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Ce petit livee sern bientdt le livee de

tous les ménages 3 car, anpros de chaque
foyer, quelque petit, quelgne dénné, guel-
que froid qu'il soit, il y a quelqu’un qui
veille et dont la mission spéciale ¢t joui-
nalicve cousiste & préparver, sans anlee
puide qu’une traditton souvent vicicnse,
les choses que cot excellent petit livee
enseigne A faive merveilleusement et d’une
[acon simple et économique.,

On a, depuis quelques anndes surlout,
~ beaucoup écrit sur Fart culinaive; il y a
~des Trattés de Curtstne qui ont dépassé
leur trentieme cdition, dautres qui ont
été ¢dilcs avee tout le luxe dont la ty-
pographie peut disposer. Ces laits aftes-
tent e haut intérét qui s’atiache & art
de développer les qualitds savoureuses
des substances alimentaives pour accroi-
tre nos jounissances. Mais ces ouvrages,
tout complets uils sont, laissent encore
un vide immense, les uns parce qu'ils

sont d'un prix frés élevé, les aulres parce

qu’ils manquent de clarté et que la cou-
leur locale fait défaut aux uns el aux
aulres, - | |

- Celui~ci n’a aucon de ces inconvéni-
cnts. S'il ne présente pas ce nombre in-
fini de vrecetles, vain luxe fort inutile

qu'on yencontre dans les autrves, il ale

mérite plus réel de les' donner excellen-
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tes el on tous points approprides au goit,

- pux usages ot aux tempéraments des ha-

bitants de notre province. On nous re-
prochery peut-éive de n'avoir pas suivi
une méthode naturelle dans la disposition

des matériaux quile composent. A cela

nous n'avons rien 4 objecter, si ce n'est
que ce précieux recueil n’était pas desting
i l'impression. Conservé avec un soin
religienx par une ménageére d'élite, ce
n'est qu'apres-de vives et pressantes sol-
licitations qu'elle s'en est dessaisie et que
nous avons été autorisé & le publier, sous -
In réserve expresse de n'y faire aucun
changement, D'ailleurs qu'importe la for-
me pour les onvrages de co genre ? Lais-
sons ce mérite aux compilations entre-
prises dans un but de speculation. Le
Cutsimier Gascon a des titres qui le re-
commandent a Ja faveur publique. Trois
générations de gourmels y ont successi-
vement inscrit le. fruit d’'une longue ex-
périence, el s'il nous était permis de faire
connaitre son origine, notre onzieme édi-
tion serait bien vite épuisée.

Quoiqu’il en soil, personne n’ignore

ue la cuisine gasconne a quelque chose
de piquant, de léger, de suave, gu’on ne.
refrouve pas dans celle des autres pro-
vinces.  Est-ce & elle que les habitants
des Landes en particulier sont redeva—
bles de ce caractere vif, aimable, enjoué,
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(i les distingue, jo serais tentd do lo
~croire, mais je laisse & plus savant que

moi le soin de vésoudre cette intéressante

<(uestion. I est un fait bien_ digne de re-
_marque et qui justific la haute opinion

que nous nous en sommes faite, c'est que

plus d’'un étranger que le hasard a amené

a savourer nos friandises, a souvent payé
hotre hospitalité en enlevant nos Cordons-
Bleus. Avec celui-ci, il pourra aisément

~se passer de tous les antres, satisfaire

Messer Gaster sans charger sa conscience,
et. diner enfin en tout lien comme on
dine chez Madame X....., commo on di-

nerait chez Lucullns. R
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‘CUISINIER GASCON

TRAITE SIMPLIFIE
. DES

SUBSTANCES ALIMENTAIRES,
' Reva et Augmentd |

d'un grand nombre de rocettos,

S S S

Potage & Pitallenne,

- Yous mettez des haricots a cuire comme
pour un ragolit, avec carottes, poireaux,
ete. Vous weltez deux cuillerées de: riz
dans un- linge, pour le faire crever dans

le pot des haricots. Quand les haricots
. sont coits, vous en faites une purée claire.’

Mettez un peu de beurre dans une casse-
role, et faites-y frire de 'oignon haché ;

. lorsqu’il est roux, metlez-y le riz et la

Potage & Ia Condé.

~ Yous faites cuire des pelits pois au pot,
-avec assaisonnement. - Yous les passezen
purée et remettez au feu pour les flam-
ber avec de T'oignon frit. Coupez de petits

r - -
.....
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~ morceaux de pain, que vous faites frive
. aubeurre ou & la graisse; mettoz-les dans
la soupiére, et aprés avoir mis une cuil-"
Jerée de sucre i la purée, versez-la toute
chaude sur les crotitons, ot servez.

Potage dherhes ala Casserole.

Coupez des carottes A petits filets, et ha-
chez un oignon; metlez cela dans la cas-
serole; lorsque la graisse gera chaude,

~ Lorsque ce sera roux, metlez-y des blettes
et quelques épinards, avec. poivre et sel,
- Une fois cuit, remplissez la casserole:
| ~ d’eau chaude, Laissez houillir, mettez-y
+ le pain an moment-de servir, |

~ FPotage a la Citroullle.

- Coupez la citrouille par petits morceaux,
ot la metlez dans une marmite avee de
Ieau. Failes cuire deux heures, jusqu’a ce

 ,quelle soit réduite en marmelade, et qu'il
- ne reste plus d’ean ; mettez~y un morceau

de héurre et un peu de sel ; faites~lui fai-

- re encore quelques bouillons, ensuile vous.
~ ferez bouilliv une tasse de lait et.le’ su-
crerez 3 versez votre lait dans la citrouil-
~le, arrangez du.pain tranché dans une
~soupiere : mouillez-le - avec . votre
- bouillon’ de citrouille, couvrez, et mettez
sur un peu de cendre chaude, pendant
un quart-d’heure, pour donner-an pain le
temps de tremper ; faites attention qu’il
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ne houille 'pas s en servant, y'ou's' y maotiex
le vestant de votre bouillon hien chaud.

Cervelle de Bouf.

Faites un hachis avec du jambon, graset
maigre ; laissez bien roussir dans tres pew
de graisse. Mettez.y un verre de vin et
antant de bouillon, poivre et bouquet de

- persil ; aprés avoir laissé dégorger la cer-
- velle dans de I'eau froide, vous la nettoyez

bien dans de Yenu chaude. Roulez-la dans
la favine et la faites frive & la gruisse jus-

. qua ce qu'elle soit rousse. Mettez-la daus
“la sauce pour la laisser cuire & petit feu.

Langue de Beuf. -

“On Ia fait cuire tout un jour ; lorsqu’elle
est cuite, on la pole toute chaude, on la

fend en deux et-on la met dans la cas-
‘serole ol estle jus que vous avez fait.

Yoyez jus ou colis aux pages suivantes.
~ Autre manidre de préparer la langue de
baeuf sans faire de jus.

~Faites bouillir la' langue un quart-
d’heure ; pelez-la et remettez-la & cuire-
~dans un autre ean avec assaisonnement
de carottes et poirecaux. Lorsqu'elle est -
~.cuite, vous mettez un peu de graisse dans
- une casserole et y faites frire un peun d'oi-

gnon haché, sept & huit gousses d’échalote
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et un - petit morceau de jambon. Lorsque
c'est roux, vous y mettez deux cuillerées
de farine, que vous laissez rousgsir hors du -
- feu, et que vous délayez avec le houillon
de la larngue, en y ajoutant un houquel
de persil, poivre, cipres, peu de sel, lais-
sez bouillie, coulez et roussissez,

dirvas - Doubles,

~ Neltoyez-les bien, faites-les bouillir et
jetez cetle premiére ean. On les remet
A c-cuire avec assaisonnement comme le
houillon, presgue toule la journee. Le len-
demain, vous faites un hachis de jambon
plus gras que maigre, avec oighon et poi-
vre, que vous faites frire & la poéle, Yous
jetez. 'eau des gras-doubles et y mettez cc
hachis, avec du bouillon et un verre de
vin. Liez-les avec de la farine et laisser
Dbouillir & petit fen, R

Boeal & In Blode.

Mettez au fond d’'un pot de Poignon el
du jambon haché, avec carottes coupées
¢n vouelles s mettez votre boeuf 1a-dessus
el remettez la méme couche sur le hoeul
que celle: qui est aun fond. Un verre de
~vin et remplissez avee de 'ean. Couvrez
le pot aver du papier el laissez cuire, §'il
n'est pas assez roux, il faut le roussir.



Mettez un morceau de beurre dans un-

plat avec du persil haché bien fin, un
peu de serpolet, poivre, sel, jus de ci-

tranches de filet trés minces, et laissez-

les tremper un moment, dans un peu

tron, de tout cela trés-pen. Coupez vos

@’huile, avec trés peu de poivre et sel.

On les met ensuite surle gril, et on les
retourne assez Vvite parce que c’est cuit
dans trois minutes. On. les met toutes
chaudes sur le plat ou estle beurre, qui
fond en les remuant un peu. Vous les
couvrez de pommes de terre frites,

Filet levé Mariné.
‘Mettez votre filet & mariner dans de

Phuile et un jus de citron, poivre ot sel ;

retournez-le souvent pendant un jour ou
deux, mettez-le & la broche, en Parro-
sant de ce jus. Mettez dans une casserole
le jus qui est dans la leche-frite, ajontez-y
un pen de houillon, mettez~y votre filet

“pour le tenir chaud et servez.

Coteleties de veaun en
Papillotes.

Iaites un hachis de jambon, plus gras
que maigre, un peu d’échalote, persil ot

poivre. Mettez ce hachis dessus et dessous
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Ws:cﬁteléttes,_'Aprés;l_e&-}-afv.oii‘ bien'arron-
. dies, - enveloppez-les - dans - de grandes
papillotes de. papier que vous avez grais~

‘sbes et [aites cuive surle gril.

' VYeam & I'Olscan.

Vous hachez de U'oignon, un pen d’écha- -
lote et de persil avec di jambon plus
I ’ras\(l,ue maigre et un morceau de veau,
Yous lardez votre veau, le nouez et mettez
tout’ ensemble dans la casserole, avec
- quelques rouelles decarottes, que Fon Ote
ensuite. Feu dessus et dessous. Sile veau
ne donne pas assez de jus, on ajoute un
‘peu de bouillon. Retournez-le souvent,
 leds de Veaun. |
.. Passez-~les sur la flamine pour leur Oter
le poil. Fendezla peau pardessous et désos-
sez-les, enayant soin de laisgserla peau en-
ticre. Nouez-les et faites~les bien bouillir.
Vous faites un hachis de jamgbon, échalote,,
persil, poivre, que vous faites cuire & la-
- poédle, Lorsque ¢'est cuit, vous y ajoutez de
la mietle de pain, que vous laissez roussir.
Yous farcissez les pieds, tout chauds et
“les roulez pour leur faire prendre la for-
‘me et les laisser. refroidir. Au moment de
les servir, vous les trempez dans du
blanc~d’ceuf battu, et puis dans de la mie
de pain; vous les fites frive & la graisse
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et lésservez avec un jus, Voyez jus aux

pages saivantes, ,. _.
. Méte de Vean.,

~ 11 faut la bien nettoyer et la' passer i

la flamme. Enveloppez-la dans un linge

et mettez-la dans un chaudron avec de
I’eau, une poignée de farine, sel, carot-
tes et poireaux.. Il faut la lzisser houillir

A peu prés trois heures, et regarder. de

1

temps en temps si elle est cuite.

Fricandcau & I'Osellle.

Vous &tez bien toutes les veines du - fri-

candeau, lardez-le intérieurement et pi-
quez-le. Mettez dans une casserole des

- carottes, oignons, bouquet garni, deux

clous de girofle, et quelques débris de

lard. Placez~y votre fricandeas, mouil-
lez-le d’un pew de bouillon, en ayant soin
- d’arroser le dessus de temps en temps,
avec le fond de votre cuisson. Il prendra

une belle couleur blonde. Lorsque c’est.

cuit, vous passez la sauce. Ajoutez-y un
pea de fécule de pomme de terre, que
vous aurez délayée avec de Veau, dorez-
en le fricandean et servez le sur la sau-
co. Si vous le voulez & loseille, servez-
‘vous-de ce jus pour I'agsnisonner; parce
qu'il fant qu'elle soit un'peu liquide.
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~ Mouton & la Sauce Plynante.

- Mettez de I'oignon haché dans la casse-

~role, deux gousses d'échalote; lorsque

la graisse sera chaude, laissez roussir.

Coupez volre mouton & petils morceaux

houquet de persil et un pen de farine,

et faites-le frie lh-dedans. Mettez-y un

. mouillez-le; poivre, sel, cipres, ou cor-
nichons hachés. Si ce n'est pas asses
“roux, il faut le roussir avec un peu de

| 'Hﬁlggpt & la Bralse.

Vous désossez volre gigot, nouez-le dans -

une casserole avec caroties, poireaux, etc.,

‘comme pour un jus. Mettez-y un couver.

~ ¢le avec du feu dessus. Laissez-le cuire
~cing ou six heures, passez ensuite votre
jus gue vous liez, Mettez. dans ce jus des

~haricots de Soissons et serveZ le gigot

- dessus.

 HMachis de Mouton.

~ Trempez un morceau de mie de pain
~ dans le bouillon et hachez-le avec le mou-

de jambon gras et maigre dansla casserole

avec de' l'oignon haché, un bouquet de
persil et un peu d’échalote, Lorsgue cela

“est_roux, vous mettez volre hachis de--
“dans, avec demi verre de vin. S'il est trop

1 '

scc, ajoutez-y du bouillon.

~ ton_qui est déja cuit. Mettez un morceau
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Il faug1a faire bien bouillir avec carot-
tes et poireaux, la désosser, la farcir avec
un_hachis de jambon, mie de pain trempée
au pot, tres peu d’oignon, un peu d’écha-

lote ; vous faites cuire ce hachis 4 la

poéle, exm;})lé la mie de pain que vous
y ajoulez. Yous la panez ensuite et la fai-
tes frire. Metgez jambon gras et maigre

dans une casserole avec Lres peu de grais-
‘se, rouelles d’oignons et de carottes.

Lorsque c’est roux, vous y ajoutez de
Péchalote et la laissez roussir; houquet
de persil, une cuillerée de farvine. Mettez-y

- de P'eau chaude et deux cuillerées de vin.
Potirons, cornichons ou cipres. Goulez
et mettez snr’la poitrine,

QGuenes de HMoutons, -
~ Faites-les blanchir un moment i I'eau
bouillante. Faites-les cuire dans "une

casserole avec un bon  assaisonnement
J’oignon, sel, carotles et un bouguet

’herbes fines, ensuite on fait frire de
Poignon dans du beurre. On lie avec de la

farine et on y met un peu du couliy ou
du houillon, Lorsque les queues sont bien
cuites, on met la sauce dans un plat; on
les dresse dessus ; on les sanpoudre de mie
de pain et on fait le: gratin avec feu des-
sus ¢l deysous, | ' e




. - ¢ 3 T ST AT Lo . oML T e Fe N e ey M e e s st S
Vv P T PP - =t PR R han L T T, f = R L eomt
i . . . 9 Y N ! ' - Y B N L . . v . - . 3 b o -
0 . 13 0 ! 0 ' . - - 0 -
. ' . - - " - - - ot . - ' .- v . . - &, -
! ' . ' - . o - ' - - ' _ - . - . - L
- ! - s . - ' - r f N . .
N A Lo : - - - - - - K] '
. . . LA . , : .o - . \a - - : '
. - - N . il . * . - . T [ s
' ! . - ° - T ! ' - .
- ’ = r . b . . T
. fumnpiilly . Yyheubhih "4 . .
- - - " . " ' ' -
, . - . L o : .
-' K - ° ' - ° . ' * [
1 , " . 4

 Vemtre dAgneaw.

- Mettez 'ambote dans un_ pot avec de
- Tean pour la faire cuire. Hachez-la-aves
- un morceau de jamhon, oignon, persil,
~ail, poivre etscl. Mélez tout cela avec le
~ sang de lagneau, remplissez-en les
~ boyeaux et faitds-les cuire dans P'eau qui
- aservi afaire cuire 'ambote ef qui sert

~ de sauce pourlo sorvir.

_ Cotelettes Agneau an Gratin,

Aprés avoir bien arrangé vos cotelettes,
o ~vous faites un hachis composé de jambon,
% . oignon, un peu d’échalote, persil, poivre et
~unpen d’agneaun. Vous metiez cela dans
 un plat d'argent ou de fer battu avec vos

coOtelettes et lorsque cest cuit, vous: sau-
poudrez de mi¢ de pain et mettez du feu

" dessus pour faire roussir, N
| Cotelettes "Agnean Frites.

Vousles arrangez bien rondes et V'os bien
© " anu battez deux weufs jaune et blanc
~ trempez-y les citelettes, roulez-les dans

~_ ]a mictte de pain ot vous aurez mis poi-

vre ¢t sel, et faites-les frire.. o

 Jambon Glacé.

~ Coupezle grand os du jambon et le net-
toyez bien 5 vous le mettoz i dessaler.trois
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 jours. Vous l'enveloppez dans un torchon .
en lo serrant bien et faites cuite dans un
“chaudron d’eau avec du foin, laurier, es-

- ' - ' + = - - -

tragon, carottes et poireaux. Lorsqu'il est

cuit, vous le désossez et pelez. Vous le

mettez dans une soupiére pour lui faire
prendre la forme en_observant de mettre
e gras au fond et étendu partout aufant

ue. possible. Lorsqu'il est froid, vous
I'dtez ; vous mettez du sucve sur le graset
le glacez avec la pelle rouge. o

 Pleds de Cochon.
Faites-les dessaler deux ou trois jours.

Faites-les houillic avec des feuilles de
laurier de Piques, Désossex- les et roulez- -

‘les comme des pieds de veau; lorsquils
- sont froids, trempez-les dans du blanc
- d’ceuf battu, puis dans de la mie de pain i
ol faites-les frive. ' AR

Fol¢ de Cochon.

- Prenez la moitié du foie d’un cochon ; :
hachez-le bien; prenez du maigre de jam~

~ hon, autant de lard feais, aulant de viande
" fraiche de celle qu'on réserve pour faire

les saucisses ; que ces trois choses réunies

| égulent en quantité le foie. Mettez un pen
d’ail, d'oignon et-do persil. Lorsque le
~ tout est haché bien meny, mettez sel et
- force poivre et épicerié’, puis pétrissez

o i"" :
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~ pourque te soit bien mélé ; dtalez ensuite
: la toile du cochon ‘dans une, casserole:
meitez toutes ‘ces choses mélées dedans -
et faites cuire an four. -~
ke - Saunelsses.
Prenez de la viande de cochon frais,
gras et maigre. Ne la hachez pas mais cou-
pez-la a pelits morceanx aussi menus que
vous pourrez. Assaisonnez-la’ de poivre,
sel, ripure de citron et un peu d'eau-de~".
~ vie. Yous frottez une terrine avec {de lail
- dans tous les sens et apres avoir bien pétri
volre viande, vous I'y mettez dedans jus-
qu'au lendemain, puis vous remplissez
vos boyaux en les piquant de temps en

b

temps avec une épingle.
Boudins,

Nettoyez bien les hoyaux et laissez-les
tremper dans de I'eau fraiche toute la nuit
- avec des feuilles de laurier de PAques. Met-

1ez & bouillir la téte du cochon dans une
chaudiére aprés en avolr 0té les oreilles,
le museau et la langue; mettezy des carot-
tes, navets, persil, ail, quelques poivres
rouges, de grands morceaux de lavrd et
le moult du cochon que vous enfilez i
des baguettes de hois pour qu’ils ne sur-
nagent pas. Lorsque cela est cuil, vous
le hachez, excepté le lard que vous
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coupez par morceaux. Vous metlez tout’

celadansle sang du_ cochon. en y ajou-

tant poivre, sel, une poéle d’oignon frit
et .un peu d’épicerie. Yous meltez cela
sur de la cendre vive et remplissez vos
hoyanx. Vous mouez les bouding et les
faites cuire dans la méme eau oil a cuit
la viande, en les remuant toujours et les
piquant avec une épingle. On connalt
qu’ils. sont cuits, quand le gros boudin

commence & se fendre.

Canard au -Jus.

‘Hachez trois oignons, Lrois “carottes,
trés peu de céleri, mettez cela dans une

casserole avec une tranche de’jambon .
gras et maigre, deux cuillerées d’ean.

et votre canard, Laissez bouillir & petit feu

en ajoutant de lemps en temps un peu d'eay
chaude pour qu'il ne se brile pas en le

~ retournant,. Lorsque le canard est cuit,
Otez-le, passez votre jus et le liez avec
~un peu de farine. Assaisonnez-le avec

poivre, sel, cornichons ou cpres et rous-

- sissez &'il n’a pas pris assez de couleur.

Remettez le canard dedans la casserole,
sur un. feu donx, jusqu’au moment de le

Canard anx Oltves.

Il faut Oter le noyau des olives en

*
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" coupant la_chair, comme; qui' ptle une -
o pomme ; elles se remettent ensuite com- -

e si le noyau y éuit encore, On it

-~ un_hachis de jambon, d‘oigren, échalote,

~ poivre, persil, quon passe & la poéle.

Lorsque C’est cuit, on-y fait passer les

. olives dedans et on farcit le canard avec

-~ cela aprés Pavoir désossé on sans Tavoir. -

désossé et on le fait cuire comme ci-

“(lessus, - | |

Canard Sauvage.

Faites un hachis composé de rouelles

- de carotlgs, oignons et de jambon ha-
* c¢hé, gras et maigre: meltez-en la moi-
¢ au fond d’un pot, mettez le canard
dessus el le reste du hachis sur le canard;
couvrez le tout de moitié eau et moitié

- vin, poivre et persil, vecouvres le pot
 dun 'ﬁ)a ler et laissez cuire & petit feu. -
- Vous lé liez ensuite avec un peu de farine
et roussissez 8'il en a heson,

~ WPoule aun Wiz

~Kaites cuire volre poule comme le ca-
nacd au jus, vous fuites bouillir quatve
cuillerées de riz dans un petit pot avec un
petit morceau de jambon et un trés pelit
morcean de cannelle ; lorsqu'il est cuit,
oxprimez-le au couloir, mettez-le dans
~une casserole et délayez-le pen i peu avec
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volre jus jusqu’h ce qu'il soit assez mou.
Mettez votre poule dessus et tenez chaud.  * -

. Poulet & Plstragon. -

‘Megtez un poulet entier a la casserole
avec trois ou quatre oignons hachés bien
menu, une cuillerée de graisse qui est
déja chaude et un petit morcean de jam-
bon; laissez roussir, mettezdel’ean chaude

4

jusqua moitié poulet avec un houquet

L 3

d’estragon et un peu de farine.
Fricassée de Poulet.
Vous mettez un peu de graisse dansla
casserole, vous hachez de Poignon, lors-
que la graisse est chaude, vousI'y mettez -
‘en méme temps que lc poulet; lorsquele
fout est roux, vous y ajoutez un peu de -
farine, poivre, sel, persil en houquet, ou
haché , mouillez et laissez bouillir une -
heure, liez hors du feu avec deux jaunes
d’ceufs délayés dans du vinaigre ; si Yoi-
%non n'est pas nouveau, ajoutez-y un pen .
de sucre, gros comme une noix.
I'eicassée de Poulet aux
~ Mretlis Pols, o
Vous metlez de la graisse dans une cas-
serole avee de I'oignon et votre poulet dé- -

coupé 3 lorsque le: tout est roux, vous y
mettez une cuillerée de farine ot remuep,
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~ ajoutez-y les petits pois et mettez de I'eau

- chaude_comme pour une fricassée ordi-

naire. Sel, poivre, sucre, laissez bouillir;

lorsque c’est cuit, vous 1'0tez du feu et
liez avec un jaune d'ceuf, délayé dans du

Vinaigre, -

Poulet o la Crapaundine.

- Otez la téte et le cou du poulet, fendez-
le en long sans couper le croupion, ouvres-
le et aplatissez-le; faites-le cuire sur le

; ;ir'il de tout coté et le flambez ; mettez
(

lans un plat de I'huile, du vinaigre, poi-

‘vre, sel et persil haché bien menu, dresse

volre poulet dessus et scrvez.

Cochevis en calsse.
Mettez dans une casserole un peu de

‘jambon avec trés peu de graisse ; lorsque

le jambon est frit, ony met les oiseaux.

Quelques moments apres, ony joint de
Toignon, de I'ail et du persil haches. Lors-

que le tout eat-bien roux, on y ajoute un
seu de rapure de pain, un pen de bouil-
on, une grappe de raisin ¢l un peu ('é-
picerie. '

Pervdreix au Choux.

~ Yous faites cuire votre perdreix au pot

avec des légumes, vous faites cuire dans
un aulre pot vos choux hachés comme
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‘pour une garbure qu’il faut flamber avec
I . . ,

de I'oignon frit. Yous faites un jus ( voyez

lez avec le bouillon de Ia perdrix et y
mettez les choux dedans aprés les avoir
bien exprimés; lorsque vous voulez ser-
vir, vous en couvrez la perdrix en ne
Inissant paraitre que la téte, o

Bécasse en Salmls.

Iaites roussir 'oignon avec un peu de.
graisse, retirez du feu; mettez ensuite un
peu de farine, du bouillon, demi verre
de vin rouge, poivre et sel. Pilez le crou-

ion et la téte de la bécasse, et mettez-
es dans la sauce ; découpez la hécasse,

‘qui aura_ été cuite un moment'a la bro- -
‘che, ¢t mettez-la dans la sauce en empé-
~chant qu’ells ne bouille. Ajoutez-y des

crofites de pain rdties et roussissez la sau-
ce avec du sucre brlé. -

Rotles de Palombes.

Faites-les cuire un moment & la bhro-

che et qu’'elles soient saignantes, vous les
coupez et désossez. Hachez cette viande
ot assaisonnez-la de poivre et de sel, cou-
pez des roties de-pain bien rondes et élen-
dez-y ce hachis, mettez-les sur le gril et
flambez~les ; servez-les toutes chaudes,

jus aqxf?page’s's’uivames'),; ‘que vous mouil-
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pand tout cela est bien haché,

Q cia fiiettez dans ln casserole olil y a
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~ ¢his comimence & roussir, vous y mettez

- vaim libvre, coupé en morceaux ; vous
- délayez le sang avec un verre de vin rou- .
- de ct autant d'ean, vous mettez le lont
~ ensemble avec un peu de poivre et lais- -

. B@Z cuire.

: ' - h . {
= : - £ . -‘I = .-\.
‘ ’ R ST S A T R~ .
‘ 1 . -

g Metton votre ibvre copfé sh trgeuus,
“dans_un. pot ; couvrez-lé deq ftdevln
* plus do vin gui ' botquet de persl
une gousse d’ail, un pou flé@ﬂ‘iii;ﬁq;@i d'e-
picerie, poivre, sel, un WQWFQU de jam-

- hon gras et maigre que vous hachiez avec
de Poignon et que vous (aites d'abord pas-

sez & la poéle, rapure de pain pour donner

~la couleur ; laissez cuire.

PATE : Prenez gros corme le poitig de

levain de méture, faites fondre trois qiiarls
de beurre dans lequel wous mettez trois

“quarts de-sucre et un-peun de sél, vous dé-

~ trempez votre levain avee cela et y met-
“ter demi-verre d'eau-de-vie, autant de
fleur d'oranger et ripure de eitron; lors-

ine . petite tranche de

o de graisse chaude ; lorsque 1é ha-



1 dans la Jait

cuive cing ou six heuves. 8| oh n'a pas
lanterne, on, peut mattre cola dans ,a%une

....a:,....

qua cest bl n g’%rangé, vm;s y _‘ég‘

.h‘l‘ nes yous meilez enauife la
farine E.eua peu dans la mome tasseroleet
Inlssez 1a phte un peu malle, Yous saupou-

drez un tomhon avee de a farine ¢t y met:
tez la l)ﬁta jusqu'au lendemain, enla te-

Pf;m chandement daﬁs une ccmvet'tum de
aine. .

l’ﬁté h In L@meme.

1l faut |

ambon, oignon, persil chalme. dpicerie,
jOn a toutegfspbne de g g'b? g

on allume le lampion dessous et on' lpiste d“
| 0

casserolo et laisser cuire & petit feu,

place du gibier, on peut mettre des f‘ai%‘é,

gras ou meler lo tout ensemble si I'on

| f\lt- On V'arrange ensuite dans une sou~
P

gre ol une crolite et on-le mange froid.

Dinde anx Glives.

Vous la fm'cissez comme le canard arux
olwes et vous la mettez a la hroche. :

ﬁlmié i%*rlaeée on ﬁalamine. L
.'ljéaeaabz la dinﬂ&, il faut la f‘endre par O

iﬂsft |

e Ui hachis de. pore frals ou |

Won arrange
erne entremélé aveo le hachis;
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~ peu & pen; vous faites un hachis de jam-

bon, oignon; persil, échalote, poivre, épl-

cerie et trufles, si vous en avez; vous élen-

- dez dans la dinde une couche de ce ha-

- chis; vous la couyrez de tranches de lard,
de veau et do jambon, puis du hachis, ain-
sl de siite. Lorsque vous avez rempli le

vide, vous cousez la dinde et In nouez en

il donaaty wne Jolle forme, Vous la. mel-
~ tez dans une braisidre avec carottes, oi-
goons, jambon, comme pour un jus. Yous

y ajoutez les 0s de la dinde, un ou deux

pieds de veau et des os de veau, si vous en
avez; vous mouillez comme un jus et lors-
que ¢'est bien ronx, vous y mellez assez

d’eaw pour que la dinde puisse cuire, Lors-

qu’elle est cuite, vous 'dtez et coulez ce
jus. Vous battez deux blancs d’ceufs que
- vous metlez dedans et laissez bouillir un
womett. Coulez de nouveau et faites fon-

dre deux onces de gélatine et lnissez 1é-

duire, Yous le rénversez -ensuite sur un -

Lo
L

plat long, cela se caille pendant Ja nuit et
Yous en cauvrez votre dinde; on peut en
meltre dntis des coquetiers.ct les renver-

“ser autour de la dinde.

~ Allos dle Dinde au Jus.

. Voua los polez et leur 8tes. Vos, piquez-

* loa ot ylion-los ensemble p

v
\,'_

. 4T
T

pour leur don-
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pose lo jus. (Voy. jus aux pages suivastés).

Deux poulets cuits dont on hache bien
menu tons les blancs, puis on_coupe par

petits morceaux de jambon, du veau et

~ des cardttes qu'on fait frive avec un .bon
morceau de beurre, pnisonymetun peuds
farine et une, tasse de lait, Lorsque cela =~
ost bien cuit, on passe le tout dans un =
tamis, on verse dans cette espéce de coulis
le hachis des poulets; on fait des boulettes,
.ensuite on les roule dans de la ‘mie de
pain, on casse trois ceufs, on bat le jaune
avec la blanc, on y tremipe les boulettes,
on les roule encore une fois dans la mie
de pain et on les fait frive dans de 'huile-
~ vierge ou du beurre, RS

Croquettes de pommes de terre

Vous faites un hachis avec des restes de

viandes do poulet, de veau ou d'agneau;
vous hachez un peu de jambon et d'oignon

que vous faites frire a la poele, vous. y

passez vos, restes de viandes, vous.avez
- des pommes de terre bouillies que vous
écrasez toutes chaudes, vous les mélez
‘avec votre hachis, en y ajoutant trois .

»

jaunes d'ceufs; vous les meltez en boulet-
~ tes, les trempez dansle blane d'ceuf bati,

. wiedepaivetfailesuire. )
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. Eroquettes de fommen de terve
' Fultes-les culre b Veiu , dorasez-los,
 Mettez-y un peu de lait et de sel, du persil
 haché, eau de fleur d'oranger ou rhpure de
~ gitron, trais jaunes d'wuls et une cuillerée
- desucre.Péirissez bien tout cela, faites des
* boulettes, panez-les et faites frive. -
' Croguettes de Morue.,
~~_ Taites cuire de la morue, assaisonnes-
~ laavec de I'huile, du poivre, du persil et
~~deTail, hachés bien menu. Vous y mélez
 des pommes de terre bouillies, bien écra-
~sées, et en faites des houlettes comme

T
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F T ] _": |'I
EPRRY .
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T Ly
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S oo
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- pi-dessus, |
S O Morue & la Créme,
" Prenez un quart de beurre que yous
~ mettez dans une casserole avec deux
~cnillerées de farine ; ajoutez du lait peud .
N Eeupqur détremper la farine ; mettez-en .
L @ peu prés une tasse, poivre,  une gousse
w - d'ailet-persily le tout haché bien fin, et
0 U mettez sur le few, en tournant toujours
- jusqu'a ce-que ce soit en créme, Otez les
. aréles de la'morue qui doit &tre bien cuite.
- . et bien'dessalée, Mettez-la dans la sauce
S oo ptservez,
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. ineltez au fon

Péchalote, du persil, des cornichons; t

~ cela haché bien menu, de Fhuile fine

-~ petite quantité, Sur co lit, r ez.les.;m

- ceaux de morue euite;, essnyce dams wn -

-~ linge, couveez cette morue avec les mémes
~ ingrédiens que dessus. Couvrez aveg de. l DR

' - miette de pain que ~vous arrosez ¢’ '

 mettez du feu dessus et trds-p

.)-_

ou - des
. Laissez roussir le gvatm ot servez.l

ol
- - - "|-’_

' . ' - _ - - ]

R Momm

‘aites dessaler et cuire la movue.-
mutea les avétes aans la bmser

¥

. en 1ul ‘alaant decr re un m:md sur le )
-~ du'feu, jusqu’a ce que la sauce soit héev
- servez sur-un plat & double fond ol vous -
- -mettez de Yeau houillante, pour qu elle 8-
- ti¢nne chande.

. | . “ 4 .o - .

o S TR

R

]

. . . Co ’ - - ° ) -- 'll‘

. . , “ - S

. Tuites-la bien dessaler et ensuité cuire.
e Mettez dans une casserole un morceau de.
R heut‘m et lorsqu'il est fondu,. vous y me
L tez'%’ u‘ne ._0130 ) d"ongnbnsbien;
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issez roussir. Retirez la' casse'
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di feu et méttez-y une bonne cuillerée de

- farine ; mouillez pen & peu en remuant .
~ aveo I'enu-od a cuit Ja morue, lissez houil-
- lir. Polvre, ail et persil haché. Lorsque la
‘sauco eat faite, yous Otez les ardtes de la

- morig et 1'y mettez dedans pour lui laisser

Pl‘fﬂﬁdi’i’ le"goiit, Celle manidre est excel-
lente pour -

les pAtds fenilletés.

- La morue doit dtre dessalde et bien
 cuite. Yous en Otez toutes les arétes, vous
 la pilez dans un mortier en y ajoutant de
.. temps en:temps.un peu de lait. Mettez un
=~ .morcean de beurre dans une casserole
- -avéc un peu d’huile, sur le feu. Faites frire
~ dedans un peu d'oignon 6t une gousse
“d’ail hachés menus. Mettez votre morne
~ dedans, battez-la bien avec une grande
. cuillére en hois et jelez-y peu & peu de-
~mi-livre d’huile fine en tournant toujours;
~vous pouvez Y joindre un pen de lait
- pour la rendre meillsure. Au moment
. de servir, mettez-y un peu de.persil ha~
~ ché ‘bhien fin, quelques capres ou corni-
<~ chons, Vous pouvez la mettre dans un
o Yol-au=vent. B
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.. Meltez dans une casserole-un peu d'hui-
- lovou graisse avec ‘de’ T'oignon haché et
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. layélosangavéclo vin.

TR

coupez-la & petits morceanx. Poivre,

sel, cornichons, raigins, pruncaux. Yousy
| afomez des crolites de pain roties. Rous. - -
sissez,. A

Angullles:en Sance,

[l faut faive frire de I'oignon haché. On .
relire la casserole du fen eton y met une
. bonne cuillérés de farine qwon Jaisse

- roussir un peu. Onla détrempe peud pen
avec deux verres d’eau et un verre de vin,

- On'y met I'anguille aprés -I'avoir échau-
. dée,-frottée et coupée. On la laisse culre

-

- et on y met des crolitons de pain rotis et

une cilllerée de sucre,

- KLampirote.
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roux, mettez de l'eau chaude et laissez .
houillir, Passez volre jus, liez=le ot met= =
tez-y I'anguille dedans aprds 'avoiréchau-
dée et frottée avec un linge sans la peler

‘tant d’oignons-que vous hachez et faites -
frire dans trois'cuillerées ‘d’huile; ajouter .
~ ensuite un peu 'd'échalote hachée, wne

- cuillerée de farine, remuez et Jaissez rous-
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~ sir. Mouillez avec un vérre de vin et “ay- - - -
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~ sing, prunegux, pignons, Laissez bouilliv

& petit feun demi-heure. Mettez votre.lam-.
- prole dans de 'ean_bouillante, essuyez-la
- avecun linge, en la frottant  bien fort.

Coupez-la en morceaux- et faites-la' frire

-

- b la podle. Mettez-la dans la sauce et lais-
- sez-la cuive. Roussissez. S

Muges Farels.

~ Vous-faites un hachis de miettes de pain
quelques gousses d'ail, poivre, sel. VYous

e détrempez avec de 'huile, du vinaigre, .
oule jus d'une grappe de raisin. Farcis-

sez-on le muge que vous trempez ensuite
dans Ihuile, et que vous faites cunire sur le

. gril. Vous mettez dans un.plat- de I'huile

et du vinaigr |
fin. Mélez bien tout -cela et mettez votre
“muge dessus. | '

re avec du persil haché bien

Anchols.

1l faut les laver 4 plusieurs eaux, leur

Oter Vardte et les arrarger en losange

"dans un plat, On fait durcir deux coufs, on

hache les jaunes et les blancs & part. On

“ metleblano autour des anchois, le jaune
~" autour dublanc et du persil haché hien

©  Couvrez les anchois d’huile,

.
= i
. -
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I, 7, Y-
. Motles d'Anchols,
. Rotles d’'Anchols.

‘Coupoz des carrés de pain ‘sons crofte.

Faites-les frive dans de 'huile fine, Netto~
~ yez vos anchois comme ci-dessus, ‘hachez -
.ot les étendez sur les carrés de pain, Ha-

chez échalotes, persil, que vous passez b
la casserole, mettez-y huile, poivre, un

fllet de vinaigre. Jetez cet appareil sur les

rdties d’anchois et servez.

Eore‘mﬁﬁéﬂr B
Une tasse d'eau, une de Hon vinaigre,

une de vin, sel, poivre, épices, persil, oi~
- gnon, fines ’ hel'hBS. vaant ]a :-qua‘nut*éf

'écrevisses que vous aurez, il faut que le

bouillon avant d’y metire les dcrevisses,

Golitez pour savoir s'il est bien relevé,
Aprés les y avoir’ mises, il faut que le
~ bouillon monte trois fois. A chaque fois,

retournez les éerevisses, posez le chau~
dron sur une planche lorsque vous le reti~

- rez, et jelez-y un-petit verre de' vinaigre:

P
:

~houillon surnage. Faites bouilliv le court~

ot laissez poser-un moment. Arrangez-les.

~ Chou & PAnglaise.

, .
L. T

dans.un saladier ot renversez dansun plat..

ey,
PoLo

Prenez un ou deyx choux blancs ef fai-

tez-les bouilliv un peu. Vous prenezenspi-
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' del'oignon, un peu d'échalote. Hnachez le
~~ tout ensemble en y ajoutant le chou, que
< vous hachez aussi. Mettez tout cela dans

~ une casserole, en y mettant de temps en
- temps une cuillerée de jus, jusqu’a ce qu'il

Y en ait assez pour prendre une couleur

~ dorde. Quand c’est cuit, liez avec-trois jau-
.nes d'ceufs, hors du feu. On graisse une

- alitre casserole ou moule, on y jette de la
~iette de pain, qu'il y en ait partout, pour

former le gratin, Yous mettez votre chou
dedans et le reposez sur le fourneau ou
devantle feu, sur des cendres vives, en

tournant souvent la casserole. Metlez un .
- couvercle avec du feu dessus, On le ren-
“verse dans un plat profond et on met le

jus antour.

Kpinards au Lalt.

. Faites bouillir vos épinards avec un
peudesel, aprés les avoir épluchés, et

etez-les dans de V'eau froide. Hachez-les

bien et exprimez-les lant que vous pour-

rez. Mettez-les dans une casserole, avec
un peu de beurre, et mettez-y du lait peu

- peu,;remuez souvent., Une cuillerée de
ENE ‘fajx‘*i'nef_du?,.sucnje.;_e;r&pure‘de'qitron. Si on

o .y met de lavanille, il ne fiut pas d’autre

ro o parfum, Dressez-los sur le- plat, -avec. des

" crolitons frits-an beurre et saupoudrés-de
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© - ne sont pas assez roux, il faut les roussiv.
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oignons dedans. Laissez-les bien roussir,

1

tez-les dans une casserole ayec un peu de

n

-

3

T
.

A
- A

jambon, poivre et deux cuillerées d'eau,
L.orsque cela est cuit, vous y meltez un
verre de bon vin blane et trois cuillerées
de sucre, Vous laissez achever de cuire.
Yous glacez ensuite une carhonnade que

vous meflez dessus.

' . LT ) - . : ‘-"_:'-"'_r_'. . ;:’- -f - ' I L
. Reotits ignons,
' . - ) _i S ) - .

N -

* Mettez un peu de graisse dans une cas-

serole. Quand-elle est chaude, jetez-y vos

*

51
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mettez-y trés peu d'eau, poivre, sel, et
laissez cuire; sucre, filet de vinaigre.. S'ils

© Osellle,
~ Nettoyez l'oseille et faites-la bouillir; fai-

la graisse. Quand l'oignon est roux, met-
tezvy V'oseille aprés Favoir bien hachde; -
sucrez-la & yotre godt et servez sous des =
cenfs en chemise, du poisson ou dusalé.

. pot; un quart-d’heure pour leur Oter Ya- .

mertume, Vous mettez dans unecasserole .
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-~ un peu de graisse ot de' I'oignon haché;
quand il est roux, vous y mettez les foves,
en les saupoudrant d'un peu de favine et

~ un peu de sel; mettez-y un peu d'ean
~chaude et laissez-les cuire. Une bonne cuil-
larée de.sucre, Otez du feu et liez avec

~ deux jaunes d’mufs que vous délayez dans.

!, o ~une cuillerée- de vinaigre.
. Artichauts Favels.

. Faites-les bouillir & I'eau, coupez-leur .

* lebout des feuilles et Otez le foin. Faites.

- un hachis avec du jambon, de loignon,
‘un peu ‘de poivre et faites-le frire i la
podle; lorsqu’il est cuit, vous y jetez de la.

~ miette de pain, que vous laissez roussir.
~ Farcissez vos artichauts et passez la pelle. -

- rouge dessus. Faites-les frire & la graisse.

En maigre, vous supprimez le J'ambon' et
‘mettez de I'huile a la place de graisse,.
“avec un peu de sel. -

N Pﬁtltﬂ-pﬁfs-;

- Yous. faites faire de petits. oignons dans:

~ de la graisse; lorsqu’ils sont roux, vous.y
- - imettez lespetits~pois avec un peu-de sel et
« . unpeu de poivre. S'ils sont petits et ten-.

- - a

&

. dres, vous n’avez pas besoin d’y mettre. de-

7 Peau. Une cuillerée. de sucre, quelques.

© crottons rotis,

....
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Teau un moment. Vous faites frire de Poi-
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oeuf: faites un trou d

" l'lll'éﬂ. S

Yous faites cuire vos petits-pois on vos.
haricots & Vean, avec assaisonnement de-
carottes el poireaux; vous les passez au
couloir. Vous faites frire.de I'oignon dans.
de la graisse et, quand il est roux, vous y
nettez votre purce avec un peu de sel et. -

une cuillerée de sucre.

i

L] )
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Ty

Maricots Verts.

.
i
R L

Aprés en avoir 0td les deux bouts, vous.

les coppez,_en losange; faites-les hoailliv &

gnon dans dela graisse et, quand il est
roux, vous y mettez les haricots avec une.

cuillerée de farine, bouquet de persil, poi-

vre, sel et un peu d'eau chaude; quand
ils sont cuits, une cuillerée de sucre. Au
moment de servir, liez avec un jaune
d'cenf délayé dans. un pew de vinaigre.

Carottes Fareles.

‘Ayez. do belles.carottes que vous coupez:

en morceaux carrés dela longueur d'un.
- tes un (rou d'un cOté et vous faites,
‘un hachis de jambon et oignon que vous.
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 pussezdrlapodloet yous y ajoutez quel-
" ques restes do viandes cuites, Vous.en far.. .
“ . cigsez vos carottes et lorsquelles sontfap-
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_ Vous faites un hachis de jambon, d'oi-
gnon et persil que vous faites cuire A In

casserole. Faites frire des pommes de tar-
re coupées a morceaux et mettez-les dans

“ce hachis,

Entvée de Fommes de Terre.

- Faites bouillir des pommes de terre que

vous pelez et écrasez dans une casserole

en y ajodtant un peu de lait, une cuillerée

de sucre, trois jaunes d’ceufs et un pen de
sel. Yous faites un hachis avec de V'oignon,
du jambon, quelques restes de veau ou de
volaille, ou & défaut, de la cuisse d'oie:
vous le faites cuire & 1a poéle. Vous grais-

“sez ensuite un moule ou une cosserole,

vous y étendez vos pommes de tevre tout
le tour et au fond avec les deux mains et
lnissez un-trou an milien; vous remplissez
ce vide avec votre hachis et recouvrez de

ommes de lerre. Vous mettez celn devant
¢ feu pour lui faire prendre couleur et
tournez souvent le moule; il faut aussi de
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gisse est chaude, vous
i dedans coupées & ,,;E¢
'___e sel; il ne faut
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pant In casserole. -
IJ! et l)len Tous~ '
Coupez le bout du céleri et ne lissez  °

que le blanc; laves-le bien et faites-lp.
cuire i I'eau, Vous le mettez ensuite dans

le jus avec des cApres. .

Célerl en Marinade.
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Faites-le cuire a4 l'eay el egouuez-le. o
'saucez-le dans la marinade (voyez marina-

o) etSI‘ nen -pend pas assex lorstﬁm ,.
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.. Apres les avoir bien nettoyées, vous les

-, faites cuire A V'eatn dans un pot. Vous.met-
© . tez un morceau dejambon dans une cas-
. serole avecun peu de graisse et d'oignon
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~les lentilles et laissez bouillir ; liez avec
“un jaune d’ceuf et un peu de vinaigre,

Potirons.

1l faut bien les éssuyer avec un linge.
-~ Hachez les queues que vous mettez. culre

AR

o dang une casserole . avec do la- graisse ‘on

“etd'échalote hachés, poivre ot sel. Fai-

 tos fire vos potirons b la_gralsse on b

“da I'buile; vous y mettez un peu de pevstl
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~ Thuile, lorsque votre hachis est roux,

~vous les y mettes dedans en

eudevm ‘on de verjus ot de la miet-

joutant

~ infs an Mivolr.

~ Yous.mettes un peu de beurre au fond

~d’un plat, ou si vous n'en avez pns, un

de lait sucré; cassez-y vos ceufy,

Pors 10 le beurre ost fondu ou que le lait
st chaud. Quand Je blanc est pris, reti-
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o wous laissez voussiv. Mouilléz avec un ver-

'+ . re de bouillon:et demiverre de vin blane,

o polvre, sel un tres-petit morcean. delimon.
.. Cette sdute est bonne pour toutes sortes

~derestes de volaille, .. /. -

T

 Créme Jaune au Café,

- Faites griller deux poignées de café et
- jetez-les dans une casserole de lait bouil-
- lant avec le sucre suffisant, Lorsque le lait
~a assez refroidi, vous détrempez vos jau-
“nes d'ceufs peu & peu et faites cuire en

tournant toujours du méme cdté. Quand
elle est faite, vous la coulez pour en dter
les grains de cafe, ‘

- Faites cuire votre lait, sucrez-lo. et met-
- tez-y du café. Lorsqu'il est tidde, vous de-

comme cisdessus,
- Créme & lp Vanille.
Vous mettez votre lait & cuire avec un
morceau de vagille'et l¢ sucrez. Sur trois
tasses de lait, il faut sept jaunes d’ccufs
que vous détrempez et faites cuire. comme

‘ci-dessus. Si les coufs vous manquent et

,31‘19 vous ne puissiez pas en metire autant,
détrempez un peu de farine dans cing jau;

pes d'ceufs avant d'y mettre le lait,
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trempoz vos jaunes’ d’oufs et faites cuire
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- Faites une créeme & la vanille;; Fouettez
“les blancs jusqu’a ce qu'ils soient en-neige. -
. Vong-avez conservé iin peu de lait pavfumé
et sucré que:vous:remettez: sur:le fen.
‘Vous mettes vos blancs. d’ooufs: a cuire de-

dans, par cuillerées, que vous arrangez .

N -

ensuite sur votre créme. -

- Créme Frite.

. Mettez dans une casserole ‘trois cuille-
rées de farine, délayez-la peu a peu avec
- six ceufs blancs et jaunes, un peuderipure
~ decitroneteaun defleur d’oranger, ou vanille
seule, que vous mettez 4 cuire dans le lait,

une pincée de sel. Détrempez les ceufs avec

- le]ait et faites cuive 2 petit feu pendant de-
mi-heure én tournant toujours. Quand.elle

sera bien épaisse, élendez-la de P'épaisseqr

Q’un doigt sur un plat fariné et jetez de

la farine ‘dessus. Quand elle'sera froide,
vous la couperez. comme vous voudrez

pour la faire frire dans de la graisse bien

“chaude. Ensuite vous la glacez avee du
suere ot la pelle rouge. R

ihedids Pols an Café.

Metter dans vn- pot de creme  un - jaunne
d'ocuf, une cuillercée de sucre et finissez de
rempliv-avee dn éafés. Mesweez de méme

)
’

1 L
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. tous les: pots.que voys voulez, faire et le

~ {otend mesuro dans un saladier. Mélanges-
- le, remplissez vos.pots- de- nouveau, Yous

- avez ensuite ung large. casserole sur le
~ fourneau aveo-de:leaw chaude; vous y
: ~.~m;.e_.ft,’.t;ezf_.l.,esﬁ:poss; dedans, aveu dg..;fgu ~des~ o
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-~ Faites cuire deux tasses de lait avee de-
~ mi-livre d’amandes douces pelées et hien
- pilées dans un mortier. Coulez cela et re- -
mettez sur le fou aveo une once de gélati-
“110 quevous y' faites fondrs ‘en tournant
- toujours. - Sucrez-le. Battez dix' blancs .
d'ccufs & peige, versez-y votre lait en

tournant ‘et faites cuire comme la créme

-
h

. blanche, Huilez un moule légérement et

enversez-y votre créme. Laisséz refroi-

- dir, démoulez et servez.

Cremo au Caramet.

~ Fhaites fondre une prise de chocolat dans

trois tasses de lait. Prenez une autre pe-
tite casserole ol vous meltez une bonne

cuillerée de sucre avec une cuillérée d’eau,
faites-le roussir comme du caramel et lais-
sez-le refroidiry détrempez-le ensuite avec

“votre lait, surle feu, en remuant. Prenez
six jaunes d'coufs, que vous écrasez avec

trois cuillerées de sucre; mettez-y votre
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eolat ef y ajouler deux cunllf*vées de cald.
fatios emre conme ci-dessus. |

Biscoton au Lait.

Prupurtwm Pour une tasse de lait ,
deux cuillerées de farine de mais et une
de sucre. Yous détrempez la favine dans
an peu d'eaw, pour on fae une pite; vous
la jelez davs le 1ait bouillant ot vous avez
mis le sucre et une feuille de Javrier d'Fs-
pagne. Vous faites cutre en vemvant com-
me la eréme. Servez chaud.

| F&“min pu BRiz.

Faltes evever demi-livee de vz daas o
iait avee un morcean da vanmlle, Qu’il ne
50it pas trop mou. Quand il est cieve,
metiez-v buit jJaunes d'ceols un a un, eu
remuani. Sucrez-le. Prenez un moule on

“vous meitez du sucre que vous faites fou-

dre sur le fourneau et quand il est en ca-
raniel, vous tourner le moule dans tous
les sems pour que cela o vépande parioud.
Vous Yj(&"C.LH()hVOl?L vin et faites cuire
s Loi-maric ou au fony. Pous voir shil
~atocat, b fand enfoncer anc pailie dedans

i e soif poant moustiée cu la vetirant.

Tt o alan e BT
e aier Blam,

frastes erevey du iz dans du fai avee doe

i vantle, Yous le sucver el fe metter dang



un grand bol; ne lo faites-pas trop mowu.
Vous faites une créme jaune a la vanille
que vous metiez dans un plat profond.
{l)uand votre riz est froid, vous V'Olez du
moule et le posez surla créme; piquez-le
aves des amandes pelées et eoupees en
quartiers.

iz anm H.ail.

Faites crever quatre cuillerées de riz
dans du lait avec un morceau de cannelle;
ajoutez-y du lait & mesure qu'il dureit ;
mettez-y deux cuillerées de sucre, Otez-le
du fen lorsqu’il est hien crevé, laissez re-
froidiir un peu et liez avec deux jaunes
d’cenfs. '

Ritios an Keid.

Metiez dans un plat profond deux ou
trois jaunes d’ceufs avec du sucre que vous
gcrasez hien, versez-y peu 4 peu une tasse
de lait tiede en remuant comme pour la
créeme, et-une cuillerée d’eaun de fienr d’o-
vanger. Coupez des roties de pain que
vous mettez a tremper la-dedans. Faites-
les frire a la graisse et saupoudrez-les avec
du sucre fin.

Eﬂmltagnc Busse.

Prenerz six belles pommes reineties que
yous pelez avee som. et otez-en le coeur;



mettez-les dans une casserolle avec du su-
~cre ot laissez-les cuive dans leur jus, sans

qu'elles perdent leur forme. Vous faites
-une créme & la vanille pas trop claire, je-
tez-le sur vos pommes apres les avoir
arrangées en pyramide dans un plat pro-
fond. Battez vos blancs iusqn’&'ce qu'ils
soient en neige et mettez-les en pyramides
sur vos pommes el votre créme. Répandez
sur le tout du sucre rapé, mettez au four
jusqu'd ce que la montagne ait pris une
couleur doree. Ce plat se sert comme tou-
les Jes autres crémes, .

Cogue an Cafeé.

Faites cuire trois tasses de lait que vous
sucrez et dans lequel vous mettez du cafe.
Mettez dans un plat douze ou quinze jau-
nes d’ceufs, que vous détrempez peu i peu
avec votre lait quand il est tiede. Yous
avez ensuite un moule ot vous mettez du
sucre que vous faites fondre sur le four-
neau, comime pour le pain au riz, et
faites cuire de méme. Si on Ja veut i Ia
vanille ou au chocolat, on le met a Ia
place du café. |

. Gatean de Savole.
On prend vingt-quatre ceufs sur une li-

‘vre de fariné et-une livre de sucre ripé,
un quart d’amendés si l'on veut, la rapure



d'an citron ot un peu d'eau do fleur d'o-

ranger. On bat les jaunes d'eufs avec le
- sucre pendant qu'upe autre pervsonne bat -
“les blancs, Quand lo tout est bien battu,
- on le méle ensemble et on ajoute la farine

peu d peu en remuant toujours avec une

cuiller, On met du beurre dans le moule

qu'on saupoudre de sucre, On y met le

gatean et on fait cuire av four une heure

et demie. S
Tarte & la Compote,

~ Commencez par faire votre compote
avec une douzaine de pommes que vous

})elqz et dont vous btez le coeur. Mettez-
es a cuire avec un morceau de cannelle,

du sucre et un pen d’eau. Prenez ensuite

une livre de farine quo vous mettez sur
une table : faites un trou au milieu, met-

tez-y du sel, un jaune d'cenf et trés-peu de
heurre; pétrissez le heurre et Voeuf ot
‘mettez-y une tasse d’eau qui sert a dé-

tremper la farine. Lorsque votre pite a |
_assez de consistance, vous la péirissez et
Ia battez bien. Laissez-la reposer denx
heures pour la faire revenir. Vous 1'éten-
dez ensuite avee le roulean et la laissez

- i e y : o TR
~un peu épaisse, Vous avez une livre de

beurre que vous lavez et pétrissez bien;

essuyez-le et étendez-le 'Sljr,'lapgte. Pou-

- blez votre piteen trois et passeggle rou-
leau dessus pour l'étendre san¥™la faire -
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crever. Recommencez cing fois en- é1é et
sept fois en hiver. Beurrez une plaque et
dressez votre tartre dessus. Gardez de la -
pile pour mettre une bande autour. Met~
tez la compote au miliew et mettez dessus
da petits rouleaux de pite croisés. Dorer
avec un jaune d'ceuf détrempd avec un
per d’eau. Faites cuire &4 un four doux,
au hen de compote on peut y mettre de la
moruo a la provencale ou de la créme.

Rowgn.

 Bettez une livee ’amandes douces dans
de I'cau chaude pour les peler. Lavez-les
et faites-les égoatter sur un linge. Coupez-
les en Gilet et faites cing filets de chaque
amande. Fautes-les SéCl[IOl‘ sur le fonrnean
ou devant le feu, de sorte qu’elles pren-
nent une couleur dorde. Mettez une livre
de cassonade jaune dans une casserole,
taites-1a fondre sur le fourncau en remuant
avee une cuiller en bois, Jetez vos aman-
des chaudes dedans. Retirez la casserolg
du feu et mélez bien vos amandes avec ‘le
sucre. Yous pouvez remettre ui pen sur
e {eu si le sucre devient trop dur. et que
VOus ne puissicz pas remuer aisément. Es-
suyez le moule, frottez-le ave¢ de Thuile,
jetez-y les amandes toutes chaudes et éten-
-dez-les bign' minces avec un citron que
vous appuz sur les amandes. Faitzs cela
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trdsvite pour Do’ pas laisser refroidir. -
Quand le nouga est bien moulé, mottez-le -
dans une terring d'eau froide; démoulez et

sel’V(".ﬂ .m de..sbert

S malgmzm-

Faites Louiltir une cah..ucre d’ean avep
un morceau de vanille ou bien de cannel-

le et fouilles d’oranger, Meutez cette eau
parfumée dans une casserole de cuivre

“sur le fourneau, un morceau de heurre et

up pende sel; vous y jetez ensuite la favi-
ne peud pen en remuant toujours avec

une cuiller en bois et faisant tenir la cas-

serole par une autre personne. Yous con-
naissez que la pate est cuite, quand elle
attache & la casserole. Il laut quelle soit

on pew dure. Otez-la du feu et meticz-la

dans uue tervine pour a laisser refroidir.
Cassez-y des oculs Fun apres lautre, en

“les pétrissant & nesure jusqu’h ce quelle
soit assez mole, Mettez-y un pea d’eau-de- -

fie etun pew de sucre. On prend cette

- pite avec une cuillér et on la fait frire dans
la graisse. ‘saupoudvez; de sucre et servez

h‘m d

m ergueﬁ.

" Huit hlanc* d’ﬂeufs bien bauus, dmm-;:"

Lon A AT =

- livre de sucre. rape mélés ensemble avec -

 nne f*mllere d'ean de fleur d’oran{rw
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Plissez un papier autour d’une bounde de
barrique, ce qui vous donnera de pelits
moules dans lesquels vous mettez votre
it aux denx tiers pleins.. Faites cuire aun
Jour pas trop chaud., VYous pouvez aussi
I'étendre par cuillerée sur du papier ou
sur une plaque bheurrée, y laisser un trou,
lo faire passer au four un moment, y met-
tre ensuito de la crdme fouettée on creme
a la Chantilly. Joindre deux morceanx en-~
semble et remeltre an four jusqu’ ce que
ce 801l roux. o

Collnette.

| Un?uart‘d’amandeé; ut quart de sucre
rapé. Ilfaut peler ot faire bien sécher les
amandes, 11.{faut ensnite les piler pen a pen
en y ajoutant du sucre. On le passe dans
une passoire pour voir s'il en reste aucun
morceau, et on repile encore. On prend
sept ceufs qu'on sépare des blancs. On mé-
le les jaunes qu’on met sur lés amandes et
gu’on remue bien {us jw’a ce que cela fasse
des yeus. On bat les blancs eny en met-
tant deux de plus, on les ajoute au reste
en remuant trés vite, et il faut avoir soin
de ne pas y meltre eau qui reste au fond
des blancs, On y met peu a peu une poi-
gnée.de farine l‘;ien. fine, en remuant tou-
jours. On a un moule beurré et on y verse:
" tont d’un coup le gtean. On le saupoudre.
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‘de sucre et on enfourne tout de suite.Si on

e veut I vanille, il faut In bien piler,

 Gateau anx Amandes.
Un quart de farine de mais passée bien

fin, demi-livre de sucre ripé, une poignée:

d’amandes pilées, sept jaunes d'ceuls qu'on
emploi de la méme manidére que pour lo
giteau & la janin, les blancs & part.

Gatean des Roln,
“Sur chaque douzaine d’csufs, une livre
de levain fait avec la fleur de . farine. On
casse les ceufs, on brouille les jaunes, on
bat les blancs, on les' méle en les faisant
chauffer autant qu'on peut ¢'il fait froid;
s'il fait chaud, il suffit que les ceufs solent

tiedes; cela fait, on délave le levain dans

ces ooufs jusqu’a ce que le tout soit bien
liquide; alors on fait fondre a petit feu de-
mi-livre de beurre en remuant toujours du

méme cdté pour qu'il ne tourne pas. On
méle ce heurre fondu avec les csufs et lo
levain, on y amalgame trois-quarts de su-

cre hien rapd, ony ajotte la farine néces-
saire pour faire une pate 1égére qu’il faut

travailler vivement en y mettant de Veau
de rose, eton fleure avéc la farine fine,
On enveloppe la pate dans un linge gros-
sier qu'on a soin de fleurer, Il faut atten~ =
dre que la pate soit bienlovée. On arrans

-----
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~ gelegateau, on le dore avec uwn. jaunc
o dreenf délayé dans de Pean tiede, et .on le

met an four,

v .

Gatean d'Amandes prompie-
ment faft, |

Prenez trows confs avee leavs - coquilles,
prener méme poids de farine, antant de
heurre frais, méme poids de sucre rape,
avee lequel vous pilerez trois onces d'a-
mandes douces pelées, yn peu d’écorce
de citron ou fleur d’oranger. Mettez les
trois ocufs blancs et jaunes’ dans un mor--
tier avec tout le reste, pour en faire unc
pite. Beurrez le fond d'une casserole, far-
1es cuire & petit fen dessus et dessous. Sau-
nondrez-le de sucre.

"Tahleties,

Prenez trois ceafs, trois cullerées de fa-
vine et trois cuillerées de sucre vapé, Mé-
iez bien le tout ensemble et étendez-le sur
unc plague beureée. Vous y pavsemer
quelgues moreeaux d’amandes, et metter

- au four. Quand la pate commence a étre
.  un peu dure, vous couper vos giteaux en
~ + losanges et les remettez au four jusquw’i
e quils soient bien croguants.



.......
ﬂ(-E 111111111

~ Gl -

Gateanx & ta Gelée dé
R Girosellie.

‘La pite se fait comme les tablettes, mais

sans amandés, Quand le giteau est cit,

on met dessus de la gelée de groscille
apres Yavoir coupé et laissé refroidir.

BBisewnlts al’&maml%. _

Prencez deux onces d’amandes doaces e

une d’amandes ameres, que vous-pelez et
pilez tres fin dans-un mortier, et pour em-
pécher qu’elles ne tournent en huile, vous
y-meftez de temps en temps une pineée de

sucre. Ensuite il faut les battre wn quart-

d’heure avec “une pincée de favine, 1rois

jaunes d’ceufs’ ot quatre onces de sucre
ipé. Fouettez quatre blancs d’aufs, ot les

mélez avec le veste. Yons avez des moules
de papier Jaiis en caisse. Beurrez légeére-
ment en dedans et y dressez vos biscuits.
Saupoudrez-les de sugre fin méié de fari-
ne. Failes cuire a un four doux. Quand ils

auront une helle couleur, vous les Otez.  du

papier pendant qu'ils sont chauds.

Macarons,

Pelez demi-liviee damandes douces, es--

suyez les et pilez-les dans un mortier, les
arrosant d’uu peu d’eaude fleur d’oranger

- pour qu’elles ne tournent. Prenez autant

T O



de sucre en ‘poud:r'e. avee quﬁtve blancs
d’ooufs et battez bien le tout ensemble.
Puis vous dressez vos macarons sur le pa-

pier, avec une cuiller et faites cuire & pe-

tit feu.

Semelles. #

Trois ceufs frais, une cuillerée de vin
d'Espagne, quatre onces-de farine, quatve
onces de beurre frais. Mettez-le tout sur
une table, ajoutez-y un peu d'eau de fleur
d’oranger, Faites-en une pate que vous tra-
vaillez et étendez avec le roulean, Coupez-
Ja en carrés longs et faites cuire a demi
~ dans un four, Ensuite faites du caramel et
vous Otez les semelles du :feu. Glacez-les
avec ce caramel, Jorsqu'elles seront demi
froides, avec une lame de couteau, et re-
mettez & cuire A petit feu.

) Macarons au Chocolat.

Deux onces et demi de chocolat que
vous pilez avec six onces de sucre. Battez
quatre blancs d’ceufs en neige, et vous mé-
“Jez le tout ensemble, Dressez vos macarons
sur du papier par cuillerées, et faites cuire
A four doux, -

Charlotte.

Pelez une douzaine de pommes, dlez-en
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le cceur, meltez-les & cuire avec un bhon

morceay de cannelle, de sucre et peu d'eau.

Faites une pite comine celle -des rissoles,
Yous I'étendez.avec le rouleau et faites de

petites bandes que vous coupez de la ldr-
geur d’un travers de doigt. Beurrez une

casserole et posez vos bandes dedans en’

croix, assez rvapprochées et qu'elles soi-
ent assex longues pour recouvrir la cas-

serole, Vous y meltez vetre compote de-
dans et recouvrez avec les bandes for-

mant de petits carreaux. Faites cunire au
foul‘q |

 Nilllas,

Demi-livee favine de millet, autant de su-

cre, autant de beurve frais, dix ooufs, pé-
trissez bien le tout A I'exception des blancs

d'ceufs que vous battez bien et avxquels

~vous mottez un peu de rapure de citron et
-eau de fleur d’'oranger, en les mélant avec
le veste, Battez bien tout ensemble, beur-
rcz une tourtibre et faites cuive au four
doux. ; ' -

- Rissoles.

Pour cing jaunes d’oeufs, deux cuillerées
de sucve, une d’eau-de-vie et une d’ean de
fleur d’oranger. On fait fondre dans une
casserole un morceau de beurre, groscom-
me un euf, avec deux cuillerées d’ean et

Ve FRAEt
AP -5 e
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un pen de sel; quand c'est fondu, . on le
méle bien avee los ccufs ; on y ajoute la fa- .
rine en  pétrissant jusqu'a ce que la pate
ait agsez de consistance, Travaillez-la en la
battant bicn sur la table. Plus vous la lais-
serez molle, et plus les rissoles seront meil-
leures, Vous Petendez bien mince avee le
roulean et la coupez enrond avee un verre.
YVous pouvez y metive. du Hachis dedans,
vous le repliea et les faites frive A Ja graisse.

Blavinede.

Faites iddirun peu d’eau, VYous avez dans
une casserole trois cuilierées de farine, que
vous deiremper avee cotie eau, pour on
faire une pate un peu dure, ct ou 1l faut
metire un peu de sel. Vous Y Cassez Lrols
wale-avee le blane, en remuant; une cuil-
- lerée d'ean-de-vie, deux de sucre et rapure

de citron. Coupez des rounelles de pommes
que vous trempez dans cette marvinade et
et que vous faites frireh la gratsse. Une fois
qu’elles sont dans la podle, il faut leur jeter
un peu plus de marinade, parce qu’elles
n’en prennent pas assez. Yous pouvez rein-
placer les pommes par du poulet froid, du
célerr bowlli, des salsiis, dos ris de vean,
elc,

- Prenez trois cuillerdes de farine. cing o

-~
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- six jaunes d'oenfs, treis coufs entiers, du

sucre rapé et gan de- fleur d’'oranger. Mé--
lez bien toul ensemble et délayez . ensuite

avec du lait jusqu’a consistance de bouillie
claive. Mettez un pou de- beurre: dans une -

podle, seulement pour la benrrer partout.
Quand il est fondun et que vous Paves fait
nasser sur toute la superficie de la poéle,
mettez-y une cuillerée de votre pate, éten-
dez-la bien en linclinant dans tous les

sens; retournez-la pour lui faive prendre

coulenr. Saupoudroz de sucre et servez
bridant. : i . .

O Giatean & la Janin.

Un guart féeule de pomme de terre, de-
mi-livre de sucre vapé, sept ccufs frais.

Prenez un saladier et metlez-y une cuille-
rée de farine, autant de sucre et un jaune

d’ceuf. Ecrasez ¢t mélez bien ensemble,

et ainsi de suite tant que vous auarez des

eufs. Battez bien les blancs, et pour qu’ils -

se¢ conservent bien Imoussés, jetez-y le

reste de votre sucre. Mélez le tout ensem-

ble, avee une cuillerée d’eau de fleur d’o-
vanger. Beurrez une casserole ou un
moule, jotez-y le gatean dedans et I'enter-
rez 4 Moitié c{ans a braise. Mettez un cou-
vercle avec du feu, sous lequel on met une

{ouille de papier.Laissez cuire demi-heure.
“Pour voir &'1l est cuit,-vons enfoncez une
paille qui doit en étre retirée seche. |
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- Vous mettez votre macaroni-a. bouillir -
~ dans une sasserole et le couvrez de houil-
- lonou:d'eau, un: peu de -sel, du: fromage
- rhpé et un morceau de benrre. §il devient
~ trop sec, ajoutezdu bouillon-oudel'eauet .
~ laissez-le bien créver; on'met le tout dans
~un plat, sur le fournean, avec peu de feu,
- seulement pour le tenir chaud. Couvrez-le -
o d’unﬁ‘eo‘ucﬁe‘ de fromage rapé, ensuite une
- couche de miette de pain qu'on arrose avec
du beurre, Mettez un couvercle avec du
{eu dessus pour former le gratin et le faire
roussie. -~ o
| - Pralines.

Vous prenez utie livre d’amandes dou-
ces que vous frottez dans un linge pour
en Oter la poussiére. Yous mettez une li-
vre dé sucre dans une casserole avec vos

- amandes, un demi verre d’eau et un peu

de carmin. Mettez le tout sur le feu jus-
qu’a ce que les amandes pétillent fort, Re-
tirez les du feu et travaillez-les jusqu’a ce
que le sucre soit détaché des amandes.
Vous retirez une parlié du sucre et remet-
‘tez les amandes sur le feu en les remuant
légérement avec la spatule. A mesure
‘qu'elles reprennent le sucre, faites atten-
tion que le feu goit un peu vif; quand elles
Pauront repris, vous remettez celui que.




- ler. Mettez-les sur une feuille de
- separez celles qui-tiennent ense
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Biscults do Palais-Royal.
Six ceufs frais, le. méme poids de sucre -
~ en poydre et de farine. Cassez. vos ceufs,
- mettez les blancs a part, foueitez-les bien
en neige, metlez-y le sucre et remugz. jus-
~ qui ce qu'il soit mélé avec le blhnc; ajou-
tez-y les jaunes, mélez-y peu a peu la favi- -
Eattez le tout avec le fouet. Metlez-y =
quelque parfum, Mettez dans.des moules,

ne;

glacez 1égérement avec du sucre en poudre
et faites cuire au four, =

 Biseuit Royal.

~ Prenezsepteeufs frais, fouettezles blancs
i neige, mettez-y sept onces de différentes
marmelades avec ces blancs que vous fou-

ettez encore; ensuite . mettez—ycina. aunes
d’eeufs. Fouettez le tout un quart.d’

faites cuire & trés-petit feu. .
 Biscalt & la Créme.

Prenez sept blancs d'ceufs frais, battez-

les bien, mettez-y demi-livre de sucre en

ttez le tout ur; -d’heure.
Prenez sept onces de farine de riz et sept
onces de sucre que. vous mélez avecle res-
te. Dressez dans des moules de papier et

A

y
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- vous avez réservé et continuez A les gril- .
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= toutensemble, Prenez un litre de créme
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poudre, un quart de_ farine; bien batirele

h 3
. . [ .

que vousfouettez, prenez-cn la mousseavec

' une écumoire, faites-la égouter sur un ta-~

mis, metlez-la dans le biscuit que vous dres-
- sez dans des moules de papier ou de fer-
- blanc. Vous les glacez avec du sucre én
poudre et faites cuire d petitfen. .-
©, Mervebiles,
~ Mettez sur la table une poignée de farine,
nn peu de sel, une tasse a café de lait, du
heurre gros comme un ccuf; pétrissez et
battez bien cette pite, étendez-la avec'le
voulcau ¢t pliez-la en quaire, recommen-
cez jusqu’a cing fois. Ktendezla bien ct
- couper des morceaux en losange que vous'
faites frire. Saupoudrez de sucre.

o Brate a mm-mm

Celle pate peut se faire an moment avant
lediner, il ne faut pas qu’elle fermente. On
fait fondre demi-livre de beurre dans une
casserole, avecune tasse d'cau et un peu
de sel. On met dans une casserole dix jan-
nes d ooufs qu'on écrase avec un quart de
saere, deux cuillerées d’eau de fleur d'o-
ranger, autant d’can-de-vie. On y méle le
heuvre fondu et on ajoute de lafarine jus-
qu’d ee que la piate ait assez de consistance,



mais pas trop dure, On'l'étend avecle vou-  + ~o
- lean'un peu mince. On beurie tn wmoule

profond-et on le garnit avec cetle pate. On o
y ‘met ‘dedans du gibier ou de la volaille,
des foics gras, etc. , on couvre de'lamérae -
}):’ite et on fait cuire au four ou devantle
feu. | - | R

| BPaéed.
Batter quinze ccufs blancs el jaunes tout . ©

ensemble. Mettez-les dans unc tevrine avee
deux cuillerées d'ean de flear d’oranger,
rapure de.citeoi, wa peu de sef, un quart
de beurre , une lvre cassonade , demi- o
vorre d’can-de-vie, une tasse de lait chand; B
remuez toujours, détrempez-y deux poi-
onées de levain de méture, meélez tout cela

ensemble sans cesser de remuer et de bat-
tre avee la main. Ajoutez de la farine jue-
qu’a ce que la pite ait agsez de'consistanice,

mais ohservez de la laigser molle et quelle

file & la main en la retivant. Laissez-1a dans.
la méme terrine avpres du en, bien cou-

verte, jusgwaw lendemain, Beurrez une

cagserole of faites cuive aun four, '

] ; ' N :
Wakxn Confiley.

Il frut couper‘les noix aux deax bouts,
fes tyouer cn croix aux {lanes, les mettre
a tremper pendant quinze jonys, en chan-
seaut Fean tous les jours, Maites-1es bowl-

¢ X



- lofeu pourlesachover de cuire.

~ Confiture de Colng.

1l faut peler les coings,""lesl couper par
~ quartiers et en Oter le. coeur. Mettez vos

coings & cuire avec un morceau de cannelle
et les couvrez d’eau et la peau de quelques
~ coings, Faites-les bouilliy. f'us. u'a ce qu'ils
deviennent tendres. Vous es Otez avec une
~écumoire et les mettez & égouetter sur un
~ linge. Vous passez ‘cette eau au. tamis et en
- Frenez autant de tasses que vous avez de

‘livres de fruit et de sucre. Yous mettez le
sucre et I'eau sur le feu, et quand le
sirop. est presque fait, vous ‘y,mettez les
coings et retirez le tout du feu jusqu’au
Jendemain. Vous le remettez sur lé feu

pour finir de faire cuire les coings. Vous
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v lirdans un’chaudron: jusqu’a ce qu'elles |
. Bolent ramolies, Aproson les étend'sur la - |
- ‘paille pourles égoutter. On introduit dans - |
- chaque trou-un morceau-d:écorce de ci-
. tron.: Faites votre sirop -en mettanf une |
~ - livre et demie de sucre par livre de fruit. - °

- Vous mettez dans un sachet de-toile des
. clousde girofle bien pilés que vous mettez -

- dans le sirop, et lorsqu'il est presque fait,

-~ on met les noix dedans et on'les laisse

~bouillir un quart d’heure. f\ ,

~dufeu et laissez tremper les noix jusqu'au

- lendemain, Vous les remettez ensuite sur

etirez le tout




_ IRt
[ PR
L . - .
T R v A
' c . . L . - - . z \
. . L _ . .
s R Lo . K - L
- ' - - . . . - . N . .
- : . [ - . - . .
A - . . + . .- !
' S ' L0 ! L ' .- ' + B
+ ' o PR T | . R T et - N
_ . N . .
* -~ " . - - -
o9 TR e LT o
[ . " L O " - A
. I A
. . . .
- - - - ’ ' [
r - - .
- |- 3 -
, .r . . .

L

LT - MK TR . E HEREAL A | Jaete <. It - SIS e _' "-'L" - . - '. ' -.‘-‘; ¥
.cal. Linissez achever . votre. sirop.; il sera
ey N . ' Sk \ i B . ¢ b = e . AL i
RIS ACSIIE o otd Lol L b L R A R e L T 9 8RN RER L e Al
! P AR * PP R AR ks L & - “ SLTSTEL TR L e T e NI e P ¥
SO LI e L R A TR Lo e e ol B e s PR TR ) .:'!.-F-J';--;‘r;;-_,:_if‘
" fait, lorsque les dernieres gouttes filent
) . e gk .,. » " o l,L-_ - = ‘& BdLL S T "_‘ | I = '-:‘ R ~‘;’ b -‘1—" i "‘.‘;“-'l':;_ .‘_ B .‘. . Bl Ehi i .o ' : S At S ) I. . o - - "':";:'E.J'-:'*
Cutller; il ne 1aut pas .gqu

iy \a'_-’ B ’ T - i e % ¢ p S 2

R o ' . Lo - - . C cor ST RN I A Y
" b T . ' f ' hd L . L - - . P -, _ _ L a -

L < o ) o ) ' th - o E ) - . i -0 e S . R A -p'Fﬂ_,h'-
" ' - . - . A . - L " - - . Y " - Toat fe '_‘-' [ . i S :\"'H
. P ) ) . . o . ) L X A - . , i ! I i SEEs g

B K . - : P ) - - - . LT -- . ' PR S St
: . . - - . , - 1oy _— - . et . -, R 3
e -, - | s - _ _ - = - - - - ) . . St e
- ) ' . . i [ - i . o Lo S
e ‘163 me itez, 3 O HN DO~ T
Aot r - . 4 ~ ‘. - Ml p L. - . N " i , IV > 3

4 ' o4 ! P * - . r |l' - PRt 3 X - ' . - -"-"' al .’l 'I" v e " d L - 2

,_ o A < P - § . s ay ."’1' LR L ’} it 4 A TACKEL IS N -_g: £ 1 __-I- . _}1_“ k.'l-’."{'_“o"'_;: Pt g T _;-!..___t_. LrEor e F heEl _i A PRl . i ok ;#." z
- - - o ¢ T ) R - L. 3 . >

_' 1 f' e -z
o ap

. -

. W Ty g o PR A e K DT e WPl

PRI B MO, 4 T . Tl Ao i

oo - ' e c AR 1 1

O B b [ - . R T )

gy S o - - AT

PR oL oS, B B O o Bl T T . R N
LAt 4t . * TR - R T - - s

i o . - - B

! ALY

- lant pourle verser surles coings, Trempen
dans leau-de-vie lo- papier qui.couvre -
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Il faut les prendre bien vertes et hien "
fermes. On coupe les’ queves & moitié, =
on leur donne quelques coups d'aiguille, = - =
et on les jette & mesure dans une bassine

~d’ean froide ol I'on a mis. un peu de
vinaigre. Puis on lés met dans un chau~-
~ dron avec suffisanie quantité d’eau; une
‘pincée de sel ot un morcau d’alon gros
.comme une noisette. On fait alors an-
-dessous un feu de flamme ; & mesure que
les. prunes cuisent, élles montent A la
-surface, Alors on active Je feu en ayant
soin . de les retirer quand elles montént
et de les plonger dans -un vase d’ean
- froide. On fait alors un sirop & raison d’'un
kilogramme de sucre par cent prunes.
Quand le sirope‘m-bouillant,; on y plonge
les prunes qu'on y laisse une minute: envi-
ron. On retire le chaudron du feu et on
Tnisse refroidir le tout jusqu'au lendemain,
On fait cuire le sivop une seconde fois et
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. eulowsquilesthouillant, on lo verse surles

| 'promes cton les laisss encore cfroidir: Le
~ Tendomain on fit o troisidme fois rachi-
~ “re’le sirop’ pour Pachever et lorsqu'il a
- refroidi seul, on yajoute la quantité d’eau-
 de-vie que le gotit décidera. On le clavifie
. comme les autres liqueurs, On peut y gjou-

. ter un morceau de vanille, '

. Gelée de Groscliles.

Egrappez-les, faites-les cuire alin de
pouvoir les conler. Yous pesez autant de
ivres de sucre que vous aver de livres
de jus. Faites cuive votre ‘sirop aun cassé
que- vous; connaitrez en’ mouillant votre
doigt dans un verre plein d'éau, dque vous
~tiendrez d’une main; vous trempez le doigt.
~dans volre sirop que vons remetlrez sar e
. chamyrdans le verre, et si votre sucre seche
- dans }’czau et qu'il casse dans vos doigis
- en le pressant. c’est une marque qu’il est
emps 'y mettre Je jus dedans. - Laigsez-
bai faire deux bonillons bien couverts
<Geumez-le eb mettea voire gelée dans.
les pots. Laissez vefroidir complétement
el couveez avec un papicr Lrempe dans

de VYean-de-vie. = . |

Marmelade de Ceorises.

Faites coire deus livees de suere avec
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- “Ifautavoir dv fruit bien conditionnd et
- .sang. tache. Faites hlanchir.vos. péches
. -qans eau bouillante et, laissez-les ramol~
~ lir un,peu, Faites-los égoutter.sur un_lin-
- ge. Faites votre sivop avec une tasse d’eau
- parlivre de sucre et livre de fruit. Quand
- losirop est & moitié fait, mettez-y vos pé- -
- ches pour leur donner un bouillon. Reti~
~ rez-les du'feu et mettéz lo tout. dans une
, terring E)usqu.’au,lendemain.'Eai;egfles én-—
e suite rebouilliv pour qu’elles soientun pen
o molles. On acheve le sirop qu'il faut bien
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nisso cuive & peit. feu. On arvango les
péches dans unbocal et on met presque

autant d’eau-de-vie que de sirop, suivant

udes.

le gotit. On les houche toutes cha

- Yisitez-les souvent pour ajouter de Peau-

e-vie si elles ne sont pas couvertes, -

' Glulnes elitléreﬂ' an ' Sllfdp.

Faites donner un bouillon & vos guines
et les mettez & égoutter. Prenez.dé In mé-
me ean autant de tasses qu'il y a de livres
de fruit et de sucre, pour faire votre sirop.
Lorsqu’il est fait, versez-le sur les guines
ot laissez-le jusqu’au Jendemain.  Faites-lo
ensuite rechaufler, et lorsque vous aurez
arvangé les guines dans les pots, couvrez-
Jes avec le sirop, T
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~ tout & infuser dans la méme- cruche avee -
‘une poignée de coriandre et un peu de
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cannelle, 1l faut le remuer tous les jours

- pendant septa huit jours, aprés quoi vous *
~ leclarifies et mettez en houteilles, "

. . Ratafla Leonomigque. .

Choisissez de bons raising rouges, Met~

A
-
S,

tez-en jusqu'aux trois-quarts dun vase -
quelconque, aprés les avoir égrapés, c’est-
-dire que lo quart du vase reste vide ;
remplissez-le ensuite d’eau-de-vie; bou<

L

chez-le bien et le Inissez infuser quinze
- jours. Aprés cette époque, verscz 'eau-de- -

74

vie et les grains de raising dans ‘une. terri-

a

ne ; €crasez les grains, préssez]e f lout o

' - r

dans un drap serrd, exprimez bien. Re-

w

mettez la liqueur dans un bocal bien bou~
ché ; ajoutez un peu de cannelle et des

- noyaux de péches avec leurs amandes hien =
écPaBéQS.' Laissez _ml‘user Rendant_‘qumze R )
autres jours et vous la clarifiez. Plus elle
est vieille, meilleure elleest.

-~ Sivop d'Orgeat.
Pelez demi-livre d'amandes douces avee -
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pildes et un peu d’eau de fleur d’oranger.

- Coulez dans un linge; et faites en tournant
comme la créme.

Pate PAmdandes pour falve
' de YOrgeat.

- Prenez unelivre d’'amandes douces que
vous faites tremper dans I'eau chaude pour
les-peler. Pelez-~les dans un mortier, en y
mettant de temps en temps un pean d'eau
pouir qu’elles ne tournent pas en: huile.
Qnand eclles seront bien pilées, vous y
mettez.une demi-livre de sucre aussi pilé.
~'Vous ferez une pAte du tout pour vous en
servir"quand vous ju§eﬁe'z d propos.
Celle pate se garde six mois et prdy

Quand vous voudrez vous en servir,
vous en prendrez up torceau gros comme
un ceuf, que vous délayez dans trois tas-

ses d’ean et que vous phsserez dans une

1
-

Eaun de Cologne

3 gos essencodo berg

p e 1 1/2 ldl

d. lnvande



x n - -
I“ e - v :
A :

. - e
WD ! e
o ) . AR
-:; I b TER

- 5 .l!;;_

L
g

‘.I -

: ) o
[ FE:
s T

[ Ll b ;
- at K

-,
e

ol

i

i

-

.
—nt MK

Lra

E
fc"i'lt Y P UL
L

e rofle;~Une once
- ans unlitre d'al~

3 eents
S Demi-livre mélasse, demi-livre noird’i-
voirg, b ¢, vitriol, 5 ¢. gomme arabique,
| la gomme et le vitriol en poudre. Détrem-
- ez le noir d’ivoire peu & penavecla mé- .
asse et mélez-y lereste,. -~
: Enere.
GGomme arabique, noix de galle, coupe~ < =
rose, cassonnade, une once de chaque
. chose; le tout pulvérisé et mis dansun li- -
, tre d’eau pendant quinze jours en remuant .
’. s les deux ou trois jours avec un petit
Aton. Cette encre revient 50 c. le litre. =
| ¢ contre la chate
mes de moélle de beeuf, la
plits morceaux ot la faire fon-
dre au bpin-mavie, la passer ensuite dans
uné mousseline claire, un peu forte. Pen-
dant que la moélle est sur le-feu, on met
| dans un petit vase deux cuillerées d'huile -

.,

|
|
! bni




- Pommade ordinaire.

Prenez une livre de saindoux de cochon,

mettez-le dans un pot, couvrez-le d’eaun et

laissez bouillir jusqu'au soir. Le lende-
‘main, vous tirez cette graisse de I'eau et la

- mettez & fondre sur le fourneau, au bain-

mavie; quand elle est fondue, vous la cou-
lez sans la presser et la remettez encore
sur.le feu pour y mettre un parfum de va-
nille, de rose ou de jasmin, pendant qu’el-
le est chaude. Yous y mettez un peu de

‘cire, la valeur & peu prés d'un coquetier,
- puis vous la mettez dans les pots.

Recette pour colier la
Porcelaine.
Prenez yn demi-litre de lait et un demi-

litre de vinaigre, mélez le tout ; laissez le
Init se cailler et jetez-en aussitot toules les

. A Lo

" d'amandes  douces. ('hiver on en. met
7 trois ou quatre), une cuillerée de rhum
“40. et une cuillerde 4 café d’essence de citron,
S une once quinguina youge en poudre, de
‘rose ou de jasmin.. On bat ces trois choses
~un quart de minute, puis on verse ce mé-
Jange dans la moélle qui doit étre chaude ;
~on bat le tout ensemble encore, un quart
“de minute et on verse dans les pots.
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- dansjun vase et jetez-y ci

R OATITC U  JSSENT7 1 SR LA SN SUONDTINE LR 25, AP S ey
~ ue vous. fmléltez dans ce. Iy ém éhqulde o e

~ Cela fait, ‘placez sur' le vase un tamis fin,
., chargé dechaux vive, réduite en poussie-
- retres fine; agitez votre tamis, la poudre
~de chaux tombera dans le liquide que vous ~
remuerez jusqu’a ce qu'il ait assez absorhé -
“de chaux pour prendre la consistance”de

~ lent pour raccommoder la_porcelaine, Ja
faience, I'albitre et le mabre; il résiste tréeg =~ %
~bien d Paction du feu et de 'eau chande,

£

|
4

~ Velours.
Lorsque le velours se trouve froissé et
son poil couché, on recouvreun fer chand .

.~ hrepasser d’'un linge mouillé et on élend
. le velours a 'envers sur ce linge, Le ve-

| lours; ainsi posé, on releve le poil avee -
~ unebrosse tres douce. L'humidité qui se

dégage du linge €t qui pénétre doncement
I'étofle, rend le succds assuré, Il faut que

le linge soit toujours humide. Ty

4

Manitre de conserver le Lald,

‘Mettez du lait frais dans une bdu‘teill_e R
bien bouchée et plongez~la dans leau
bouillante pendant un guart-d’heure, 11 e

L
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- Mani¢re dempécher le Lalt
oo e dalgreir.

© - Mettez une cuillerée de raifort sauvage
~ 7 dans une terrine de lait; ce lait conser-

.~ verasadouceur pendant plusieurs jours,
~ soit qu'il reste exposé a air, soit qu'on le

. tienne dans un cellier; tandis que celni qui
- n'aura pas subi celte préparation devien.

-

;o - ] . * .

- Préparation de Ia Moutarde
o ordinaire. .

‘. Pour cing litres de graines de moutarde
-~ de premiére qualité, prenez cing litres de

~ bon vinaigre blanc ordinaire, dans lequel
~ vous ferez infuser la graine huit jours en-
- viron, en agitant le mélange deux fois par
~ jour et ajoutant du vinaigre de manidre i
| ce que les graines soient toujours humec-
tées. Broyez ensuite au moulin, délayez
~ avec le vinaigre en une bovillie claive et
mettez dans les pots,

™
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elle soit

- il'faut qu'elle soitjaune et pas trop rousse,
et pour laconserver, il fautla tenir dans

- unlieu sec. Cette farine sert 4 faire des
- soupes rafraichissantes ; on la délaye dans
.~ du bouillon ou dans du lait, comme on
s fait pour la semoules, o

4

v

. Maniére d'ster le manvals gont

-

 aux viandes Passées.

~ Mettes la viande dans Iean bouillante
~ aprds Yavoir bien lavée; lorsqn’elle est

“. . préte i écumer, prenez un ou deux gros
¢ charbons: bien = solides, :allumez-les, el
 lorsqu’ils sont embrasés de toute part, je-
- tez-les dans I’cau bouillante ot est la vian-
. de. Das que les charbons sont éteints, res

lircz-les et Otez la viande pour vous en
-~ servir. En jetant du charbon ardent dans
A dgxhomllon,qm commence a passer dans
~ Finstant ouil est de nouvean en ébulli-
©* tion, on ohtient le méme résultat.

S Recette pour prépaver les
S ) ,'0[{'“'(91!0]195 -
- ~ Choisissez les plus petits, mettez-les

- tremper dans I'ean froide pendant un jour;
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- dans de bon vindigre ; on les Ote ensuite
et on fait bouillir éncore le vinaigre;

on le verse lhouillant sur les mémes cor-
nichons et on bouche bien exactement le
vase ; on répéte.cette Opérationi trois fois.
Avant de jeter le vinaigre bonillant sur les

cornichons pour la derniere fois, on met .

“dans le vase une boune quantité d’estra-
gon, de trés petits oignons, un peu de sel
et poivre, on jette le vinaigre bouillant sur
le tout et on bouche bien le vase jusqu’i
ce que l'on veuille s’en servir, |

Maniére doter aux Tonneaux

le goat de moisl,

La vapeur du chlore.ou les solutions du
chloruve de chaux, desoude ou de potasse,

ont la propriété de les désinfecter entiére-

ment, ainsi que la chaux vive. A cet effet,
on peut prendre 1 kilog. de chaux dans 25
litres d’eau, que I'on bat bien dans la bar-
rique; il faut avoir soin de rincer et de
mecher avant d’y mettre le vin, -

Mantére doter le goat algre
aux Barriques.

On emplit la barrigue au.quart environ;
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deo o dans et u:on remue fortement ; onrepete
o« - Gette operation suivant. le :besoin, I vai-

T

v drait mieux les laver avec.une solution.de
o potasse.. S

Moyen d'dter le goat du moisl

~ On soutire le vin dans un heau temps;

il faut surtout que les vents soient nord ;
-on le met dans une barrigue fraichement

vide et de bon golit; on fait bréler une
meéche dedans ; ony jette de bonne lie noy-
velle et 60 grammes de noyaux de péches
vilés 3 on a soin de remuer.la barrique tous
es jours, afin qu'il ne puisse reposer ; au
bout de quinze jours, on le laigse clarifier,
et on le doutire dans une bonne barrigue

que 'on méche auparavant,

Moyen de corriger lo Vinalgrl.

On fait bouillir un -piéotin' d’orge -da'n’s,

(uatre litres d’cau, et on le réduit & moi-
tié ; on passe & travers un linge et on le
met dans ln barrique de vin; on fouette.
Seulement on a soin de le soutirer aupa-

ravant 8'il était sur la lie. Au bout de quin-
ze jours, par un beau temps, on le souti-
re; il estbon de le couper avec d’autre vin
plus fort en esprit, afin qu’il ne retourne
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de sulfureux au moyen de ‘plusieurs me- -
. lieme de sulfate de chaux au vin, il
. parait que I'on réussit encore en mettant
250 grammes de semence de moutarde.

~ Vin passé & PAmer.

~ Le meilleur moyen de-remédier a.ce dé-

- faut consiste & meélanger avec ce vin au-
tant de vin analogue, qu’on doit mécher
et tirer a clair, I

Reméde contre le Vin tournd.

“Oncolle le vin avec le jaune, blanc et
coquille d’ceufs fouetlés; mais, s'il est vert,
on hat bien les ceufs et on y met une poi-

~ gnée de sel pour le rendre Tlus sec, avec
gQB grammes de noir animal et 62 gram-
mes d’acide tartrique pulvérisé ; on le fou-
ette bien, et on ajoute un litre d’cau-de-vie
ou d’essence de Médoc, si le vin en vaut
la peine. h

Manlére darréter le coulage
- des Fuatalllew.

.

~ Pour atvéter'le c‘oulage des futailles, il
suffit de frotter violemment avec une poi-
gnée d'orties, I'endroit d’od s'échappe le
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- ferme im

neeuds ‘vicieux et les ouverture <

tellos des douves.

‘On emploie encore pour empécher le

6s ol les

vin de filtrer & travers les fissures o les =
jours qui se trouvent entre les douves des
tonneaux, dublanc d’Espagne pétri avecdu

suif, et incrusté de force entre les fentes. -

N

S
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‘Maniére d'oter les taches de
On met un -peu de jaune d’ceuf sur la .

e,

tache, on prend ensuiie un linge blanc
que I'on applique dessus et on humecte ce
linge avec de l'eau bouillante, On frotte

le tout ensemble un instant; on recom-
mence deux ou trois foi

,en imbibant cha- -

que foisla serviette d’eau chaude.On 8te
o linge et on laisse sécher I'étofle.

. -
O

Pate pour adouelr les NMains.

Prenez un peu de farine et versez-y des-

sus un peu d'huile fine pour faire une pi-
‘te et un parfam quelconque. On la laisse

sécheret on la pile ensuite pour la met-
tre en poudre. . oo o. T
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Marrons ®inde pour le
- Navonnage

On prend des marrons d'inde qu’on lais-
~ se sécher et aprésen avoir Oté la cosse
rouge, on les met en poudre ; on détrempe
ensuite cette poudre dans une quantité
d’eau suffisante ui devient aussi propre #
savonner que Vean de savon véritable.
Cotte préparation trés simple, rend le lin-
ge aussi blanc que le savon et peut édtre
utile aux pauvres et aux gens de la cam-
pagne. ' |

" Eaa Rouge.

Vous prenez un litre de honne eau-de~
vie et y ajoutez une poignée de fleur de la-
vande, ¢t vous bouchez hermétiquement.
Cette eau est excellente pour les conty-
sions, . - B "

Onguent Divin, |

~ Prenez une demi-livre d’huile d'olives,
un quartron de mine de plomb rouge en
poudre, bien fine (qui coute 30 ceéntimes),
nne once et demie belle cire jaune, mettezr
le tout dans un pot neuf verni, contenant
trois chopines; faites cuire sur un bon
feu en le. remuant suns cesse avec une -
spatule en bois. |
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Cet onguent guérit toutes sortes de
plaies, les brilures, les coups de solgil,
amollit les duretés, détruit'llezs enflures,
dissout les matidres des plaies, tirve les épi-
nes pourva que on continue le méme on-
guent sans faire d’autres remeédes, il tire
aussi les os qui sont détachés des chairs,
empéche la gangréne, guérit toutes sortes
de coupures ; il est trés hon pour les bles-
sures méme de la tdte; il tire les esquilles
des 0s brisés ; pour en mettre sur la téte,
il faut couper les chevoux trés ras et en
mettre tous les jours. 1l guérit aussi les
plaies des jambes, les pieds de chevaux,

woiqu'il y ait meurtrissure, cel onguent
ait également sentir sa vertu & travers le
cuir. A la snite d'une chute, quelque part
que soit le mal, méme au visage et aux
yeux, il adoucit de suite et guérit en pen
de jours si I'on a le soin de mettre les em-

latres bien lavges afin qu'ils environnent
‘enflure, on change de deux: jours J'un
pour renouveler 'onguent ; il faut surtout
ne pas se servir ni d'eaun-de-vie, ni d'eau
de boule, mais de 'onguent seul.. Il guérit
les maux de doigt, charbon, cloux, piqo-
res, fussent-clles de fer malpropre; il
peut éire employé paur les davires les plus
vives, les corps aux pieds, les engelures
quand elles sont ouvertes.. 1l est bon pour
les malades qui seraient écorchés aprés
ayoir mis pendant quelques jours des ca-
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taplasmes convenables; on met alors de

jusqu’a parfaite guérison. Pour

Ponguent dl

80 servir de cet onguent, on fait des em-
platres sur de la peau de gant plus larges
que la plaie. On en chan?e tons Jes jours;
st le mal est conmsidérable, on fait tiédir

Ponguent pour I'étendre plus facilement.
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Recettes Supplémentaires.

l’(’t'ﬂ“-[“eu ’

Prenez de la viande fraichement tuée,
suivant la quantité de bouillon que vous
voulez faire. Ne vous servez pas de veau
parce que cette viande blanchit, affadit et
atténue le bouillon. Yous metlez votre
viande dansle pot avec de leau froide

ue vous faites bouillir. pour I'écumer.

joutez ensuile carotles, poireaux, navets,
céleri, persil et-trois clous de girofie.” On
fait,,bouglliriypetit feu jusqu'a ce que la
viande soit cuite; ensuite on-roussit le
bouillon en mettant dans le: pot pendant
qu'il hout une cuillerée de caramel.

Potages de Semounlie ot Taploca
Commencez par délayer la semoule ou

le tapioca, ce que vous désirez faire, dans

un peu de houillon chaud. Vous versez en-

suite le tout dans du bouillon trés-chaud
ue vous continuez de faire cnire a petit

feu, Demi-heure suffit pour la cuisson.
Quand la'semounle et le tapioca sont de
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honne qualité, ils renflent heaucoup. Ayez
soin de n’en metire dans votre bouillon
qu'une cuillerée pour chaque convive.

Shlmlm

Mettez dans une casserole un pen de
graisse que vous faites fondre et dans la-
Ruelle vous délayez un peu de farine,

joutez-y un demi-verre de houillon et
autant de vin rouge, deux on trois ¢chalot-
tes entieres et un bouquot garni que vous
retirerez apres demi-heure de cuisson, sel
et poivre. Levez les ailes et I'estomac de
vos piéces de gibier que yous aurez préala-
blement fait cuire & la hroche, mettez-los
- dans votre sauce sans les faive bouillir, Si
vous V'aimez, ajoutez-y le jus de la moitié
d’un citron. Mettez sur un plat des tran-
ches de pain grillées, dressez-y dessus vo-
tre gibier sur lequel vous verserez ensuite
votre sauce, Servez immédiatement el wn
peu chaud. -

Yoles Giras.

. Faites chauffer de la graisse dans une
- casseYole ou vous mettez ensuite les foies,
que vous faites cuire sur le fourneau i, trds
petit fen, en ayant soin de retirer au fur
et mesure la graisse qu'ils jettent. Sitot

~Jes foies cuits, retirez-les du feun: Prenes
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“ensuite de I'oignon haché un peu d'ail, sel

et poivre, que yous faites cuire dans votre

graisse en ayant soin d'y ajouter deux
cuillerées & café de farine préalablement
délayée dans un demi-verre de vin blanc.
Sitdt la sauce préte, vous y mettez les
foies que vous laissez mijoter pendant de-
mi-heure sur un feu trés~-doux.

Paté de Fole Gras.
Prencz deux beaux foies de canard, sar

lez et épicoz; laissez pendant vingt-quatre
heures. Hachez deux livres de porc frais
gras et maigre, pilez dans un mortier, as-
saisonnez avec des épices, Meltez au fond
de la terrine une couche de hachis épaisse

d’un doigt, puis une couche de lard cou-

pée bien mince, enfin le foie recouvert

»

par une seconde couche de Jard et une

autre de hachis. |

Si 'on veut truffer le phté, il faut hacher
quelques truffes que I'on met avee le ha-

~chis de porc. On en met aussi dans les

foies. Faites cuire dans un four & une cha-
leur trés-modérée, -

)
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sous, enfin tout ce'qui.
e. Mettez & dessaler

L

. Lt e
] "Ivhl‘w'b'll.e-:‘:“‘ﬂr.



o

*

pendant vingt-quatre heures, ayant lo

“s0in de changer I'eau de- temps en temps.
- L'envelapper dans un linge 6t mettre i

cuire pendant cing heurés avec un peu de

foin et diverses plantes aromatiques,

1l serait meilleur cuit dans du vin blanc.
Quand vous le sovtez du feu, désossez-le,

“mettez-le dans une casserole avec un fort

poids dessus pour qu'il prenne la forme.
Sortez-le dés qu'il est froid, enlovez la

“peau avec un couteaun et glacez-le.

Picce de Beeuf froid ronlé
- aux Truffes, ‘
Prenez un morceau de filet de heeunf.

“Enlevez la peau et désossez-le. Mottez an
~sel pendant vingt-quatre heures. Moulez
et ficelez fortement, introduisez par cha-

que bout les truffes que vous jugerez i
propos. Foncez une casserole de jambon

gras et maigre, mettez votre hoeuf dans la

cagserole, feu dessus et dessons,”
N'enlevez la ficelle que-lorsque le boeuf

sera froid afin qu’il conserve sa forme.

 Galantine de Dinde. -

- Prenez une jeune dinde. Désossez-la
- par le croupion sans déchirer Ja peau. -Sa-
+ lez Vintérieur. Prenez quatré livies de
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pore frais gras ot maigre, hachez et pilez.

ottez une couche de hachis sur votre

dinde.déjh ouverte et préparde sur une
table. Mottez dans toute sa longneur des

handes de lard carrdes de I'épaisseur d’un
doigt. Répétez trois fois la méme opéra-
tion, Moulez votre dinde, donnez-lui la
forme voulue et convrez-la, Enveloppez-la

dans un morceau de canevas. Mettezla &

cnire dans une casserole ot vous mettrez
une vieille poule dépecee et les abattis de
votre dinde. Mettez do I'ean de maniére i
ce que la dinde ne soit pas entidrement
couverte et faites cuire. Dés qu'elle est
cuite, mottez dans un plat, laissez refroi-

dir et enlovez le canevas, Passez lo jus an

tamis, remettez-le & houilliv et batiez un
blanc d'cenf pour le clavifier, Sortez et

‘passez de nouveau an tamis, Versez dans
un plat ot laissez congeler. Ornez voire

galantine,

Dinde aux ‘Truffes.

- Prenez une dinde bien grasse que vous
~ videz avec précaution et flambez. Sien la
- vyidant il vous arrivait de crever 'amer on
. les. intestins; il faudrait la laver intérieu~
- rement. Pelez deux livres de truffes aprés
~~Jes avoir bien nettoyées comme il est dit
o _Flus haut; hichez les moins belles et yne
divre de lard bien gras que vous metlez

.
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avec les pelures dans une casserole. Ajon-

1oz~ les truflos entidres, sel, poivre, épi-
¢es; laissez un quart-d heure sur un feu

doux, Retirez vos truffes que vous laissee
ensuite rofroidir, Mettez-les avec le hachis
dans le corps de la dinde, cousez les ou-
vertures et laissez-la reposer de quatre &
cing jours selon le degré de température.
Vous la bardez et la mettez & la broche

~ enveloppée d'un papier bien graissé; deux

heures suffisent pour la cuisson, Une fois

cuite, enlevez le papler ot laissez-la
~roussir pendant cinq minutes.

- Ragott de Truffes,

Lavez vos truffes a plusieurs eaux et
brossez-les. Pelez-les et puis vous les cen-
pez par tranches. Mottez dans une casse~
role un bon verre de vin rouge, du jus ‘en
quantité et vos truffes qui devront ¥ bai.
gner facilement. Ajoutez-y du sel et un
getitmovceaude sucre; faites cuire le tout

petit feu. Au moment de servir, il fant

lier la sauce avec un peu de fécule.

. Filet de Boenf.

. Prenez un joli filet de boeuf que vous
coupez par tranches égales. Laisses-les
pendant  trois-quarts d’heure dans une

~ casserole ol vous aurez fait fondre de la
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graisse, sel ot poivre. Aprés ce lemps,
placez la casserole sur un feu vif en ayant
soin de retourper de temps & autre les
tranches de filet jusqu'd ce qu'elles aient
une belle couleur. Sortez-les sur un plat.
Reprenez votre casserole mettez-y du iu‘s
ou du bouillon oii vous délayez une cuille-
rée de farine. Faites-y cuire des chamgi—-n
gnons; remettez-y ensuite vos tranches
de filet et faites achever de cuire. Si on
veut, on pourra mettre dans la sauce un
demi-verre de vin de Madére. '

Téte d'Agneaun.

Il faut la désosser et la faive cuire dans
‘un petit chaudron avee suffisante guantité
d’eau dans laquelle vous aurez mis sel,
poivre, persil, poireaux, oignons, laurier
el thym. Uno fois cuite, vous la retirez de

Peau et la faites égoutter. On peut Ja man~
ger & 'huile ou & Ja sauce blanche avec
- cipres ou cornichons hachés bien ' mena.

 Langue Fourrde,

Yous dtez le gros cornet de la langue |

ue vous voulez fourrer et la faites échau~
ler pour lui enlever la premiére peau. Il

~ fautlalaver & Pean fraiche et la déposer -
~ dans une terrine en y ajoutantun litre et

.demi d’eau , sel, trés-peu de Sa'P'é“-"e"



,.‘..“
- ".«‘q:%

- R
AT

& petit fen,

—102—

thym, laurier, geniévre et basilic. Char.
gez-la bien ot ‘mettez votre terrine dans .
un endroit frals ot vous la laissez de sept
d huit jours. VYousla sortez et la laissez
égoutter. Aprés cette opération, fourrez-
la dans un boyau et suspendez-la dans la
cheminée, On doit ln faire cuire comme

~ du jambon et la servir toujours froide.

Pigeons Rotls.
~ On ne saigne jamais les piﬁeons, il faul
0

les étouffer. Couvrez-les de havdes de lard
et de (vois a quatre feuilles de vigne. Fai-

~ tes-les cuire & la broche en les arrosant de

leur jus. Ils sont ordinairement cuits. en

“demi-heure, -

Pigeons aux Petlts-Pols,
~ 1l faut mettre vos pigeons, aprds leur

~aveir troussé les patles en dedans, dans

une casserole avec de la graisse et quel-

“ques petites tranches de lard, Ajoutez-y

les petits-pois, sel, poivre, persil, un bou-

- quet de carottes, poireaux- et ‘céleri. Dé~

layez une pincée de farine dans du bouil-
lon;-mélez le tout ensemble et faites cuire

Sawmon a 1a Genevolse,
 Mettez dans une casserole une tranche
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. de,sauTon~ et quelques champignons: avec
échalotte et persil hiichés blen menu, sel

et dpices; faites cuire le tout & petit feu.

Prenez une autre casserole dans laquel--
le vous mettez du beurre et le jus prove-

nant de la cuisson du'saumon. Faites ré-
duive lentoment. Ajoutez-y deux cuillerées

de farine de froment que vous délayez

avec soin, Laissez un pen mijoter, versez
le tout sur le saumon et servez.

Sole frite & In Colhert.

~ Yous faites une ouverture i votre sole

ls long de I'ardte, mais toujours du. coté
de la peau noire, passez-la ensuite dansla -
farine et faites-la frire. Une fois cuite,
“vous enlevez I'aréle et mettez-y i la place
- une sauce i la maltre d’hotel. .

r .

L4
A

.. Wioules & ln Poulette.

. Lavezvos moules, ritissez bien.leurs
- coquilles et faites-les égountter: 11 faut les
metire ensuite & sec:dans. une casserole
~ sur-un bon feu.ou elles ne tarderont pasa =
s'ouvrir. Otez aprés une coquille & chacy-.
ne et dressez:les aufur et & mesure dans
un plat, Faites: une. sauce. a.part .. yous
“mettez a cet effet de I'huile, une pincée de
farine avec un-peu deleur -ean-que vous

.....

R I
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~ liez avec trols joutios dsufe ety & outant
du persil hachié et un filet de bon vinaigre

Anguille & la Tartare.

Prenez une belle anguille de vividre, je~
tez-la_quelques minutes sur un fen avdent
pour-la griller, dépouillez-la'en 1a tenant
de In téte & la queue. Il faut -aussi I'ébar-
ber avec des ciseaux et la vider.  Coupez.
lui la tdte et le bout de la quene; il faut
gontiment Tarrondir et’lui fourrer I
1queue dans le ventre pour lul-donner la
jorme d’une courotine. Prenéz une cnsse-
~ roleé et thettez-y eignons, carottes, ail, lau-
- rier, thym; persil, deux clous de givofle,
polvre’ et sel. Mettcz-y Vangullle en' I
~ couvrant d'un liquide composd ' milié de

vin blanc et.moitié de boulllon couvrez
le tout d'un-papier beirrd ‘et faites cuire
‘avec fen dessus et dessous; une heure suf-
- fiva pour la: cuissony- On devra-I'enlever

~ ensuite avec précaution et la poser sur un
lat. Faites unroux blane que vous mouil-

~ lez avecld cuisson de V'anguille. Une'fois. = .

~cette sauce réduite; vous y délayez: deux
jaunes d'ceufs;: passez le tout au’couloir
sur l'anguille afin qu'elle en soit ‘bien hu~
‘mectée. ‘Panez-la- ensuite plusieurs fois

. -avec des coufs battus et de la mie'de pain,
-Posez-1a surune honne couche de beurre

etarrosez-la aussi de beurrve. -1 fant lui
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falre prendre une couleur blonde ou four
ou sur lo gril avec feu dessus. Servez:la
sur une sauce fartare. -

N

-

. . . a - . ) |
- Alose o len
' . . - ®

Aprés l'avoir vidée, écaillée et lavée,
vous faites cuire votre alose au blen. Sey-
vez-Ia avec une mayonnaise (page 48), -
dans une sauciére. On peut aussi la man-

ger & l'huile, - o

3 L

' Alose i V'Owellle.

- Faites mariner votre alose avec huile,
sel, poivre, persil, thym et laurier. On la
met surJe gril et on la fait cuire sur la
~ braise. Il faut avoir soin de la retourner
souvent et de I'arroser avec-le restant de.

- la marinade

Serven sur uno farce d'oselle

i
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- Détachez avec soin ses ailes et Javez-la.
?‘“aﬂtité d'eau froide; il' faut -

. Vous la mettez dans un- ¢

- suffisante_

a

gne. Ajoutez sel, poivre, oi~

_gnons,_carottes, -persil; lauvier, thym,

- -

- deux clous de girofle et demi verre de =~ -

~ hon vinaigre: Couwrez voire chaudron.

Retiroz-lo du feu aw moment o Vean
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P@ll‘!w {d'un coutean, Quand. votre
sera bien égoutiée, vous pourrez la dres-

ser et I'arroser d’'une sance blanche.

‘Quand les sardines sont fraichement

- péchées et sans sel, on peut les faire frive.
~ Sielles sont salées, il faut leur enlever I'é-
caille, les laver avec soin, et puis les
passer sur le gril. Faites ensuite une sau-
ce avec un pen de-heurre, une pincée de
farine un filet de vinaigre, poivrre; un grain
de sel ‘et deux oun trois cuillerées d'eau.

- Sitot que In sauce est hien lige, vous la
jetez sur vos surdines. -
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ﬂeur,;, co qm pro

.dans une terrine aveo ele l’eau et

-

chadron aves suf mmte quanmf"

.-1-

Prenez un. bol dgm v

vos chonx-fleurs la tate on la‘-; 008 10l C
hol plein, vous le retourneg sy volse plat.
Si vous voulez les donueren: sauce b;an-—- B
che, vous.y verseg. 1o gamce oY, A -

T,

vinaigre aux convives qui les veulemt en
salade. .

Aprés les avoir bien r&tussés, on 1;3 met c
U VI"' . | >

.tl.n‘

son défaut, vous fuites passer, 'hy flo et le

naigre ol on les laisse
puis les retivez el los f

&
i
i GF
Ol -
&x
ﬁ%

leaw,
fols cufﬁs "é_s pouvez les disposer pour

les donner ecomme vous voules : =
Sx_;vmm les voulez frita, il faut les faive

-v73 4

vec ael, poivre, vinalgro el les
ins mae phte (voyez marinade

a vouler les servir & la Matire
dtel, ngsalsonnez-les une tjoia cuitsavec .
ﬁ_j_eum, porsil hiché fin, sel et poivre. L
‘31_ vous les préféroz & la Sause Blanche,
dressez-les sur un plat dans lequvl vous '
étendez votre sauce et sorvez.
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.. . Apros avoir ratigsé: vos caroties, vous
S ies lavez et les coupez. en. filets.. Passez~
“les an fen avec de la graisse, sel, poiyre et
~ persil haché avec un ip*eu;d@“. jambon ; fai-
. ‘tesleg opire sur le fourneau. a trésspetit
~ feu, Quand elles sont cuites,.il est urgent
de les ler avec des jaunes d’cenfs, Servez.

Caroties & la Maitre-d’'Hotel.

Tournez vos carottes en petits bouchons

et mettez-les'd cuire avee de l'eiu, sel et

- un peu-de beurre. Prenez une casserole

~dans lagnello vous mettez de la graisse,

du persil Liaché, sel et poivre; ajouter-y

vos carottes bién ?oiu‘téés; santez-les et
retirez-les ensuite du feu pour les servir. -

Asperges & 1a Sauce hlanche.

 Ratissez vos asperges, lavez-les et cou-
pez-les de méme longueur. Faites-les cujre
dans I'eau bouillante avec un peu de sel.
11 est urgent de les retirer de 'eau un pen
“croquantes. Servez-les chaudes avec une
honne sauce blanche. =

‘Nauce Blanche et aux Capres.
~ Mettez dans uno casserole demi-cuille~
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~terrine avec du sel.et up peu. desalliétre
. les presser avec un objet lourd et les v

~laisser pendant huit jours, Vous. les. sus-

=====
: .

“pendez epsuite. dans” la. cheminée. oti, en

- séchant,.ils finissent par devenir blancs.
1 faut encore resserrer les liens de ficelle

et les barbouiller de lie de vin bouillie

~ avec laurier, sauge et.thym. Séchez-les et
~enveloppez de bon papier. Mettez de la

cendre dans une caisse et placez-y vos

saucissons, La caisse devra tonjours étre

‘tenue dans un endroit sec et frais,

. Fromage dit d'Italle.

- Hichez1 kilog, de foio de cochonoude
 veau, 750 gr. de lavd, 250 gr. de mie de

pain; persil, épices, {liym, laurier ‘ot ail,
e tout hiché a part. Couvrez le fond d'un

moule ou, i 'son*défant, “d'une casserole,

" debardes minces de lard ou d'une toilette

_ de cochon; couvrez le fond de trois doigts
~de farce, puis de lardons. et vice-versi

jusqu'd ce que votre moule soit entidre~
“ment plein.’ Couvrez le tour de bardes et

‘mettez an four; trols heures suffisent pour

- lacuisson. 11 faut laisser refroidir, puis

+ vous faites chauffer le bord du moule pour
“en détacher le fromage que vous parez
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. leur'longueur. Il faut les metire dans une
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~ ettroig livres desucre. Epluchez bien vos =~
- framboises; clarifiez le sucre et faites-le
~ cuire au petit feu:»bpulé Retirez la bassi~-
~ ne, jetez-y les framboises et remnez-les
~en faisant. tourner la bassine. Sortez-les
~un moment et remettez-les encore sur le

feit pour lenr donner un bouillon couvert.
les laigser refrmd o

]
W

v.r-.n

'L

-

i,

'Vous les retirez pour
et mettez-les ensuite daus des compotiers.

£

3

-

. . 1 i . . '

" B . : SN ¢ . . . . o
b oo . ' e ,l‘- Lo - ".i'
L Fl‘““ﬂ 00“‘"}& . o
L, RN - , o J:- L BRI RN o
) ! - i K : ok E R . o

; . } . ¥ A . - !,

.- L c . : . N
X -I,Z" ' L ii‘

e am re de es atre tuire;
- ot : . o ' B LI
! PR i B H : ‘ --.. . ’ ' n.‘r-'l -

- .
;

o Employez un vase de cuivre non étamé o

. Ceux ui- n’ont pas de bassines, peuvent
- se servir d'un chaudron, cavil xa’en}_trouve o

~ dans tous les ménages; fout‘blssezﬁle avee
~ soini Ayez votre feu toujours trés-actif et
~ remuez continuellement afin que le vert-
~ de-gris ne se forme pas. Sitdt quelécume o
- se montre, enlevezla avec soln. Quant
- ¢'est. cuit, il faut verser dans les pois et
~ les remplir. enummant. Mettez sir vos
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de retarderle uarité. Le frui-
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¥

' [N o

C assuré

I

' A )
te. L

-
P Pl LB

- on sora donc

. - Lo
P

- *

- la gelée. Toutes les ouvertures de Pappar-

K

'
i .
e ]

N
A

e o ®

~ tement danslequel il so trouvera devront |
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© . &re soignensement. calfeutrées, La porte

. méme ne‘devra jamais rester ouverte.
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“ Disposez vos fruits de maniére & ce qulils
- nese touchent pas. Enlevez tonjours ceux
~ qui pourraient commencer A se ghtey. Pri-
~ . vez autant que possible vos fruits d'air et
«  meltez méme dans des poches bien fer-

- mées les plus beaux et suspendez-les au

s

- plancher. Les raising se conservent paz le

4 - 'a

- méme procédé en les suspendant la quene
~ en bas, 8i vous avez une cave bien seche,
~'je vous conseille d'y établir votre -
- et vousvousen trouvorez bien. -~ -
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Préface de| Edlteur
Potage A l’Itahenne‘

A la Condé.
= d'herhes -4 la

casserole.

— f 1a Gitrouille.
Cervelle de Beeuf.
Langue de Boeuf.
Gras-Donbles. -
Boeuf & la Mode.
Bifteck. C

s

Filet levé Marmé

Cotelettes de veau on
Papillotes, -
Veau & 'oigeau. -
Pieds de Veau: «
Téte de Vean, .
Fricandeau i 1'Qseille
Mcmton 4 la Sauce
DPiquante, -
Gigot & 1a Braise.
Hachis de Monton. .
Poltrine de Mouton.
uecties de Mouton.
ontre d'Agnean,
(ibtelettes d'Agneau au
~ Gratin,
lotelettos d’Agneau
frites.
Jambon Glacé. -
Pieds de Gochon.
Foie de Cochon.
Saucisses.
Boudins.

L
T
.
b !
.
-
"

Canard au Jus. T - 19
Canard anx’ Olwes‘ id.

1d.{Cavard Sauvage. 20,

Poule au Riz. - - - - [d:
8.[Poulet & I'istragon, - 21.
Id.'chassée de Poulet. = Id.
0.|Fricassée de Poulet aux :
[d.] - Petits Pois. ' Id..
40.Poulet 4 1a Cra paudme 22,
Id.|Cochevis en Caisse.. Id
44.{Perdriy aux Choux. ... Id.
Id.|Bécasse en Salmis. “29
IRoties de Palomhes. I i
1d.|Civet de Lidvre, - %,
12. ﬁté de: Llﬁvre. S I{I :
d, PaLé & la Lanterne. © 26,
13.|Dinde aux,Olives, . ld.
1d:|Dinde Glacée ou Galne, i,
| Alles de Dinde au Jus, 26..
14.|Croquettes de Poulet. 27.

[d:| Croquettos de Pommes
Id.] deterre. -~ Id.
16, Id, ld 28,
Id;}]  Id.  deMorue.  Id.
18' Morue A la Crome. Id.
= au Gratin, . 1d.
ld  ~— { In Bayonnaise 20.
oo en Sauce, Id.,

14, -~ & la Provencale 80
1d. Anguilles au Jus, 1d.
19.1 .~ on Sauee. 3.
Id Lamprom. 1d.
8.|Muges furels. =~ 92,
Id Ancliois. Id.
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crevisses, 1

s lioué[’A glai d
o | pinards an Lant. 34
Pm‘ée b l’Olgnon. 854
- Petits Oignons‘ Id
S Oseille, S

ST Féves de Marais, . ld‘
o Artichauts farcls.‘ |
Sy Delits-Pois, ’-'_ld,
oo Purée. - B ¥
o ~ Haricots verts, ~  Id.
Carottes faveies. I(}.‘
S Pommes deterrean
o “hachfs. 38.
S Iuntrée de Pommes de -

1

-

AR G&teau de Pommes de 3
s terre, 39
Garott'es.' I [ ¥
~ Célerl au Jus. Id,
S e enMa rinade,. '-‘I__gl_;;
- . Lentilles, - 40,
o ‘Polirons, I
oo (Bufs au Miroir. 1d
. e pudus. ':;M:f
CIT ‘f'*""“" au Lait. | i
- Omelette au Rhum, 42,
o e -Bouffide, 1d,
R (Eufs fareis & 1 Espagle 43,
oo - flaTripe, 1

d

el e au Tomates,  1d.
o Bauce Piquante. 44

. Sauce doucs pour le -
coo o Lidwe, - 14,
oo sauce our les émincés

S terres 1.

-

_Sauce pour le Bueuf
—= - gu Beurre,

-

m

e aux Tomates,
e gu Limon, -

e~ al Gafé
Ale Nelge.

w Fpites
Petits Pots aun Gafé
Blanc~Manger, -
1CGréme au aramel

e Fouettée.
e Qi Ghocolat
Escoton au Lait‘
Pain au Riz, - *
Téte de Riz, L
Riz an Lat.
Roties au Lalt;.
Montagne Russe.
Coque au Cafd, '
d.|Gateau de Savoie,

- Fr

'Iﬂarte ila Gnmpote. ‘

Mer ngues.

Colinette.
- dos Rols.

toment fait.
Tablettes, =

. Groseille,

ifluafﬂ, té pg.'ﬁ;, L

G&teauh la Gelée de

461
Id
1.

Al Remoulade. &7, -
Id._

- e
~.86.1Créme Jaune au Gafé. 48.

ldi
Id.

490

1d.
Id.
- b0,

S 1d.
b1,

1d.
Id,

52.

Id.
Id.

-B3.
-1d.
04,

Id,

55,

- b6,
b1,
-l
-B8.

(Ateau aux Amandes. 50,

1d.

“d'amandes prom .
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- ‘Blscuits d’Amandes.
~ Bomelles, . .+ 62.]

Macarons au Gh_oaolat 1ds Eau de-Colog ne. - Id.

'Marmade. ol
GAteau 4 la: J‘min. |

Pralines. 1d. .
Biscuit du Palals-ﬂoyal 67.|Maniére de cons. lelait ld.

- Noix Confites, Id.
‘Confiture de: Coings. . 70

zGelée de Groseilles, : -
--Marmelade da.Cerises. Id.}

| Péches A l’cauudeu-we.,_ "4,
3 Maniére de clarifier les
- Kirsch-Wasser. - 1d.

-Bétaﬂa do Cerises, - Id.

61 ﬁirop d’Orgeat.z
Macarongi

Id.]Cirage, —-
Millas. - 63:|Pommade contre lachu-~
Rigsoles, - Idi

. 64;|Pommade ordmaire. 82.
Crépes, - s ég Recette our collar lg
Macaroni, - -~ ©6,|Maniére de 'repasser lo
Velours, 83.

— Royal. “1d. |Maniére d’empécher lo
— 4 la Gréme. 1.

PAtS & la Béarnmsa Id.l.

. tarde ordinaire. I,
Pags, o 09,

Manidre do conserverls .
sauce aux Tomates. 85.

Pour cons. les pummes ,
raising et ceufs, : Id.

Prunes Reinran(.laltde o
3 Peaitedesvip.. - T
- 12, |Maniére d’ 6tel* le mau-
vais pont. aux vnandes
~ passées, 86,
Recette pour préparar |

. de Pdclies. 73.1

Guines ent. au Su‘op .
Pastéques, -~ . 1b.
Tnus e-anx I

Ma. d’dter aux Tonneaux

Man. d oter le gofit ai~
- gre aux Barriques.. 1d,
Maniére d'gter lo godt.

| ﬂueura. N A ]
Ratafla de Noyaux. 70.
Huile d'Anis.” .~ 177 gl me |
Moyen de corn erle .

Vin nigm 5 - Id_;
Moyen'd’ arlducir un vin

Vort, o s .80,
Moyen d'bter la oﬁt dobs -

Liqueur d'Orange. 1d.
Ratafia-de Noyaux de
Paches, 18

—— luconomiquo. 100

- R
. r t‘;’ il
r .
e , s e e

Tl Pate d’'Amandes ; pour L ':
faire. de I'Orgeat. 86

‘te des Cheveux, Id

Porcelaine. - 1d.

Lait d’digrir. 84,
‘Merveilles; -~ = 68, Préparatmn delaMon-

Parine do Seigle. ld f

les Cornichons,  "Id.

lo gott de moisi, 87,

du moisi au Vin, ;.88.
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" Moyen d'arréter la fer- |

~ pousseduVin, = Id.} do Graisse. 91,
Vin passé & 'Amer,  90.|PAte pour adoucir les. . -
- Remdéde contre le Vin nams, 1d.
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Man. d’0ter- ,l’es‘ taches -'

tournd. 1d.|Marrons d'inde pour Je
Man. d’arréter le cou- ‘Savonnage. - 09,
lage des Futailles.  Id.|Eau Rouge. - .
. Onguent. Divin. Id.

e R B o= pa g B e
Deuxicme Partie.

RECETTES SUPPLEMENTAIRES

Pot-au-Feu. 05. Alose au Bleu. 105.
Potages de Semoule et ~—{§ 'Oseille. Id.

Tapioca. 1d.{Raie 4 la Sauce blche, Id.
Salmis. 00.Sardines. 106.
Foies Gras. Id. i(}houx-Fleurs. I,
Paté de Foie Gras.  97.)Salsifls. - 101.
Jambon glacé, Id. |Ragotit de Carottes. 108.
Picce de Beeuf froid Carottes & Maitre-d'Hel Id.

roulé aux Truffes, 98.[Asperges & la Sauce
ralantine de Dinde.  Id. Eanehe. Id.

Dinde aux Truffes.  99.|Sauce Blanche et aux

- Ragott do Truffes.  100.] Cépres. Id, -
Filet de Bosuf, Id. |Saucissons de Lyon. 409,

Téte d'Agneau, 101.|Fromage dit d'Italie. 110.
Langue Fourrée. Id, |Gelée de Coings. 411,
Pigeons rotis. 102.| -~ de Tramboises. I,

N . ' ss 149,
‘Oﬂﬁlp?g ?gp :11 Compote de Frambses 112

is. 1
‘ Obri Id, [['ruits Confits. Id.
ite I, Colliedy 103.|Compoto d’Abricots. 113

A/l Riwletie;| 1d. |Conserven des Fruits. 14,
uillg p-gariare 1104, B
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M, Mancts HERBET, Imprimeur. 4 Dax, se chayges {. fti3
ra, comme par le passé, de tous les ouviages quion | Jfi
voudra bien lui eonfler, tels que : Lotires do * fdire part: | |44
do Marfage ot do Décds, Cartes de Visite, Circulaires, | 14
Factures; Entétes de Lettres de toys formats, Letires |’ (I"%
| de Convocation pour les Conseils Municipaux, Regls~. | 1|
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Préface de I'Editeur

Potage a I'ltalienne.

Potage a la Condé.

Potage d'herbes a la casserole.
Potage a la Citrouille.

Cervelle de Boeuf.

Langue de Boeuf.
Gras-Doubles.

Boeuf a la Mode.

Bifteck.

Filet levé Mariné.

Cotelettes de veau en Papillotes.
Veau a l'oiseau.

Pieds de Veau.

Téte de Veau.

Fricandeau a I'Oseille

Mouton a la Sauce Piquante.
Gigot a la Braise.

Hachis de Mouton.

Poitrine de Mouton.

Queues de Mouton.

Ventre d'Agneau.

Cotelettes d'Agneau au Gratin.
Cotelettes d'Agneau frites.
Jambon Glacé.

Pieds de Cochon.

Foie de Cochon.

Saucisses.

Boudins.

Canard au Jus.

Canard aux Olives.

Canard Sauvage.

Poule au Riz.

Poulet a I'Estragon.

Fricassée de Poulet.
Fricassée de Poulet aux Petits Pois.

Poulet a la Crapaudine
Cochevis en Caisse.
Perdrix aux Choux.
Bécasse en Salmis.
Réties de Palombes.
Civet de Liévre.

Paté de Liévre.

Paté a la Lanterne.
Dinde aux Olives.

Dinde Glacée ou Galne.
Ailes de Dinde au Jus.
Croquettes de Poulet.
Croquettes de Pommes de terre.
Croquettes de Pommes de terre.
Croquettes de Morue.
Morue a la Créme.
Morue au Gratin.

Morue a la Bayonnaise
Morue en Sauce.
Morue a la Provencale
Anguilles au Jus.
Anguilles en Sauce.
Lamproie.

Muges farcis.

Anchois.

Réties d'Anchois.
Ecrevisses.

Chou a I'Anglaise.
Epinards au Lait.

Purée a I'Oignon.

Petits Oignons.

Osellle.

Feves de Marais.
Artichauts farcis.
Petits-Pois.

Purée.

Haricots verts.

Carottes farcies.
Pommes de terre au hachis.
Entrée de Pommes de terre.
Gateau de Pommes de terre.
Carottes.

Céleri au Jus.

Céleri en Marinade.
Lentilles.

Potirons.

Oeufs au Miroir.

Oeufs au Jus.

Oeufs au Lait.

Oeufs Farcis.

Omelette au Rhum.
Omelette Soufflée.
Oeufs farcis a I'Espagle
Oeufs a la Tripe.




Oeufs aux Tomates.

Sauce Piquante.

Sauce douce pour le Liévre.

Jus.

Sauce pour les émincés de Mouton.
Mayonnaise.

Sauce piquante pour un Filet levé.
Sauce pour le Boeuf.

Sauce au Beurre.

Sauce a la Remoulade.

Sauce aux Tomates.

Sauce au Limon.

Créme Jaune au Café.

Créme au Café.

Créme a la Vanille.

Créme a la Neige.

Créme Frite.

Petits Pots au Café.
Blanc-Manger.

Créme au Caramel.

Créme Fouettée.

Créme Blanche.

Créme au Chocolat.

Escoton au Lait.

Pain au Riz.

Téte de Riz.

Riz au Lait.

Réties au Lait.

Montagne Russe.

Coque au Café.

Gateau de Savoie.

Tarte a la Compote.

Nouga.

Baignets.

Meringues.

Colinette.

Gateau aux Amandes.

Gateau des Rois.

Gateau d'amandes promptement fait.
Tablettes.

Gateau a la Gelée de Groseille.
Biscuits d'/Amandes.

Macarons.

Semelles.

Macarons au Chocolat.

Charlotte.

Millas.

Rissoles.

Marinade.

Crépes.

Gateau a la Janin.

Macaroni.

Pralines.

Biscuit du Palais-Royal

Biscuit Royal.

Biscuit a la Créme.

Merveilles.

Paté a la Béarnaise.

Paté.

Noix Confites.

Confiture de Coings.

Prunes Reine-Claude a I'eau-de-vie.
Gelée de Groseilles.

Marmelade de Cerises.
Marmelade de Péches.

Péches a I'eau-de-vie.

Guines ent. au Sirop.

Pasteques.

Eau-de-Noix.

Maniere de clarifier les Liqueurs.
Ratafla de Noyaux.

Huile d'Anis.

Kirsch-Wasser.

Liqueur d'Orange.

Ratafia de Noyaux de Péches.
Rétafia de Cerises.

Rétafia Economique.

Sirop d'Orgeat.

Pate d'Amandes pour faire de I'Orgeat.
Eau de Cologne.

Cirage. - Encre.

Pommade contre la chute des Cheveux,
Pommade ordinaire.

Recette pour coller la Porcelaine.
Maniere de repasser le Velours,
Maniére de cons. le lait

Maniére d'empécher le Lait d'aigrir.
Préparation de la Moutarde ordinaire.
Maniéere de conserver la sauce aux Tomates.

Pour cons. les pommes raisins et oeufs.




Farine de Seigle.
Maniére d'6ter le mauvais goQt aux viandes passées.
Recette pour préparer les Cornichons.
Ma. d'6ter aux Tonneaux le goQt de moisi.
Man. d'Gter le golt aigre aux Barriques.
Maniere d'6ter le golt du moisi au Vin.
Moyen de corriger le Vin aigri.
Moyen d'adoucir un vin Vert.
Moyen d'Gter le godt de fat au Vin.
Moyen d'arréter la pousse du Vin.
Vin passé a I'Amer.
Remede contre le Vin tourné.
Man. d'arréter le coulage des Futailles.
Man. d'Gter les taches de Graisse.
Pate pour adoucir les mains.
Marrons d'inde pour le Savonnage.
Eau Rouge.
Onguent Divin.
Deuxiéme Partie. RECETTES SUPPLEMENTAIRES
Pot-au-Feu.
Potages de Semoule et Tapioca.
Salmis.
Foies Gras.
Paté de Foie Gras.
Jambon glaceé.
Piece de Boeuf froid roulé aux Truffes.
Galantine de Dinde.
Dinde aux Truffes.
RagoUt de Truffes.
Filet de Boeuf.
Téte d'Agneau.
Langue Fourrée.
Pigeons rotis.
Pigeons aux petis-pois.
Saumon a la Genevse.
Sol I---I frite a la Colbert
Moules a la Poulette
Anguille ala l-+-I artare
Alose au Bleu.
- al'Oseille.
Raie a la Sauce blche.
Sardines.
Choux-Fleurs.
Salsifis.
Ragolt de Carottes.
Carottes a Maitre-d'Hel
Asperges a la Sauce Blanche.
Sauce Blanche et aux Capres.
Saucissons de Lyon.
Fromage dit d'ltalie.
Gelée de Coings.
Gelée de Framboises.
Compote de Frambses
Fruits Confits.
Compote d'Abricots.
Conserv"'' des Fruits.
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