauce 

groseilles 

Sardines grillées sauce moutarclc 
Pieds et paquets à la Marseillaise 

Gigot de mouton rôti 
Salade de chicorée 

Œufs à la tripe 
Hagoùl de mouton aux haricots 

Poulet grillé 
Omelette soufflée vanille 

Bouillabaisse de morue 
Coquilles de volaille 

CôLelel Les de mouton 
Chicori·e aux œufs 

(Eufs sur le plat 
Gras double à la Lyonnaise 

Filet de bœuf jardinière 
Beignets de pèches 

Maquereaux grillés maître d'hôtel 
Bœuf en miroton 

Ctllclellrs d'agneau aux petits pois 
Pcti ts pots de crêmc au caramel 
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Sole à la Normande. 
Veau saut(~ ù la Marengo 

Aubergines farcies 
Cr1lme Bavaroise il la vanille 

( 

Sardines en carlouches 
Pigeon aux peli ls pois 

C1îte de bœuf aux pmcs sauti'.·es 
Gelée au rhum 

Canncloni au gTal.in 
Perdrix aux choux 

CùLclelles de mouton aux polllmes 
Eclairs an cafr. 

llaviolis 
Blanquelle de veau 

Petits pois au jambon 
Choux ù la cn\me. 

!\Io rue aux épi nards 
Pigeon au sang· 

Asperges sauce ra \'Ïg·ole 
Omelette au rhum 

l\Ioules à la pouletle 
. .\gnean saut1' aux pts pois 
EuLrecùte ù la Bordelaise 

Beignets de pommes 

Jlissoles sauce madfrc 
Lapin sauté en gihclolle 

Cùtelrltes de mouton aux pomrnrs 
Tarlr aux prunrs 

Brandade de morne 
Rognons saul!'~s an vi 11 blanc 

Becfleaks garnis aux c1\pcs 
Cr1lme frite 

Menus de diners 

5 ou 6 couverts 

Potage au riz 
Croquettes n•laille sauce tomates 
Hosbi f ;\ la rnaci~doine de légumes 

Dindonneau rùt i 
Salade 

Choux de Bruxelles 
Pommes au riz méringuées 

Consommé aux vcrmieellrs 
Hongets en caisse 

Bœuf hraist'~ aux pcti ls oig-nons 
Poulet de grai 11 ;\ la casserole 

Salade 
Fonds d'artichauts ù l'!Lalienne 

Pouding de cabinet 

Pot.ag·e tapioca lié 
Filets de barbue au vin blanc 
Gig·oL de mouton aux haricots 

Chapon rùli 
Salade 

Céleris au j ns 
Parfait an moka 

Consommé aux pâles d'Jtalie 
<Jucnclles de merlan ù la crème 

d'oursins 
Poule au riz an safran 

Filet de bœuf pirp1(• rilli 
Salade 

Timbale de fruits 
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Potage semoule 
Loup à la Gi:noisc 

Gigot d'agnrau aux tlagcolcls 
Perdreau rcîti 

Salade 
Haricots vrrts au beurre 

Souftlé au chocolat 

Potage au riz 
Filets de sole ù la Orly 

Perdrix ù la pur(·c de lentilles 
Long-e de veau rcîtic 

Salade 
Carolles à la crc\me 
Cr0tiles au madère 

Consommé au tapioca 
Vol au vent financière 

Selle de mouton à la chicorée 
Caneton rôti 

Salade 
Asperges sauce Hollandaise 

Parfait aux pistaches 

Déjeuners 

Consommé .Julienne 
His de vrau à la Toulouse 

Filet de hœuf aux pme> duchesse 
Chapon truffé 

Salade 
Haricots verts au beurre 

Sou filé au nz 

Potage Garbure aux marrons 
Fi lets de mulets au gratin 

Noix de veau à la jardinière 
G ri vcs rcîties 

Salade 
Choux-fleurs sauce crème 

Poires à la Condé 

Potage croù Les au pot 
Cor1uillcs de langouste 
Bœuf braisé à la mode 

Chapon rôti 
Salade 

Laitues an jus 
Glace à la vanille 

maigres 
5 ou 6 couverts. 

Rizoto aux f'rui ts de mer 
l\1aqucrcanx grillés au beurre 

d'anchois 
Tomates farcies 

Tarlcletlcs aux' cerises 

Corp1illcs d'écre\'Ïsscs 
Thon ù la char! rensc 
C.hou-tleur au gratin 

Omclcll.e à la confiture 

Petils poissons frits 
l\loruc en rayle 

Cardons à la cr(:mc 

Tartclcll es aux pc\chcs 

Œufs à la tripe 
Sole frite 

Epiiiards au gratin 
Compote de pommes 

Omelette aux pointes <l'asperges 
Sole à la Normande 
Saisi fis en beignets 
Crème au caramel 

Bouillabai cse 
Œufs frits sauce tomate 

Auberg"ines farcies 
Bordure de marrons b. la Chantilly 



301 

Tranches de merlan aux l.omalcs 
Chon-llcur au gratin 

Œufs poches à l'oseille 1 

Tarte aux fraises meringuée 
( 

Bourride à l:t Marseillaise 
Frilurc de poissons 
Chicoree an gratin 

Œufs à la neige 

Diners maigres • 
Soupe aux haricols cl pommes de 

lerre 
Quenelles de baudroie sauce Loma te 

Dorade grillée m:iîlrc d'hùtcl 
Salsifis ù la crème 

Pouding; an riz sauce framboises 

Soupe il la pnr(~c de lcnlillcs 
Croqnellcs de morue s'" ravigole 

Sole frilc 
Tomates fa 1·cics 

Mousse anx fraises 

Soupe h l'oseille 
Coquilles ile langouste 

l\lerlan g-rill1'• sauce remonlade 
Epi nards aux œuf,; dnrs 

Pouding de semoule 

Soupe de courge an riz 
Malclolte d'anguille 

Sole frite sauce mayonnaise 
,\spergcs sauœ Hollandaise 

Crème au caramel 

Soupe anx poireaux cl. P"'" de terre 
Turliol cr1\me :111 gratin 
Filets de sole ù la Orly 
Chicor(~e h la crème 

Babas au rhum 

Soupe à la puri~e de pois 
Rougets en caisses 

l\lacrcuse farcie aux olives 
Art.ichanls h la barigoule 

Beignets d'ananas. 
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TABLE ALPHABÉTIQUE 

Abaisse. 2uu 

Abatis d'oie aux navels. ,;,4 
Abricots à la Condé. ·228 

à l'eau-de-vie. 2!18 

au sirop (Conscr\r. d(~s). ~~ï~~ 

en marmeladc(Cons.dcs) '.'-]2 

(Dessiccation des) 28G 

Agneau. 

(Ballotine d'). 

(Blanqucllc d' J . 

Villeroy (Cùlelellcs d'). 

à la Pr Jvençale (Cùlc-

lellcs d') . 128 

(Epigrammes d') . 1 '.1u 

à la bonne feILmc (Fres-

sure d'). l '.!\) 

Aïgo-houillido. 21 

Aïgo-Saou . 

d'uous. 

Aïoli. 

- garni. 

Alose. 

Alouelles en caisse . 

en croustade . 

rrJLie. . 

en salmis. 

sans Lèlc 

Allumelles aux anchois 

Anchnis (Conservation des) 277 

27!J 
Anchoyadc. :E, 
"\11guille ù la marinière. :lu 

Anisellc. 

Appareil. 

à la malclolc • :\8 

ù la 111ali·lole (Conserva-

tion de I') • 2G8 

à la po11lclle 

ù la Proven~;ale 

4o 
3u 

2:io 

Artichauts farcis liarig;onle 177 

en beiL!;nels (<J11:1rl. d'). 17U 

ù l'él11v(·c. 17U 

à la Villeroy(Fondsd') 180 

forcis (Fonds d') . 17\J 

(Conserrnlion des). 2fi1 

Aspen.;-es aux pcLils pois . 

(Conserva Lion des) 

:i7 J-'.>,75 

185 

Aspic. 

Auhcrg·ines forcies 17G 

sec lu male 1 H.agrnil d') 178 

Ba ha. :w!i 

Bain-marie. ~1tJO 

Balloli1ll' d'a!111e;1u 12-

Barhuc sauce hollandaise 
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Barde 

Barder 

Becasse rôtie 

(Conservai ion de la). :>.70 

en sa] mis . 1 füi 

(Conserva-

l ion de la) • 2fiu 

Bécassine 1fiG 

(Conservation de la) :qo 

farcie (Consen·. de la). :170 

Beefteak aux champignons I08 

;'1 la mtrc d'hôlel. I08 

Sault'·s aux oli\'Cs rn8 

Beignels d'arlichauls 171) 

de crt\me 227 

d'orange :>.20 

de pommes. 

de salsifis . 

2 1 \) 

180 

sou filés . 2 1 !J 

Belterave conservée au vinaigre. 284 

Beurre (Conservation du) . 266 

Biscotins d'Aix . 223 

Biscuits amers 280 

à la cuiller 

de Sa\·oic. 

Blanchir. 

Illanc-manger aux amandes 

Blanqncl rc d'a!_j·ncau. 

de vca n 

Bletlf au gTalin . 

llfl•td' lirais1'· . 

(crnquclll'>- dr) 

en daulw 

mude ù l'a nt·i1·111w 

CJl hachis au g-ratin. 

222 

:i10 

210 

2\JO 

21G 

128 

1 02 

101 

102 

Bœuf braisée (langue de) . 

miroton 

à la Beck (filet de) . 

en estouffade (filel de). 

mariné \filet de). 

Bœu f Provençale (filet de) 

en paupiettes. 

salé. 

104 
!03 

!07 
IOG 

IOÜ 

105 

!04 
138 

Bombes diverses. 2fi7 

nouillabaisse . 27 

aux poissons d'eau 

douce. 28 

borgne 3o 

(Conservation de la). :>.G8 

Bouillon rafraîchissant. 14 

autre. 1 !1 

de poisson. 

Bourride 

Bouquet .~arni. 

Brandade de morue. 

Brider . 

aux herbes. 

Brochet (conservation du). 

2l)O 

46 

Cacao 250 

Caille. 1 G5 

à la crapaudine . 1G6 

t'a!-cic (conserva lion de la). 270 

au riz . 

Calendrier de la cuisinifre. 

Calissons d'Aix . 

Calmar . 

Canard (lialloline de) 

it la chipolala 

aux na vet.s . 

aux oignons. 

1G5 

4 
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Canard aux pelits pois. 1 Go 

sauvage rôti. 1 fi7 

- en chaud-froid 1G7 

Cannel'ini \P 

C:îpres confües au vinaiµ;re 28:1 

Caramel. 2v1 

Caramélisation 2v1 

Cardons au jus 182 

(conserrntion des) 2(h 

Carottes à la crème. 187 

aux petits pois 186 

(conservation des). 276 

Carpe braisée . i"i4 
ù J'oscille 5:1 

grillée à l'oseille (filets de). 54 
Cartouches de foie gras 

Cassoulet de canard. 

à la Languedocienne 

de mouton 

Céleri au jus . 

(conservation du) 

Cèpes à la Bordclai,;c 

Cerf. 

au gratin . 

(conservation des) 

Cerises à l'eau-de-vie 21t9 

(consrn·ation). 27:1 

Cervelle c11 IH·ig·nets. 123 

au beurre noÏi'. 1 :;i2 

en papillote 122 

à la poulette 122 

Chamois. 141 

Champignons (cuisson des) 18v 

(conservation des) 'ifi:I 

·i ïG 

(dessiccation des) '.!86 

Charnpig·nons (garnilurc de) 

(farcis à la Proven

çale). 

Champi~nons de Paris farcis. 

Charlollc aux p::immes. 

Busse . 

Chaud-froid de canard. 

de g-rives. 

Chemiser 

Chevreuil rôti . 

en civet 

(conservation du) 

Chicorée à la crème. 

an gratin 

au .JUS 

1\)1 

191 

~ ~~5 

167 

171 

2\)1 

140 

1/10 

270 
18:1 

18:3 

18:1 

Chou à la crème. 

Choucroute garnie 

Chou farci . 

Chou-fleur au gratin 

207-220 

1 vG 

(conservalion du) 

confits au vinaigre. 

Civet de chevreuil . 

- civet de lièvre 

(conserv. du) 

Coing (can de) 

ii l'eau-de-vie. 

(gelée de) . 

(pâle de) . 

(marmelade de) 

Collet de mon ton pané 

Colimaçons à !'Arlésienne. 

en bouillabaisse 

Compote d'abricots . 

de coings 

de grives en prunes. 

d'oranges 

20 

17G 
188 

275 

28/1 

140 

l 4'.I 

270 

25!1 

269 
2:l8 

2/11 

'1:18 

1 JO 

2'.!\) 
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Compote de poires 229 

de pruneaux 230 

de prnnes 230 

Confilurc d'auricols. 232 

de cerises . 234 

de fraises. 2:32 

de framboises 2:34 

de groseilles . 2:3:{ 

d'oranges . 235 

de melon à l'aigre-doux. 234 

de paslèque 234 

de pêches. 233 

de reine-claude. 23:3 

Conserves alimentaires. 2fJ9 

au bain-marie 2fJu 

à l'eau de sel. 27ri 

en marinade. 278 

en pois, à l'huile. 279 

en pols_. au saindoux. 282 

au vinaigre . 283 

par la dessiccation. 285 

Consommé (conservation du). 265 

Coquilles d'écrevisses 71 

de langouste 68 

aux fruits de mer 70 

de ris de veau. 121 

de volaille 152 

Cornichons confits au vinaigre. 283 

Corser • 

C<llelettes d'agneau Provençale 128 

à la Villeroy . 1 28 

de chevreuil à la fores-

til-re 140 
de mouton à la hour-

r:;·eoise . 111 

de porc cil crépine. 132 

Côtelettes de veau glacees. 118 

panées . 118 

en papilloles. 119 

piquées. 1 1 8 

Courgeltes farcies 176 

Crème (conservation de la) 266 

pour garnir les choux. 220 

frites aux amandes: 226 

à la vanille 2 1 2 

au bain-marie. 212 

en petits pots. 213 

bavaroise au café. 2 14 
au chocolat. 215 

aux fraises. 215 

aux pistaches. 2 15 

à la vanille. ,. , 4 
Crépinetles de foie de porc. 1:12 

Croquettes de morue. 51 

de pommes de terre. 192 

de ris de veau. 121 

de riz. 227 

de semoule. 227 

de volaille 151 

Croustade de grives. 169 

Crmîtes au madère 22:-1 

aux morilles. 1!)2 

Curaçao. 250 

D3im 

Daurade à la crème d'oursins. 

grillée remoulade. 

Dégorger 

Dégraissis 

Dés 

Dinde farcie aux marrons. 

'ID 
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:Ecrevisses en buisson . 

(Coquilles d'). 

(beurre d'). 

r à la Provençale. 7 1 

Emincer. 21p 

Entréesdivcrscs(Conservation d') :!!\\) 

Epices composi!es 288 

provençales . 28v 

Epigrammes d'agneau. 1:ig 

(autres) 130 

Epinards à la crème. 182 

au gratin . 18:l 

(Conservation des) . -~G:'l 

Escalopes de vean paw~es . 1l8 

Escaloper :11p 

Escargots à la Bourguignonne. 

à la Provençale . 
Exprimer 

Faisan . 

Farce à cannelonis 

à quenelles 

à raviolis . 

Fèves à la ménagère 

à la paysanne. 

Figues sè~hes . 

Filet . 

Filet de bœuf à la Beck 

en estouffade 

mariné . 

à la l'rovcn!;alc. 
Filet de porc mariné. 

aux navels 

Filets de sole au gratin. 

à la horly 

à la Nàrmandc. 

Filets de sole au vin blanc 

gratinés G1 

Financière (garniture) . 197 

Flnmbcr. 292 

Flan . 212 

Foir de mouton à la moissonneuse. 1 14 

de porc sauté an beurre 1 :h 
en cr!!pinclles. 132 

de veau braisé 124 

aux cùpres 123 

à la moissonneuse. 124 

(pain de) . 124 

sauce piquante 123 

Foie gras (Conserrntion dn) '.~7 r 

Foncer . 

Fond. 

en Ler ri ne (Conserva-

lion du). 

Fraise de veau vinaigrette. 

Fraises (Conserva lion des). 

en purée (Conservation des) 27/1 

(Confiture de) ,.:i,, 
Framboises (Confiture de). 2:l/1 

(Conservation des) 27:l 

Fressure d'agneau à la bonne 

femme . 1 '.!\) 

de \'Cau en bla1H1ueltc. 125 

Fricandeau à l'ancienne 11G 

Friture (De la) f>5 

Fromage de cochon . l 3G 

Fruits conservés p"ladcssiccation '.!8fi 

Galan Li ne de volaille 1 ri:I 

Garnitures . 17ri 

Gaufres . '.>.'.>.'.! 

GaycLLcs 1 :i.i 
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{icléc d'aspic . 81 

(Conscrrntion de la) '.!fiG 

<iclée a11 cilron . 21G 

;'1 la macédoine de frniLs. '.!17 

an ki rse h '.li/ 

à l'ornng~ '!17 

(idée an rhum 21 / 

d'oranges it la Caillat . 2:~5 

de coings . 238 

de groseilles 2:lu 

de pommm; 

Génoise gfaci~c ?.08 

Gigot d';1g'1H•a11 ù la m1'·1ia!!,·ère 1 :q 

de mouton brais!~ 110 

ù l'ran IO() 

en pot-pourri . IO\) 

en tr·anchc ù la 

Catalane. 1 IO 

Glace. 

Glacer . 

Glace à 1'11bricot 

2\j'.l 

2\)2 

'.!fi/1 

'.!:i5 ù l'ananas. 

au citron . 

aux fraises 2S4 

à la crème. '.i!J/1 

aux framboise,; 2:-i/1 

fondante . 208 

à cru '.!O\) 

au melon • '.Jfi4 

aux JH\ches ?.i">4 

t;ras-double à la mode de Cnen. 1 oo 

;'1 la poulette 100 

Grenadins de \·eau . 1 1 \) 

Gre11011i lies. 7fi 

ù la poulette 7G 

à la Proven<~ale 76 

Grives (ehaud-froid <lll), 171 

en prunes ( cum poLe de) 170 

( oroustade de) 1 G!) 

ù la Félix-Brémond. 172 
à la paysanne 171 

r<iLies 171 

- (conservalion des). 270 

en salmis . 270 

( eonserv. des) 2Gv 

farcies (l'onservation des), 270 

Haricots blancs à la villageoise). 189 

verts à la crème . 1 fl8 

à la mL•·e d'hôtel , J88 

sautés aux oignons 188 

(conservation des). 27[) 

Homard (conservation du) 

H uîLres en capucine. 

au gratin. 

Isard aux mousserons . 

2G/1 

268 

74 
74 

140 

Jardinière (garniture) I!)7 

Jus (grand;. 81 

Lait (conservation du). !lÜ5 

LaituPs braisées . 18r> 

Langouste à l'américaine • 67 

(coqnillei. de) G8 

(rnayonnaisr). 68 

(pilau) . f\8 

(ù la rcmouladc). liG 

à la l\larscillaise (su~ 

pr<\me de), Gv 

(conservation de la). 208 
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Langue de bœuf braisée . 104 

salee. 137 

de mou Lon sre piquante. 11 :~ 

Laper13u à la chasseur. 144 
en gibclolc. 143 

à la minute 

Lnpin 

Légumes cl g·arnilurcs. 17f1 

Legumcs conscrv<'·s à l'eau de sel. ?.7G 

auhain-marir. ?.Ô1 

Lièvre 14?. 

(conservation du). 270 

Longe de yeau à la bourgeoise. 

dans son Jus. 
Loup au bleu. 

à la mcunii.·re. 

Macarons. 

amers 

Macaroni au gratin. 

au jus de hwuf 

à la Napolitaine. 

Macédoine (garniture). 

Macreuse farcie au gras 

an rna1grc 

:\ladclci ne 

(autre) 

l\Iaquerrau gril lé, mlrc d'hùtd. 

gTalin<;S aux câpr~s 

271 

115 

(filels dr). 4;~ 

ma;·i llt'·s (file! s de'. '!ï!J 

rn 11iari11adc d1aiulc. 111 

:\ la ra vigole ( (ilcLs dc1. /1:1 

.Marinade pour le g·i hier. 1 au 
Marmelades 231 

Marmelade d'abricots 231 

de fraises 231 

de pommes. 231 

Marquer. 293 

~larrons glacés 242 

en bordure à la cri\ me 

(Pim'·c de). 228 

l\latelottc d'anguille. :18 

Manvicl.Lcs cil raiss<-. 17:1 

l\lauvielles farcies (Conserva-

tion des) . 270 

l\lenus . ?.V6 à 3o 1 

Meringues à la Chantilly 221 

à l'llalienne. :if>ï 

Merlan à l'hôlelii~rc. /1f1 

en marinade. /1fi 

à la Toulonnaise (11ue-

ncllcs de). Mi 
en tranches aux tomates. 411 
au v111 blanc gratiné. M> 

1\Ierv<'illcs 2?.'.>-

l\lillias . '.l 11 

:\lirahcllrs (coll~t·n·ation d!'s\. ?.7:1 

:\fonder . ?.!):I 

:lloruc Cil hrignrh. 

<'Il lwnillahaissc. 

cn hra lldadc. 

:·1 la Ca1al:11w. 

:'i la cr,~nH\ n11 u;rali11. 

1•11 crorpwllrs . 

:111 x i·pi 11a l'ds 

il la m11·r d'l1t>11'l. 

r11 ray!e. 

aux lorna ll's. 

ù la vinaigrclle . 

Mouiller. 

:io 
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l\Ionles farcies. 76 Olives noires (conservation des). 280 
à h marinière . 75 à la picholine - 281 
à la pmilellc. 75 Omelette à l'oseille 202 

l\lousse à l'onrng-c. 256 aux rognons 202 
à la mandarine. 256 soufflée au citron l! 11 
an Liu'·. ,,5(j à la vanille 211 
:\.la vanille. 251i aux tomates 202 

l\lnleL aux f. herbes (fllets de). 51 Oreillettes 222 
au vin blanc (filets de). [)1 Orgeat (Sirop d'). 250 
Sauce c:\pres. 51 Orties de mer. 58 

l\lùres (conservation des) . 2 7r> en omelette, 5g 
Oseille (conservation de l ') 263 

Napper;. 

Noix de veau glacée. 111i Panade on pain cuit 24 
Nougat ordinaire. 224 à !~scille 24 

blanc . 22/1 

Nouilles lpàte à) . gri 
Paner 2g3 

Paquets et pieds à la l\[arseillaise gg 
à la Vénilie11ne. o<i Parfait au moka. 256 

Œuf"s brouillés aux Lrnffes 201 à la vanille. 255 
farcis an gratin. :wo Parer 2g3 
à la neige . :11:1 Parlir 293 
poch(·s aux t'~pi11ards 200 Passer 203 

à l'oseille. 1g\) l':lle à haha. 206 
sauce Lo mate 1 \)!) à brioche. 205 

farcis à la Villeroy. :w1 hris(•e 203 
l"rils, sauce lornale. 200 à choux 207 
ù la lri pc :wo à dress('r pour croustade. 204 

au saindoux 204 
Ohservalion 8 pour pâli~ froid 204 

pri-liminaires. 3 feuilletée. 204 

Oie farcie anx marrons 154 à frire. 203 
confite à la La11!_!,·uedoeicnne. 282 à raviolis. 91 

Oignon~ g-lacés (g-arnitnre d'). 1no à Limbale. 204 

conlils au vinaigre 284 sucrée 204 

farcis (garniture d'). 284 Pâle d'abricots 241 

Olives farcies (conservation des). 281 - de coings, 241 
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Pâlede marrons 241 

- de pommes 241 

Pâté de foie gras. 156 

- de lièvre 144 

- de t11on 64 

Pèches à la Condé 228 

à l'eau-de-vie 247 

(c.onservation des). 274 

Perche (conservalion de la). 268 

Perdreau à la casserole 162 

à la Catalane 164 

Perdreau aux choux 163 

à la purée de lentilles 164 

rôti • 162 

- (conservation du). 270 

en salmis (conserv. du) 269 

truffé 163 

Perdreau aux choux (Cons. du). 269 

Pèse-sirop . 293 

Pieds de mouton farcis et frits . 114 

fri ls en beignets 1 1 4 
à la poulette. 1 1 3 

de porc en crépinettes 133 

de veau à la poulettt . 1 25 

frits en beignets. 12G 

Pi~eon au sang 158 

aux olives 1 5g 

aux petits pois . 1 f>8 

à la financière ( conserv. du) 269 

Pilau de langouste 68 

de riz à la Marseillaise. 34 

Pincer 294 

Pissalat . 278 

Plunquet 207 

Pluvier 169 

Pocher • ~>.9!1 

Poires à la Condé 228 

(conservation des). 274 

Pois chiches 2 1 

Pois au jambon (petits) 18!1 

au lard 184 

- à la ménagère . 184 

- (conservation des petits) 26G 

Poisson (conserva Lion du). 26G 

en marinade 27R 

Poitrine de mouton farcie. 111 

Poivrons confits au vinaigre. 283 

Pommes au riz meringuées 2 18 

Pommes de terre à la crème . 19G 

à la Dauphine . 19:i 

à la Duchesse . 1 93 

au gratin 19:1 

au lard . 1 n:I 
à la m tre d'hôtel 1 9f> 

souftlées. 1 g5 

Porc. 

- salé 

Pot-au-feu . 

(théorie du). 

Potage bisque d'écrevisses. 

garbure 

aux marrons 

julienne 

aux pàles. 

au riz . 

au tapioca 

(conservation des) . 

Pouding de cabinet . 

Poudre friande 

Poularde à la Napolitaine . 

à la Toulouse. 

Poule an riz 11u safr!ln . 

1:11 

11 

1 \) 

20 

12 

12 

21\) 

288 

150 

148 

1 41i 



- 312 -

Poulelà la jardinière 

à la Marengo . 

sauté à la Bordelaise 

an carlk 

aux tomates 

Poulpe au riz . 

à la Prm·en1;ale 

l'rd'ace . 

l'runeaux (dessiccation dPs; 

Pruncfll à l'aig-rc-rlonx . 

à l'eau-de-vie 

reines-claude (Conserva

tion des\. 

l'nnPh à la romaine. 

7'! 

Ràble de Ii('~vrc rllt.i. 14:! 

nagout de mouton à la bourgeoise 111 

à la pnysanne 11 '.! 

dP na 11 ù la bourgeoise 1 1 !I 

llaic au beurre noir. 5'.1 

sauce cùpres rn 
llaisin pendu . ~i81\ 

llaisiné simple '.l:l7 

composé. '.i:l8 

Jlatafia d'ahricols ~!1f> 

d'anis . ~!1fi 

de brou de noix '.!11/1 

de cassis. '.d1:-> 

de cerises 

framboisé 

de fleurs d'ora1w;er 

de gcnii·\-re 

de i;renade 

de jasmin 

de noyaux 

aux 11uatrc.frui ls 

llal.afia au raisin muscat. . 

llaviolis. 

Hay te 

lléduirc . 

llevenir. 

His de veau (Coquilles ;le}. 

(Crorncs1p1is de). 

( Cror1ue1 les de) 

glact'.~s . 

(Escalopes ile) 

à la minute 

llissolcs. de langouste aux fruits 

de mer . 

de volaille . 

Hissolcr. 

Hiz à l'impératrice 

llizoto ù la financière 

aux fruit.s de mer. 

Ilognons sautés 

Houclle . 

Honi;cts en caisse 

grillés 

mari 1u':s . 

Houille 

Saisir 

S:da:son. 

Sahnis de bécasse 

de grives . 

Salpicon 

Salsifis en beignets 

au beurre, 

an jus. 

;\ la poule lie. 

Sangler . 

Sanglier. 

121 

l 21 

l?.O 

l~O 

1?. l 



Sarcelle farcie aux olives , 

Sardines en canneloni . 

en cartouches. 

farcies aux épinards 

au vin blanc. 

frites 

gratinées ù la Pro,·cnçalc 

au vin blanc. 

grilll~es maître d'hôtel. 

sauce moutarde 

conservées à !·huile . 

en marinade. 

Sauce béarnaise 

au beurre d'anchois. 

bordelaise . 

ù cru;\ la moi'llc. 

aux c:lpres 

roulis à la bourgeoise . 

à la crrrnc d'oursi llS 

au gratin . 

hollandaise. 

Ill a di: l'e, 

maître d'hlitel 

mayonnaise 

moutarde . 

Périgueux. 

piquante 

poi\Tadc 

ra vigolr chaude. 

ra \'ig·ote froide 

rrmouladc. 

Hobert. 

tomate. 

Saucisses aux <·àpres 

a11x champignons . 

aux choux . 
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168 Saucissrs aux haricots. 

an riz. 

Sauge (ran de) . 

Saumon (conscrval. du) 

Saumure liquide . 

SauU: d'agneau à la printanière. 

sa,·ari11. 

Seiches frit.es ;\ l'hnilc. 

Sirop d'abricots 

de coings 

de framboises. 

de groseilles . 

de guima11\'e. 

de pommes. 

de violettes 

Sole an gratin' . 

207 

72 

2/10 

2/10 

2110 

2:{!.J 

2411 

'll10 

2'17 

Il 1 

it la !\'orrnandc. 5() 

an vin blanc . Ml 
au ,·in hlanc :.?,ratin/·e. (\1 

ù la hrn·ly (filets de). üo 

mari11/·s (filets de). 278 

(conserralion des filets de). 268 

Sorhd au champagne. 257 

a11 maras1p11n 257 

1111 l1i1·sch . 257 

Sonftlt'· th· n>laillc. 1 r1:.i 

à la ,·;rnillc :.i11 

Soupe anx clionx 20 

de cou rg·c. 1 8 

l'OUl'lC. If> 

:lllX crah!'S 2G 

d','•pra11lre. 1/1 

a11 li"·l;1s . :~:l 

de l1aril'ol.s verts cl pom-

mes de ler1·c J(i 

au fro111a~·c . 
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Soupe aux marrons à l'auvergn. 20 

aux moules . 33 

à l'oseille. 2 2 

à l'oseille et aux pommes 

de terre 23 

à la paysanne. 

au piston. 1ô 

aux pois chiches. 22 

anx poireaux et pommes. 15 

aux poireaux et hari·cots. 17 

de poutine à la Ni~;oise. 34 

puri!e de courge et haric. 18 

purée de courge au riz. 18 

purée de lentilles aux 
croutons 

purée de lentilles au riz. 

purée de navets à la Gas -

conne 18 

purée de navets au lait. I!) 

purée de navets aux crou-

tons. I!) 

de vermicelle au lait. 24 

de vermicelle aux !omates. '.1:~ 

Suer, 295 
Tarte aux fraises méringnée 221 

aux pommrs . 220 

Tautenncs farcies 73 

Tendrons de veau à la bourgeoise. 117 

en fricassée 1 17 

Terrine de foie gras 1 't-5 

- (conservation). 271 

de lièvre(conservation). 271 

Tête de veau 123 

Théorie du pot-au-feu !) 

Thon à la bonne femme 

à la chartreuse 

grillé sauce remoulade . 

(Pà11·· de) 

(conservation du). 

64 

6.~ 

63 

6!i 

266 

2 79 
Tomates farcies 175 

en purée 264 

(conservation des) 280 

conservéPs au naturel 264 

vertes, conservées au sel. 276 

au vinaigre 284, 

Topinambours à la daube. 181 

à la provençale . 181 

Toulouse (garniture à la) 

Tourner. 

Tourte aux amandes 209 

aux anchois 37 

Trois frères (gâteau). 208 

Truffes (garniture de) 190 

conservées au saindoux . 282 

Truite au bien. 62 

conserv. au court-bouillon. 267 

à la meunière fo 

frites Û2 

à la Vauclusienne (filets de) 63 

Turbot à la crt~me an gratin. GG 

à diverses sauces GG 

Vanneau 1G9 

Vanner . 295 

Vespétro. 250 

Vin cuit. 252 

Vin paillé 251 

Vol au vent à la Toulouse. 151 
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Extrait du Catalogue Général 
UE LA 

GRANDE LIBRAIRIE rRovEN~ALE 

ALMANACHS PROVENÇAUX POUR 1901 

A 1·11w1w jll'<JlWCll[:nu. f1<i" airn[·c. 
],ou caclw~fio. 21 e anni·e. 
.11 r111111U1 J/111".~iltès. 10° a111111i·c. 
A l'lll<111a rl1iu l'e11l<J111'. :1° a1111éc. 
/,ou Jaco11111ur. 2•· ann('.c. 

AUBANEL (Théodore) 

o fr. Go 
o fr. 5o 
o fr. 5o 
o fr. Go 
o fr. 5o 

IA'S Filles 1/'Aviy11011, lexie prn,·en~;al cl tradueLion. 1 vol. :1 fr. 5o 
/,rt .Jliu11yr(//IO 1~·11t1·e-duf1e!'/u, \) >> 1 vol. :1 fr. !io 
Lun lfrire-.'ùmlé11, l• " 1 vol. :1 fr. Go 
},ett1·1's Ir J!iy11u11 (la Cornl1·sse du Terrail). puhlit'·cs par Ser!!'e 

Bourt'line. 1 vol. fJ f'î., 
AUDIBERT 1.1. F.) 

/,11 .fniss11111·e du r:ltrist, p:islot<tlt' 1'11 ;, a<'l<'s. en vrrs prO\·crn;aux. 
111-1 '1 br., ;1\-cC' alli11111 d1•s \'usl111111's 2 fr. 5o 

La .Y11issl/lll'i' 1/11 r:hrisf, la 1111\111;' f'ilSLurall' lrad11ilc en 
l'ais h l'11s<1!.;'t' dt'S p;1vs ui1 la 1:111!.;ïH' 1•ron'.111;alc ne 
i'.omprise. ]11-1·• lir .. :11:1·1· :111111111 d1·s C'usl1111H'S. · 

JI11sÏ1jltt! rie Ill /'11sfuru/1', 1•1111r les d1·11x 1"di1.io11s: in-/1. 

BONNET 1 Baptiste) 

vers f'ran
scrait pas 

'.l fr. 5o 
1 i°J fr. 

1 ·11 l'aysn11 r/11 Jlirli: \Ï1~ d'E11fa111.. - Le Y:ilcL de frrmc. - Le 
l'al'a11 ii 1':1ris, lexlr· pron'n•.;al, an'c lrad11<'1.io11 fran\;aise en 
re~·ard l'ai' .\ll'ho11s!' lla11d1·t :1 vol. i11-1:~, br. JO fr. fio 

CHABRAUD (D 1
) 

Lou Crcsepeù, dr:rn1c ru :l a cl es. In-12. br. r fr. 5o 
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CHARBONNIER 
7fi Noëls 1i1·ovenç111LJ! cl .fi·1111ç11is, sui1,is de la .llal'clw des /lois, 

arrang·és pour acc.ompa!!,"llC;' la rnnsi<[l"-~ des p:1slo;·al1•s à l'orgue cL 
à l'harmonium. In-4, br. /1 fr. 

( CHARLOUN RIÉU 
Li Gant duu Terr11il'e, avec i!ludc sur l'auteur par Frédéric l\IisLral. 

l fr. In-il3, br., gG p. 
Li Nouvèa cant dôa Ter1'11Ït'c, :n-cc prefacc par Elzéard 

ln-1ü, br. 
DON SAVIÉ DE FOURVIÉRO 

H.oug-icr. 
l fr. 

Eléments de Gramnwil'e l'roP1':1~::ile, slli1·i,; d'1111 Guide <le conver-
sation provcn~;ale. In-Ili, '.!!18 p .. hr. 1 fr. 2i'"> 

En Jfoa11laq1to, récit r11·ovc111;al d'nn voya:_;·e dans les Basses-Alpes. 
ln-16 carré, ~1:i/1 p., br fr. Go 

Escou1·equdo en Anglo-Tel'l'O. ln-1'.l, br. fr. [10 

Conférences Saut-.Tanenco : 
La créacin1111 drîu Jl:Hllllle. '.l nil. in-1·1, hr. ~rare). IO fr. 
Li Patriarclw. :1 ml. i11-1:1, br. 1•i fr. 
Lou b!'èS de l'E1~/i111t Je.rn, pastorale In-1·i, Lr., 1:rn p. 1 fr. rio 
Cantico jJl'OlWertÇllll e ,';'111lt-J111ten. ln-dl, hr. :i rr., rcli(· ri fr. 
/Jictionna ire 1'1•opeflç11l~fi·1wç11 is et Fra11r;uis-p1·op1•nç1d sous presse). 
Lon l'al'ronqnian de Prouuè11çu : en pri·para1.io11). 

ESPARIAT (l'Ahh,'· L) 
Lon Sant-.1 loi de IJ!'oussinet, puè111e hi·roï-comiq11c 

Pclit in-8, 30/1 p., hr. 
FALLEN (.Joseph) 

en 7 chants. 
4 fr. 

f,a Naisswu:e da Clil'ist, pastorale c11 ;, actes el 7 Lahlca11x, en \'ers 
provençaux. Pel. in-8, br. 1 fr. 5o 

Lon viaqe di posfoal'o a R1ilefe11, pasloral1· en :1 aetc•s el '1 lahlcaux, 
en vers provcn\;aux, clonL Ions les rc'ilcs sonl Lcnus par des <lames 
011 demoiselles. l'ctil in-8, hr. r fr. Go 

GELU '.\ïl'lor) 
Chansons Jlal'seillaises cL pu1~si<~s di l'"rscs, Lex le provençal et tra-

duclion litléralc en n~g-ard. 2 i n-1 '.l. h1·. G fr. 

GUYON rl'ahbi~J 

Pastorale chanlantc et récitante, dite d'Aix, en vers provençaux, 1 fr. Go 

IMBERT (l'ahhi·) 

La Sanfo-f:l'ùpi, 
Lr. 

pasl<iralc en ri actes, en \-ers JH'O\'C'll\;anx. Tn-12, 

Jfadame de SévÎr/llé 1'11 l'1·uvew·1', histoire d11 s1",jo11r de 
Sévig;nc au chùlean de (;ri!-;·11a11, er1 1>ro1·c11t;al. ln-1'.!, hr. 

JASMIN 

1 fr. rio 
l\Imc de 
2 fr. rio 

f E 1w1·es complètes, Lex le prove11çal-la11guedocien cl. traduction fran-
çaise. 2 vo!. in-I'.l, br. û fr. 
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MARTIN (Ch.) 

lou Casteil e li Papa d'Avi,qnonn, avec traduction fran~;aîse en 
regard. ln-1?., br. 2 f1·. 

MAUREL 
Paslol'ale Maul'el, 011 le :\!yslèrc de la naissanccJ de N.-S. J.-C., 

pastorale en 5 aeles en vers provcn<_;1111x. PctiL" in-8, br., 1f~o P· 
(rie 1~dition). 1 fr. :lO 

MISTRAL 
ilfireio. Edition ponr les conrs 1111i,·crsilaircs, pnbliéc par '.\f. Kosch

"·itz, an~c 1111 glossaire provc111.;al par Oskar !Icnnickc, professeurs 
à l'Université de Marburg. ln-8, hr., /1:l/1 p., hr. !J fr., rel. IO fr. 

MISTRAL. (Frl~déric) 
llfil'eille. Pocmc prorcnçal, av. Lrad11cl. fr. en reµ;ard. ln-12. :i fr. Go 

(j fr, 
() fr. 
(j fr. 

11fii·eille. '> )) )) ln-18 Elzévir. 
Calendan. » )) )) >> 
Les Iles d'ol'. >> >' l> )l » 
LePoèmeduflltône.>> >> )) ln-12. 
J,a Reine Jeanne, tragédie proven1;ale. l'cLit in·8. 
Nerto, po(•mc proven1.;al avec la traduction. Petit in-8. 
JJictionnnil'e prouenr;al~français et .fi·.-pl'ovenr;al. '.l vol. in-11. 

3 fr. 5o 
ô fr. 
5 fr. 

!OO fr. 

Noëls P1·ovençaux et J.'1·ançais, rc1:11cil de 70 Noi'ls anciens cl 
modernes sur la Naissance d11 Sauveur. 111-1'.i, br., ili/1 p. o fr. 5o 

ROUMANILLE (.J.) 

Lis onbl'eto en vers, avec traduction fran<_;aise. 111-1'.1 hr. 3 fr. 5o 
Lis oub1·eto en proso, )) )) )) 

Conte p1•01wençau, >) )) )) 

Li Capelan, )) )) )) 

Lis Entarro-Chin, )) )) )) 

SAVINIAU (le Frère) 

A ntholo[!ie prouen~·ale, morcca11x choisis d'auteurs 
avec traduction en regard. Conrs moyen. 

A nllwlo.J ie 111·ovençale, morceaux choisis d'auteurs 
en prose, avec Lraduclion. Cours superienr. 

Grammaire pruf!ençale. In-J 2, br. 

TAVAN. (A11fos) 

Vido Virlunlo. dernier recueil de po(·sics iftüvençalcs, 
P1·1it in-8, :1;,.1 p, bl'. 

f,i Masc drame provcn1_;al 1·11 :~ acles. ln-1 ~,,, br. 

VALÈRE BERNARD 

3 fr. 5o 
3 fr. 5o 
l fr. 25 
l fr. 5o 

provcn\;aux, 
2 fr. 

provençaux, 
3 fr. 5o 
?. fr. 5o 

1876-1900. 
G fr. 

:1 fr. 5o 

La /'1111ril10. poèm<",, proY<"n\;aux, an•1· lrad11clio11 f'ran\;aise, illnstrt'.·s 
d'caux-fortr"s, In-8. 7 f'r. 50 



CASTAGNE 
Catalogue des Plantes des Bouches-du-Rhône, qui croissent spon

tanément. avec leur habitat, l'cpoque de leur floraison el leur 
nom en lang-uc provençale. In-1:i, br. 2 fr. 

« FABRE(Aug-nstiu) 
llistoire de Marseille. 2 rnl. in-8, br. 
Les /lues de Mrirseilll'. 5 rnl. in-8, br. 
Histoire de Provence !1 vol iu-8, hr. 

FOURNIER et SAINT-YVES 

IO fr. 
25 fr. 
12 fr. 

Le Depal'leme11l des flonches-du-Rltône de 1800 ù 18rn. évolution 
du système administratif' de Napoléon Jer. In 8, br., !pG p. 8 fr. 

Couronné par l'Académie des Sciences morales cl politiques. 

P-OURNIER 
Professeur i1 la Faculté des Sciences de llesançon. 

(;aver1tes des f;llVÎrollS de :lf(IJ'SeÎ/le, br. in-8, ill 1 fr. 5o 
Esquisse Geulo.'fÙfue rfrs En11i/'01ts rie Ma1•seille, br. in-8, av~c 

nombreuses coupes des terrains. 2 fr. ;>o 
.'·»talions prehistoriques des Environs de Jforseille, br i11-8. 1 fr. Go 

LÉZER (A.) 
Vues de />reuence, dr11x albums de fio photogravures contenant les 

sites les plus intéressants de Provence, en emboîtage arlistiq11.e. 
5o fr. 

PELLOUX (Louis) 
La Dw·ance el ses u.fjluents, agriculture, industrie, alimentation. 

Petit in-8, br., :w8 p. fi fr. 
PORTAL (Félix\ 

Le Bataillpn M11rseilfr1is du 21 Janvier, t~pisode de la llésolution 
française Petit in-8, hr., :w8 p. 3 fr. 5o 

REBOUL (J.-B.), chef de cuisine 
La Cuisiniè1·e Provençale, 3e édit. contenant 700 recettes, un choix 

de menus el un chapitre inédit sur les conserves alimenlaircs. 
In-1 G, :ho p. Br. 2 fr., relié :l fr. 

!lecettes rie Conserves à l'usage des m:'·na~es (extrait de la C 1isi-
11ii·re l'roven\;alc) pour compléter et Lenil' à jour lr.s deux pre
mières editions de cet ouvrage et de tons les livres de cuisine en 
général. ln-di, li/1 p., br. o fr. 5o 

REPELIN 
Professeur à la Faculté des Sciences de l\larscillc. 

For11rntin11 prJ.'fl'essive de la J>rovence; br. in-8 ill. 1 fr. 
eat(//.1y111' de La collection dl's Fossiles de :lf. Jfritlie11on. Descrip

tion de 1 o ooo fossiles parlic11liers ;\ la l'ro\'ence, formant une 
sorte de (;t'·ologie Provençale. ln-/i, br. 8 fr. 

Jle111u· de l'rol'ence (La), artistit1ue, littérnirc cl hislori11ne, paraissant 
tous les mois. Le numt'·ro :lu centimes. Ahounemcut 3 fr. par au. 
Les ann<~cs 18\)!J- 1 \)UO forment :i beaux vol. il!. de nombrcus<'s 
g-ravures, rel. en percal. bleue et rehaussés d'une cigale d'or. 8 fr. 
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ROUGIER (Elzéard) 
Paqes de Route et Paysages de Provence: Port-Miou. - Les Ca

lanques. - Calissanne. - Paysag·es de Crau. - La Sle-Baume. 
- Au Théâtre d'Orange. - A Maillanne. - Arles en fète. - Le 
l\loulin de Daudet. - De Pourcieux à St~l\Iaximin. - Au pay:s 
des Chèvres. - Le Berceau du félibrige. - LP. Mystère de H.o
gnonas. Chaque broch. lirée à 100 ex. sur hollande. 1 fr. 

La Damole (répertoire du théâtre prnvè~çal), comédie en 1 acte, 
en vers ; deux personnages. . · 1 fr. 

Le ilfystère de Bethléem, pastorale nouvelle en 4 actes et six la
bleaux, en vers frangais, pour jouer dans les pays où la langue 
provençale ne serait pas comprise. In-16. 2 fr. 5o 

ROUX-ALPBÉRAN 
Les Rues d'Aix. Essai d'histoire locale. 2 vol. grand in-8, br., avec 

2 plans et nombreuses gravures. 15 fr. 

ROUX (Honoré) 

Cataloque des plantes de Provence., et son supplément. 2 vol. in-8, 
br. 25 fr~ 

RUAT (Paul) 
Excursions en Provence, renseignements et notices historiques pour 

43 grandes excursions et 42 petites, Huit brochures in-16, ill. de 
nombr. gravures cl cartes, en emboîtage toile. 4 fr. 5o 
Chaque série se vend séparément o fr. 5o 

Le Cicerone ilfarseillais, nouveau guide pratique de l'étranger à 
Marseille, In-1G, ill., avec plan de Marseille en 4 couleurs. (13° 
édition). 1 fr. 

Notice-Souvenir du toul'isle au Château d'if. Plaquette illustrée 
de 16 pages. (28° mille) 0 fr. 3o 

Le Cicerone Arlésién, nouveau guide pratique du Touriste. In-16, 
illustré de nombr. gravures 1 fr. 

Les Saintes-ilfaries, guide-souvenir dn Touriste et du Pélerin. In-16, 
il! de nombr. gravures. o fr. 5o 

THIEUX et COURT-PAYEN 
Itinéraires Cyclistes de Provence, nouveau guide pratique du 

cyclisle, avec des combinaisons d'excursions el le profil des routes. 
In-1 î:i, cart. toile. 1 fr. 5o 

Tons les ouvrages annonces ci-dessus sont envoyés franco dès la 
réception de leur montant en mandat-poste. 

La Librairie RUAT, ri/f, rue Paradis, à l\larscille, se charg·c de 
fournir par retour dn eo1i1Tier lo11s les ouvrages scientUiqnes clrts
siq1Les, littéraires, parus en France et à l'Etrangcr, aux prix les 
plus réduits. Elle fournit des cutalog·11es el des renseignements gTalis 
sur toutes les collcclions. 

liRANPE IMPRIMERllil DU CENTRE. - HERSIN, MONTLUÇON. 




	MB__001_1L
	MB__001_2R
	MB__002_1L
	MB__002_2R
	MB__003_1L
	MB__003_2R
	MB__004_1L
	MB__004_2R
	MB__005_1L
	MB__005_2R
	MB__006_1L
	MB__006_2R
	MB__007_1L
	MB__007_2R
	MB__008_1L
	MB__008_2R
	MB__009_1L
	MB__009_2R
	MB__010_1L
	MB__010_2R
	MB__011_1L
	MB__011_2R
	MB__012_1L
	MB__012_2R
	MB__013_1L
	MB__013_2R
	MB__014_1L
	MB__014_2R
	MB__015_1L
	MB__015_2R
	MB__016_1L
	MB__016_2R
	MB__017_1L
	MB__017_2R
	MB__018_1L
	MB__018_2R
	MB__019_1L
	MB__019_2R
	MB__020_1L
	MB__020_2R
	MB__021_1L
	MB__021_2R
	MB__022_1L
	MB__022_2R
	MB__023_1L
	MB__023_2R
	MB__024_1L
	MB__024_2R
	MB__025_1L
	MB__025_2R
	MB__026_1L
	MB__026_2R
	MB__027_1L
	MB__027_2R
	MB__028_1L
	MB__028_2R
	MB__029_1L
	MB__029_2R
	MB__030_1L
	MB__030_2R
	MB__031_1L
	MB__031_2R
	MB__032_1L
	MB__032_2R
	MB__033_1L
	MB__033_2R
	MB__034_1L
	MB__034_2R
	MB__035_1L
	MB__035_2R
	MB__036_1L
	MB__036_2R
	MB__037_1L
	MB__037_2R
	MB__038_1L
	MB__038_2R
	MB__039_1L
	MB__039_2R
	MB__040_1L
	MB__040_2R
	MB__041_1L
	MB__041_2R
	MB__042_1L
	MB__042_2R
	MB__043_1L
	MB__043_2R
	MB__044_1L
	MB__044_2R
	MB__045_1L
	MB__045_2R
	MB__046_1L
	MB__046_2R
	MB__047_1L
	MB__047_2R
	MB__048_1L
	MB__048_2R
	MB__049_1L
	MB__049_2R
	MB__050_1L
	MB__050_2R
	MB__051_1L
	MB__051_2R
	MB__052_1L
	MB__052_2R
	MB__053_1L
	MB__053_2R
	MB__054_1L
	MB__054_2R
	MB__055_1L
	MB__055_2R
	MB__056_1L
	MB__056_2R
	MB__057_1L
	MB__057_2R
	MB__058_1L
	MB__058_2R
	MB__059_1L
	MB__059_2R
	MB__060_1L
	MB__060_2R
	MB__061_1L
	MB__061_2R
	MB__062_1L
	MB__062_2R
	MB__063_1L
	MB__063_2R
	MB__064_1L
	MB__064_2R
	MB__065_1L
	MB__065_2R
	MB__066_1L
	MB__066_2R
	MB__067_1L
	MB__067_2R
	MB__068_1L
	MB__068_2R
	MB__069_1L
	MB__069_2R
	MB__070_1L
	MB__070_2R
	MB__071_1L
	MB__071_2R
	MB__072_1L
	MB__072_2R
	MB__073_1L
	MB__073_2R
	MB__074_1L
	MB__074_2R
	MB__075_1L
	MB__075_2R
	MB__076_1L
	MB__076_2R
	MB__077_1L
	MB__077_2R
	MB__078_1L
	MB__078_2R
	MB__079_1L
	MB__079_2R
	MB__080_1L
	MB__080_2R
	MB__081_1L
	MB__081_2R
	MB__082_1L
	MB__082_2R
	MB__083_1L
	MB__083_2R
	MB__084_1L
	MB__084_2R
	MB__085_1L
	MB__085_2R
	MB__086_1L
	MB__086_2R
	MB__087_1L
	MB__087_2R
	MB__088_1L
	MB__088_2R
	MB__089_1L
	MB__089_2R
	MB__090_1L
	MB__090_2R
	MB__091_1L
	MB__091_2R
	MB__092_1L
	MB__092_2R
	MB__093_1L
	MB__093_2R
	MB__094_1L
	MB__094_2R
	MB__095_1L
	MB__095_2R
	MB__096_1L
	MB__096_2R
	MB__097_1L
	MB__097_2R
	MB__098_1L
	MB__098_2R
	MB__099_1L
	MB__099_2R
	MB__100_1L
	MB__100_2R
	MB__101_1L
	MB__101_2R
	MB__102_1L
	MB__102_2R
	MB__103_1L
	MB__103_2R
	MB__104_1L
	MB__104_2R
	MB__105_1L
	MB__105_2R
	MB__106_1L
	MB__106_2R
	MB__107_1L
	MB__107_2R
	MB__108_1L
	MB__108_2R
	MB__109_1L
	MB__109_2R
	MB__110_1L
	MB__110_2R
	MB__111_1L
	MB__111_2R
	MB__112_1L
	MB__112_2R
	MB__113_1L
	MB__113_2R
	MB__114_1L
	MB__114_2R
	MB__115_1L
	MB__115_2R
	MB__116_1L
	MB__116_2R
	MB__117_1L
	MB__117_2R
	MB__118_1L
	MB__118_2R
	MB__119_1L
	MB__119_2R
	MB__120_1L
	MB__120_2R
	MB__121_1L
	MB__121_2R
	MB__122_1L
	MB__122_2R
	MB__123_1L
	MB__123_2R
	MB__124_1L
	MB__124_2R
	MB__125_1L
	MB__125_2R
	MB__126_1L
	MB__126_2R
	MB__127_1L
	MB__127_2R
	MB__128_1L
	MB__128_2R
	MB__129_1L
	MB__129_2R
	MB__130_1L
	MB__130_2R
	MB__131_1L
	MB__131_2R
	MB__132_1L
	MB__132_2R
	MB__133_1L
	MB__133_2R
	MB__134_1L
	MB__134_2R
	MB__135_1L
	MB__135_2R
	MB__136_1L
	MB__136_2R
	MB__137_1L
	MB__137_2R
	MB__138_1L
	MB__138_2R
	MB__139_1L
	MB__139_2R
	MB__140_1L
	MB__140_2R
	MB__141_1L
	MB__141_2R
	MB__142_1L
	MB__142_2R
	MB__143_1L
	MB__143_2R
	MB__144_1L
	MB__144_2R
	MB__145_1L
	MB__145_2R
	MB__146_1L
	MB__146_2R
	MB__147_1L
	MB__147_2R
	MB__148_1L
	MB__148_2R
	MB__149_1L
	MB__149_2R
	MB__150_1L
	MB__150_2R
	MB__151_1L
	MB__151_2R
	MB__152_1L
	MB__152_2R
	MB__153_1L
	MB__153_2R
	MB__154_1L
	MB__154_2R
	MB__155_1L
	MB__155_2R
	MB__156_1L
	MB__156_2R
	MB__157_1L
	MB__157_2R
	MB__158_1L
	MB__158_2R
	MB__159_1L
	MB__159_2R
	MB__160_1L
	MB__160_2R
	MB__161_1L
	MB__161_2R
	MB__162_1L
	MB__162_2R
	MB__163_1L
	MB__163_2R
	MB__164_1L
	MB__164_2R



