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PREFACE

Ce livre n’est pas a proprement parler un ouvrage de cui-
sine, mais il est le complément de celui que j’ai déja fait
paraitre sous le tire de /e Livre de cuisine (1).11 renferme
trois parlies qui, toul en étant distinctes, ont entre elles une
grande connexilé.

La premiére partie (raile des conserves de loule nalure ;
elle indique les nombreuses ressources que peul procurer
la conservation permanente des viandes, des poissons, des
wufs, du lait, des légumes et des fruits.

La seconde parlie comprend office, ¢’est-a-dire la con-

fection des pelits fours, des bonbons, des fruils confils, el

les diver:

s préparalions pour bals el soirées.

Dans la troisieme partie j’ai réuni loules les recelles qui

(1) Paris, Librairie de L. Hacmerre et Cl, 1867.
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ont pour objel le régime alimentaire des malades el des
convalescents.

Enfin un dernier chapitre est consacré au choix el au
service des vins.

Ce n'est pas seulemenl aux maitres d’hotel que je m’a-
dresse, mais aussi aux ménagéres qui. en suivant mes pres-—
criplions, prépareront facilement elles-mémes des mels
donl elles seraient obligées de se priver par I'impossibilité
malérielle ou pécuniaire de se les procurer.

Plus de cinq cenls recelles renfermées dans ce volume
viennenl combler une lacune qui existail avanl sa pu-

blication.




NOTIONS PRELIMINAIRES

USTENSILES ET APPAREILS

Pour aider & me faire mieux comprendre, je donne,
chapitre par chapitre, le nom des divers ustensiles qui sont
employés dans mon livre. J'indique 1utilité de chacun, et,
quand c’est possible, leur construclion.

La dépense de l'acquisition de la plupart de ces ustensiles
deviendra une économie, si L'on tient compte de 'amé-
lioration qu'elle apporte dans le service journalier de la
maison.

BOEUF SALE ET FUME.

CHAPITRE PI‘.E)‘IIE[\.

Faire, pour le saloir, une caisse de 80 centimétres cubes
en bois de 5 centimélres d’épaisseur.

Cette boile servira a saler la charcuterie.

Avoir le soin, aprés chaque opération, d’échauder la caisse
el de la flamber avec une forte poignée de copeaux, pour
éviter qu’elle ne prenne un goul d’évenl.
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On trouvera la description exacte de la boite & fumer

dans le chapilre indiqué ci-dessus.

CHARCUTERIE.

CHAPITRE II.

Le travail de la charcuterie exige :

Un couleau pour saigner,

Un couteau pour nelloyer les boyaux et lout le menu
du cochon,

Un couteau pour hacher,

Une batte en bois (la batle en bois est une grosse boule
emmanchée d’'un manche long de 60 centimétres),

Un couperet,

Un cornet pour remplir les saucissons,

Un cornet pour remplir les boudins,

Un cornet pour remplir les saucisses.

Pour les maisons importantes, je conseille I'acquisition
d'une machine & hacher, qui fait un bien meilleur travail

que le couteau et dont le prix est peu élevé.

POISSONS SALES ET FUMES.

CHAPITRE III.

Pour saler les poissons, faire fabriquer un petit saloir
pareil & celui qui sera décrit quand nous trailerons de la
salaison des jambons et des poitrines.

Pour la maniére de fumer le poisson, voyez la description
de la boite a fumer au chapitre I, page 14.
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Les poissons marinés demandent I'emploi de pelits
barils.

On met généralement dans de pelils tonneaux les hui-
tres et les harengs salés.

Les rougets, les filets de maquereaux et de soles se mel-
tent dans de petits barils semblables & ceux dont on fait
usage pour les huitres d’Ostende.

CONFECTION DES TERRINES.

CHAPITRE IV,

Les ustensiles de charcuterie peuvent suffire.
La grandeur des terrines est proportionnée a la quantité
des conserves et des mets que I’'on veut préparer.

CONSERVES EN BOITES.

COAPITRE V.

Se procurer un grand chaudron et des boites de différen-
les grandeurs, selon les objets que l'on veul conserver ;
puis meltre au fond du chaudron, un clayon que I'on
peut remplacer par une couche de paille de 5 cenli-
metres d’épaisseur.

Les ustensiles de charcuterie suffisent pour le travail des
conserves.

POISSONS EN BOITES.

CHAPITRE VI.

Employer les mémes uslensiles et boites que pour les con-
serves précédentes.
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LEGUMES CONFITS AU VINAIGRE.

CHAPITRE VIIL.

1l faut des terrines et des bocaux, et un poélon d’office ou

une bassine.

L LEGUMES A L’EAU DE SEL.
! CHAPITRE VIII.

11 faut avoir des pols de grés ou de pelils tonneaux.
CONSOMMES, SAUCES ET PUREES.

CHAPITRE IX.

Avoir des boites d’'un litre el d'un demi-litre.

CHAPITRE X.

Mémes boiles que ci-dessus, @ moins qu’on ne préfere
des bouteilles, dans lesquelles les conserves acquiéreni une

qualité supérieure.

CONSERVES DE FRUITS AU SIROP,
CHAUFFES AU BAIN-MARIE OU A LA VAPEUR.

CHAPITRE XI.

Les fruils se conservent généralement dans des bou-

[
1
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leilles, que 1'on choisit de diverses grandeurs; on peut éga-
lement employer les boites, mais avec moins d’avantage.

PUREES DE FRUITS CONSERVEES A FROID.

CHAPITRE XII.
Avoir un lamis a purée fait de crin et des bouteilles a
large goulot.
GELEES DE FRUITS.
CHAPITRE XIII.
Se procurer pour ces sortes de gelées:
Bassine,
Terrine
Et un tamis de Venise.
SALADES.
&) CHAPITRE XIV.
e
Terrines,
Saladiers

Et couverls en bois pour les salades.

.

SIROPS.

CHAPITRE XV.

S Tamis, — Bassine, — Ecumoire.
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SERVICE DES SOIRE

CHAPITRE XVI.

Plusieurs couleaux de cuisine bien affilés,

Petits couteaux d’office,

Gaufrier a la flamande,

Gaufrier a petits carreaux,

Plaques d’office,

Rouleaux en buis,

Boiltes en fer-blanc pour 'emploi du sucre qui a été passé
au lamis de soie,

Mortier et pilon,

Poélons d’office,

Bassines,

Tambour pour passer le sucre pilé,

Fouet a blanc d’ceuf,

Bassin,

Mortier et pilon en cristal pour broyer les couleurs.

SORBETIERES.

EGHAPITRE XVII.

Sorbétieres,
Houlette et spatule,
Terrines en gres,
Seaux a glace,
Terrines en faience,
Poélons d’office,
Tamis de soie

Et tamis de Venise.
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BISCHOFS, PUNCHS ET SABAYONS.

CHAPITRE XVIII.

Poélon d’office,

Tamis,

Terrines,

Chausses en molleton,

Cafetiére avec son frouloir.

Pour les sabayons, employer le genre de cafeliéres dites

chocolatiéres.

COMPOTES FRAICHES.

CHOAPITRE XIX.

Poélons d’office,
Tamis a égoutter,
Tamis a passer,
Couteaux d’office,
Terrine.

FRUITS GLACES AU SUCRE ET AU CASSE, DIT CARAMEL.

CHAPITRE XX.

Poélons d’office,
Brochetles,
Tamis.
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PETITS FOURS.

CHAPITRE XXT.

Moules a tarteletles de 4 centimétres,

Caisses en papier pour les biscuils,

Boiles & sucre pour conserver le sucre passé au lamis
de soie el desliné a saupoudrer,

Tambour & passer le sucre,

Caisse en fer-blanc évasée de 5 centimélres de large

% cenlimeétres & la base, haule

i la partie supérieure et de
de 4 cenlimétres, longue de 18 centimélres ;
Rouleaux,
Mortiers,
Pilon
Et terrine.

MARMELADES.
CHAPITRE XNII.
Terrines,
Mortier et son pilon,
Bassine,
Ecumoire,
Passoire non étamée.

FRUITS CONFITS.
CHAPITRE XXIII.

Bassine,
Tamis,
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Grilles a égoulter,
Terrines,
Bocaux.

BONBONS.

CHAPITRE XXIV,

Bassines,

Poélons d’office de plusieurs grandeurs,
Poélon pour pastilles,

Tamis,

Grilles,

Caisses en bois pour mettre I'amidon,
Moules en plitre pour imprimer dans I'amidon,
Caisses de fer-blanc pour faire le candi,
Spalules,

Mortier et son pilon,

Table de marbre,

Moules en plitre pour fondants.

FRUITS A L’EAU-DE-VIE.

CHAPITRE XXV.

Terrines,
Bocaux,

Poélons d’office,
Bassines,
Grilles,

Tamis,
Ecumoire.
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LIQUEURS

CIOAPITRE XXVI.

Bassines,

Terrines,

Chausses pour filtrer, au papier divisé,
Entonnoir de verre, pour filtrer au papier plissé.
Tamis.

OBSERVATION

On trouvera dans plusieurs chapitres la répélition des
mémes arlicles ; — ce n’est pas & dire qu’il faille acheter
ces différents articles en double.

Ainsi les bassines, morlier, pilon el tamis, serviront aux
usages divers; mais la chausse a filtrer les matiéres sucrées
ne servira pas a la cuisine.

ASSAISONNEMENTS

EPICES POUR L’ASSAISONNEMENT DES VIANDES.

Prenez : Thym, 10 grammes.
Laurier-sauce, 10 —
Sauge, 10 —

Muscade, 86 i




NOTIONS PRELIMINAIRES. 11

Girofle, 10 —
Marjolaine, B =
Romarin, 5 —
Poivre blane, 15 —
Macis, 10 —

Meltez tous ces aromates dans un sac de papier blanc
bien fermé ;

Failes sécher a l'étuve 3

Lorsqu'ils sont bien secs, pilez et passez au tamis de Ve-
nise, renfermez dans un flacon tenu parfaitement bouché.

Pour 'emploi de ces épices on méle 30 grammes d’é-
pices dans 500 grammes de sel pulvérisé et passé au tamis.

RARRIK DES INDES.

Prenez : Coriandre, 60 grammes.
Curcuma, 15 —
Poivre, 10 —
Piment, 10 —
Safran, 10 —
Macis, 10 —

Faites sécher le piment;

Pilez-le avec le poivre, la coriandre et le macis ;

Ajoutez le curcuma en poudre et le safran ;

Passez au tamis de Venise, et conservez dans des bou-
teilles bien bouchées.
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: COULEURS POUR LES BONBONS
: CARMIN.

Mettez 30 grammes de carmin en pierre n° 40 dans un
pelit mortier de cristal ;

Versez dessus quelques gouttes d’eau pour le détremper ;

Broyez avec le pilon de cristal ;

Ajoutez peu & peu assez d’eau pour en faire une pale
molle ;

Ajoutez alors 20 grammes d’ammoniaque liquide ;
Mélez dans un litre et demi de sirop chaud & 32 degrés ;
Failes refroidir dans I'eau ;

Mellez en houteilles ;

Bouchez et conservez pour l'usage.

JAUNE VEGETAL ET VERT VEGETAL.

4 Ces deux couleurs élant trés-difficiles a préparer, je ne
‘ g crois pas devoir en donner la recette. Mais on les trouve
| loules failes chez les fournisseurs de moules et d’accessoires
de confiserie.
La couleur bleue se prépare avee du bleu d’oufremer,
| broyé & I'eau, & mesure du besoin.
H Pour colorer en lilas, il faut employer le bleu avant le
rouge, el, pour colorer en violet, mellre le bleu dans le
rouge.
Ce rouge est le carmin liquide.
Pour oblenir la couleur orange, méler, en proportions
convenables, du jaune végétal et du carmin liquide.




CHAPITRE PREMIER
DU BCEUF SALE ET FUME
Prenez 6 kilos de milieu de noix de beeuf, partie du

beeuf généralement appelée tranche grasse;
Retirez moitié de la graisse qui recouvre ce morceau ;

Fig. 1. — Saloir & saumure,

Frollez la viande avec 15 grammes de cassonade, ensuite
avec 10 grammes de salpéire bien pulvérisé ;

Mettez le beuf dans une lerrine qui puisse conlenir
assez de saumure pour qu’il y baigne enticrement.
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La saumure se compose ainsi :

Failes bouillir de I'eau avec du sel marin en quantilé
suffisante pour que le liquide marque 18 degrés au pése-
sirop ;

Egoultez le beeuf et recommencez le frotlage avec la cas-
sonade et le salpétre ;

Faites celle opération quatre jours de suite ;

Aprés ce lemps, laissez la viande dans la saumure
pendant dix jours, en ayant soin de la retourner tous les
malins ;

Ensuite, relirez le beeuf de la saumure, ficelez et sus-
pendez dans la boite & fumer.

DESCRIPTION DE LA BOITE A FUMER.

Faites faire une boite de la forme d’une armoire, de
1,50 de haut et de 1 métre sur les autres dimensions ;

Faites ouvrir & votre convenance, sur une des facades
de la boite, une grande porte avec serrure el charnicres,
fermant trés-hermétiquement;

Garnissez la boite de tole a I'intérieur pour éviler le tra-
vail du bois;

Adaplez dans le haut de la boite quatre tringles de fer
armées de crochels pour y suspendre les divers morceaux i
fumer.

Celte boite doit étre élevée de 50 cenlimétres au-dessus
du sol et reposer sur des pieds en bois ou sur des jambages
en briques.

Placez sous la boite un fourneau portatif carré de la hau-
leur de 12 cenlimétres avec un rebord de 8 centimétres,
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dans lequel seront pereés des lrous deslinés a faciliter la
combustion de la sciure et des aromates ;
Recouvrez le fourneau d'une holle terminée par un

tuyau de 6 cenlimélres de diamétre parfaitement adapté

Fig. 2. — Boite & fumer.

au-dessous de la boile, de telle maniére qu’il ne puisse
y avoir aucune perte de fumée ;
Pratiquez un trou de 6 cenlimélres de diamélre sur le
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dessus de la boile ; adaptez-y un tuyau en téle assez long
pour laisser échapper la fumée qui se trouve dans I'inté-
rieur de la boite et la conduire au dehors. .

Cetle boite & fumer remplace avec avantage le procédé
par la cheminée.

Pour fumer le beeuf :

Mettez dans le fourneau un cordon de braise,

Une couche de sciure de 3 centimétres d’épaisseur,

Quatre feuilles de laurier,

Quantité équivalente de thym

Et vingt baies de geniévre.

Laissez pendant huit jours, en prenant soin d’entretenir
le feu et de renouveler lous les deux jours les aromates que
quelques heures de combustion suffisent a faive disparaitre.

Lorsque vous voulez faire usage du beeuf, faites-le cuire
dans de I'eau & {rés-petifs bouillons, jusqu’a ce que l'ai-

stance.

guille & brider y pénétre sans rési

Iiguul(oz—lc i

Mettez-le en presse,

Et, quand il estrefroidi, parez et dressez-le sur un plat
garni d’une servielle, enfouré de persil en branches.

On peut remplacer le persil en branches par de la gelée
de viande : lorsqu’on le sert ainsi, on glace le beeuf, apres
I'avoir paré, avec de la glace de viande.

POITRINE DE BOEUF SALEE.

Prenez 10 kilos de poilrine de beeuf
Levez le bout des coles el des tendons ;

Proeédez pour la salaison comme il est dit pour le beeuf
salé et fumé ;
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> . : : .
Faites cuire de méme el servez sur une servielle, en-
touré de persil.
- ~ re
) Ce beeuf est excellent pour les déjeuners et les chasses.

LANGUE DE BOEUF SALEE.

Prenez une langue de beeuf, le plus fraiche possible.

Retirez-en le cornet.

Salez, el procédez enlierement comme pour la noix de
beeuf.

LANGUE DE BOEUF SALE

Pour la langue fumée :

Laissez, le cornet et, préparez-la de la méme maniére que
la langue salée ;

Puis fumez six jours.

Aprés ce lemps suspendez la langue dans un endroit sec
et froid pour la conserver.

Lorsque vous voudrez la manger, failes-la tremper vingt-
quatre heures et cuire ensuite d (rés-petits bouillons.

Enfin coupez le cornel, laissez refroidir et servez comme
vous avez fait pour la noix de beeuf.

LANGUES DE VEAU, DE PORC ET DE MOUTON.

Préparez-les loules comme la langue de beeuf, mais en

ne donnant que huit jours de salaison aux deux premiéres

et six aux dernié







CHAPITRE 1I

DE LA CHARCUTERIE

ERE DE TUER LE COCHON.

Attachez ensemble les deux pieds de devant du cochon,
ainsi que ceux de derriére.

Donnez un coup de massue sur la téte de I'animal, puis
saignez-le, c'esl-i-dire introduisez le couleau dans le cou
enlre les deux épaules.

Fig. 3. — Couteau pour saigner le porc.

Faites-vous aider par quelqu'un qui tienne une poéle
pour y recevoir le sang & mesure qu'il coule, en ayant
soin de le remuer avec une cuiller de bois pour éviter
qu’il ne caille.

Lorsque la saignée est compléte, briilez les soies avee
de la paille.

Grallez la couenne avec un {ranchel.

Lavez-la dans plusieurs eaux el essuyez.
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Alors ouvrez le corps par le ventre depuis la saignée
jusqu’au quasi.

Yelirez les intestins et la fressure.

Soufflez.le mou el acerochez-le a une (ringle.

Puis nelloyez parfailement les boyaux qui servent
faire les saucissons et le boudin.

Elalez la crépine pour qu’elle se refroidisse.

Coupez la léle et les pieds, séparez en deux ces derniers.

Levez les épaules et les jambons.

Coupez la poilrine, qui comprend le haut des cotes el
des lendons.

Levez d'une seule bande le lard quicouvre le filet el
le carré.

Réservez ces divers morceaux pour les préparer comme

il sera dit.
JAMBON DE BAYONNE.

Aprés avoir levé les jambons:

Parez-les et ployez les jambonneaux pour leur donner la
forme dite de Bayonne.

Froltez-les avec de la cassonade et du salpélre sur une
planche dite saloir.

Celle planche aura 2 métres de long sur 1 de large,
& cenlimétres d’épaisseur, et un rebord de 6 centimélres.

Laissez une rigole sur un des bouts pour que le sel en
fondanl puisse s’écouler et lomber dans un pot de gres
placé au-dessous.

Cet écoulement sera encore facililé par la position inclinée
de la planche a saler.

Couvrez les jambons d'une couche de 2 millimétres de¢

sel pilé el bien seec.
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Frollez-les avec la cassonade et le salpélre pendant (rois
jours el renouvelez la couche de sel pendant douze, ce qui

fera quinze jours de salaison.

Fig. 4. — Saloir & jambons.

Ayez le soin de mellre les jambons en presse pendant
leur salaison.

Pour un jambon de 8 kilos,

Il faut 100 grammes de cassonade , 50 grammes de sal-
pétre, et 1 kilogramme de sel.

Au bout de quinze jours de salaison, mellez le jambon
dans un baquet d’eau pendant cing minules.

Relirez et essuyez.

Parez de nouveau, puis fumez-le pendant huil jours
avec la fumigalion indiquée pour le beeuf.

Si le jambon est gras, salez qualre jours de plus, parce
qu’on doit loujours lenir comple de la graisse des viandes
mises au sel.
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JAMBON ‘DE LORRAINE.

La salaison du jambon de Lorraine différant de celle des
aulres jambons, je crois ulile de donner I'explication de la
saumure qui lui convienl.

Cette saumure est le produit des égoultures de jambons,
de lard et de poilrines salées auquel on ajoule du thym,
du laurier, de la sauge et des baies de geniévre, dans la
proportion de 25 grammes pour chacune de ces subslances.

Metlez dans un baquet une quantité de ssumure suffisante
pour couvrir deux jambons. -
Ajoulez 6 feuilles de laurier, quantilé équivalente de
thym, de sauge et de baies de geniévre.
Froltez les jambons avec cassonade et salpélre pulveé-
rise.
Failes celle opération deux jours de suile.
Mettez dans la saumure.
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Laissez pendanl quinze ou vingt jours suivant que les
jambons sont plus ou moins gras.

Aprés ce lemps, égoullez, fumez et mellez en réserve.

En Lorraine on met souvent ces jambons dans la cendre
p()lll' les conserver.

Quand on veut les servir, on les fail tremper pendant
deux jours.

On les brosse, on les pare, on les enveloppe dans un tor-
chon, et on les fait cuire dans du vin blanc.

(elte méthode, peu connue, est excellente.

Ces jambons se servénl chauds avec sauce au vin de
Moselle.

JAMBON ORDINAIRE, DIT JAMBON DE PAYS.

Prenez un jambon frais, retirez le jambonneau ; meltez-le
huil jours dans la saumure.

Aprés ce lemps, failes-le cuire dans de I'eau légérement
salée.

Lorsqu’il est cuit, relirez les os.

Meltez-le dans une terrine, la couenne en dessous.

Placez dessus un rond de bois chargé d’un poids de
5 kilos.

Lorsqu'il sera froid, démoulez de la terrine, servez avee
de la gelée ou sur une servietle garnie de persil en
branches.

JAMBON DE REIMS.

Désossez une épaule de cochon, meltez au sel pendant
vingt-quatre heures.
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Failes cuire dans de |'eaun salée, avec thym, laurier, sauge
et oignons.

Lorsqu’elle esl cuite , moulez - la dans une {errine
moyenne en placant la couenne en dessous.

Placez dessus un rond de bois avec un poids de 5 kilos,
comme nous l'avons dit précédemment pour le jambon
ordinaire.

Lorsqu’il est froid, retirez-le de la ferrine, frotlez-le
légérement avec du saindoux.

Panez avec chapelure, enfoncez un os sur le coté, mettez- \
y une papillote et servez sur un plat garni de persil en bran-
ches.

Ce jambon demande a étre bien cuit.

TETE DE COCHON FARCIE,

Désossez une (éte de cochon, en détachant les oreilles au
ras de la téte.

Faites-la saler pendant deux jours ;

La langue pendant six jours.

Faites une farce avec de la chair de pore et du lard.

Meltez pour 1 kilo de chair 750 grammes de lard assai-
sonné de sel épicé.

Coupez la langue en 8 parlies.

Etalez la (éte sur une lable, metlez une couche de farce,
saupoudrez de sel épicé.

Placez les morceaux de langue dessus, puis des mor-
ceaux de lard de méme grosseur.

Recouvrez avec la farce.

Reformez la téte.

Enveloppez-la dans une servielle et ficelez.
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Failes cuire dans de ’ean salée et vin blane avec bouquel

3 feuilles de laurier, quantité équivalente de

de persil,
deux oignons el une gousse d’ail

thym, sauge, gros poivre,
non épluchée.

Fig. 6. — Couteau & hacher pour farce et chair & saucisses.

Aprés lrois heures de cuisson essayez si l'aiguille a brider
enlre sans résistance, 4

Pt si la cuisson es! faite, retirez du feu.

Laissez refroidiv une demi-heure; déballez la téte.
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Avec du ruban pareil a celui qu’on emploie pour les

fabliers de cuisine ficelez, en commencant par le mufle, el

laissez refroidir.
Lorsque la viande est bien froide, retirez le ruban.

Parez légérement le derricre de la léte.

Frottez-la avec du saindoux, panez avec chapelure
servez.
On peut mettre dans cette téte truffes et pistaches.

LARD DE POITRINE SALE ET F

Prenez la poitrine d’un demi-cochon, enlevez les os en
glissant le couteau en dessous pour laisser intacte la poi-
{rine ; ces os font partie du petit-salé.

Faitessaler sur la planche comme le jambon de Bayonne.

Frollez pendant qualre jours avec cassonade el salpétre.

7. — Couteau pour travailler la charcuterie.

Au bout de vingt jours égoullez, puis fumez pendant
huit jours.

Conservez comme foules les salaisons dans un endroit
privé de jour, sec el froid.

On couvre de gros sel la poitrine salée qui n’a point é1é
fumée et on la garde dans un plat.
Tenez pendant loule la salaison la poilrine en presse.
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LARD DEMI-SEL.

Apreés avoir levé la poitrine, levez une bande de lard sur
le cochon depuis la derniére cote jusqu’au quasi.

Salez sur la planche dile saloir.

Meltez une couche de sel de 2 millimétres tous les malins
pendant uinze jours.

Lorsqu'il est suffisamment salé, couvrez de gros sel et ré-
servez pour emploi.

Comme pour la poitrine, metlez en presse pendant le
temps de la salaison.

LARD SALE.

Prenez une bande de lard comme il est dit pour le lard
demi-sel.

Meltez dans-la saumure pendant trois mois.

Aprés ce lemps relirez-le et couvrez-le de gros sel.

Mettez en presse légere.

Retournez-le lous les six jours.

Remettez du sel lorsque le premier est usé.
Au bout de trois mois, quand le lard sera ferme sous le
doigt, ; ’

Suspendez-le dans une chambre obscure, froide, et a
I'air sec.

Si vous préparez du lard en graudc quanlilé,

Placez les bandes les unes sur les autres, ¢& qui les met
en presse naturelle, et tous les six jours on sale de nouveau.

Changez les bandes de maniére que les premiéres de-
viennent alternativement les derniéres.
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Celle opéralion se conlinue pendant trois mois, comme il
estindiqué plus haul.

TETE ET PIEDS DE COCIION AU NATUREL.

On a torl de ne pas employer plus souvent dans les petils
ménages la téle et les pieds de cochon, qui sont préférables
a la téle et aux pieds de veau ; ils coulent moins cher, sont
d’une préparation facile et, de plus, ils fournissent une
bonne nourriture.

Préparez comme suil :

Désossez une téle de cochon.

Relirez la langue el la cervelle que vous pourrez préparer
el manger immédiatement.

Metlez la téte dans une terrine avec 500 grammes
de sel.

Faites mariner deux jours.

Metlez la téte el la langue dans une marmite avec le sel ;
emplissez d’eau.

Ajoutez deux gros oignons, dont un piqué de trois clous de
girofle;

Un bouquet de persil garni de deux feuilles de laurier el
quantilé équivalente de thym.

Laissez cuire deux heures.

Assurez-vous de la cuisson.

Egoutlez.

Retirez la peau qui est sur la langue, fendez-la en deux
sur la longueur.

Dressez la téle sur un plal garni d’une serviette et en-
tourez de quelques branches de persil.

Préparez la sauce de la maniére suivante :
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Faites bouillir dans une casserole un décilitre de vi-
naigre avec de la mignonnelte.

Lorsque le vinaigre est réduit, metlez un demi-litre du
bouillon dans lequel la téle a cuil.

Failes bouillir cinq minutes.

Passez dans une passoire trés-fine.

Ajoutez : du cerfeuil,

De la civelle,

De lestragon, et servez.

On peut remplacer celle ravigole par du persil.

Pour les pieds de cochon,

Méme préparalion el méme sauce.

Le bouillon dans lequel a cuit la léte peut servir  faire
de la soupe aux légumes, en employant moilié bouillon et
moilié¢ eau sans sel.

PIEDS DE COCHON A LA SAINTE-MENEHOULD

Flambez et grallez les pieds.

Coupez-les en deux sur leur longueur.

Ficelez-les par deux demis.

Failes-les cuire comme 1l est dit pour la téte de cochon.
Lorsqu’ils sonl cuits,

(Vest-a-dire qu'ils sonl moelleux sous le doigt,
Laissez-les refroidir aux trois quarts dans leur ‘cuisson.
Lgoultez-les, essuyez et, lorsqu’ils sont tout a fait froids,

froltez légérement avec du saindoux.
Passez-les & la mie de pain fraiche.
Failes griller des deux colés quatre minutes i feu doux,

el, dés qu'ils auront pris une belle couleur, servez.
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PIEDS TRUF

Préparez (rois demi-pieds, fendus, el cuits comme il est
dit pour la Sainte-Menehould.

Failes une farce avec noix de chair de porc et panne sans
nerfs.

Préparez 500 grammes de chaque partie, assaison-
nez de sel épicé, hachez et pilez en ajoulant un décilitre

d’eau.
Prenez de la crépine bien dégorgée, épongez-la sur une
servielte.

Désossez les pieds, coupez chaque morceau en deux.

Etalez la crépine sur une serviefle.

Coupez 100 grammes de (ruffes parfaitemenl brossées
et épluchées.

Divisez les (ruffes, les pieds et la farce en six parlies
égales.

Elalez sur la crépine la moilié d’'une partie de farce,
semez une parlie de truffes,

Et posez sur les truffes un morceau de pied ; recouvrez
pieds et (ruffes avec demi-partie de farce.

Enveloppez le toul avec la crépine.

Donnez aux pieds une forme ovale de 6 cenlimétres
d’épaisseur.

Enduisez-les d'une couche légere de saindoux.

Panez avec de la mie de pain fraiche el (rés-fine.

Faites griller a feu doux, mais égal, sept minules d’un
coté et huit minutes de l'autre.

Aprés cela les pieds doivent avoir une couleur jaune
doré.
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Dressez el servez.
Méme (ravail pour les cing aulres pieds.

BOUDIN NOIR.

Passez au lamis 2 litres de sang.

Epluchez 500 grammes d’oignons.

Relirez les parties dures, et coupez-les en dés d’un demi-
centimetre.

Meltez 'oignon dans I'eau bouillante pendant cinq mi-
nutes.

Egoultez-le, et faites revenir, sans qu'il prenne couleur,
avec 15 grammes de saindoux.

Fig. 8. — Cornet & boudin.

Coupez-en pelits dés 500 grammes de panne bien éplu-
chée.
Meltez le sang dans une casserole avec Poignon et la

panne.
Assaisonnez avec 30 grammes de sel épicé.
Ajoutez 10 grammes de sucre en poudre, 2 ceufs battus
dans 3 décilitres de lait.
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Tournez sur le feu jusqu’a ce que le sang soit tiéde.

Prenez des boyaux salés que vous aurez fait dégorger.

Allachez un des bouts.

Emplissez le boyau avec le sang, en ayant soin de ne pas
trop serrer le boudin, parce qu'il eréverait au blanchissage.

Mellez le boudin dans une casserole.

Ajoutez-y de I'eau chaude sans qu’elle soit bouillante.

Meltez sur le feu el surtout évitez de faire bouillir.

Faites pocher le boudin ; on s’assure qu’il est & point
lorsque, en le piquant avec une épingle, il ne sort plus de
sang.

Retirez-le de I'eau, failes refroidir.

Coupez en morceaux de 10 centimeétres de long.
Ciselez-le, c’est-a-dire failes-y les incisions ordinaires.
Posez huit minules sur le gril, en ayantsoin de le retour-

ner.

Ensuite mettez sur un plat trés-chaud, el servez.

SAUCISSES PLATES OU CREPINET

Les saucisses se font le plus souvent avec le collier que
l'on dé

pour qu’il y ait égalité de gras et de maigre.

sse el auquel on ajoute de la panne ou du lard,

). — Cornet & saucisses,

Hachez parfailement ce mélange.

saisonnez avec sel et épices.
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Meltez 1 décilitre d’ean par kilogramme de chair.

Failes les saucisses de forme ovale, en les enveloppant
de crépine bien dégorgée. Ces saucisses doivent avoir 8 cen-
{imétres de long sur 5 de large et 4 d’épaisseur.

Failes-les griller et servez bien chaud.

les saucisses longues se préparent de la méme fagon ;
nt on lesmoule dans des boyaux que l'on trouve

Seuleme
s chez les marchands de cordes a boyau, le

foul préparé
porc n'en ay;

cetle forme.
Quand on veul employer les saucisses ,
her de crever au feu, lorsqu’on les fail cuire

ant pas de convenables pour les saucisses de

on les pique

pour les empéc
sur le gril.

On faitaussi de
boudin ; on peuty ajouter des Lruffes coupées en deés,

s saucisses plus grosses dans des boyaux a

FROMAGE DE COCHON.

de cochon, désossez-la entierement.
ndant cing jours, et la {éte pendant

Prenez une léle

Salez la langue pe
deux jours seulement.

Failes cuire téte el langue dans de l'eaun salée, avec
un gros bouquet de persil d’au moins 50 grammes, 10
grammes de sauge, 5 de thym, 10 de laurier, 250 grammes
d’oignons et 200 grammes de carolles.

Ajoulez 3 clous de girofle piqués dans un oignon, et
20 grains de poivre.

Lorsque la (éle sera cuite, égoullez.

Posez la couenne de la téle le long d’un moule uni ;

Puis remplissez avec la chair de la téte.

Coupez les oreilles en filels, ainsi que la langue.
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[l faut, en remplissant le moule, mélanger les parties
grasses avec celles de la langue et des oreilles, afin que,
lorsqu’on coupe le fromage, il soit bien marbré.
Le moule rempli, on met un rond de bois sur le fromage,
et sur ce rond de bois un poids de 5 kilogrammes.
Démoulez le fromage refroidi, et servez-le sur uneser-~

vielle.

FROMAGE DITALIE.

Le fromage d'ltalie se fail avec le foie de cochon.

Pour un foie de 1 kilogramme,

Prenez :

| kilogramme de panne, et 1 kilogramme de panade,
300
t ceufset 1 verre de bonne eréme.

ammes de lard sans couenne ni nerfs,

MANIERE D OPERER.

Enervez le foie et la panne, c’esl-a-dire débarra
de toules les parlies nerveuses, et coupez en morceaux de
3 cenlimelres carrés.

Mellez la panne dans un grand plat a sauter, et faites
fondre a feu doux.

Lorsque la panne est fondue,

Poussez le feu;

Ajoulez le foie ;

Assaisonnez avec sel épicé.

Tournez le mélange avee une cuiller de bois, pendant
trois minules ;

Retirez du feu;

Laissez refroidir.
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Failes une panade comme suit :

Mellez dans une casserole 2 déeilitres d’eau, une pineée
desel épicé, 10 grammes de beurre.

Failes bouillir, et ajoutez 200 grammes de farine.

Remuez avec la cuiller de bois, hors du feu ; dés que la
panade esl bien mélée, remetlez-la sur le feu.

Tournez quatre minutes pour la dessécher.

Surlout évitez qu’elle ne s'attache au fond de la casserole.

Mouillez avee les eufs, en les meltant I'un aprés autre.

Faites blanchir le lard pendant trente minules, rafraichis-
sez, coupez-le en dés d’un cenlimélre, pilez le foie et la
panne.

Passez & travers un tamis en fil de fer étamé, neltoyez le

mortlier.

Fig. 10. — Tamis,

Remeltez dans le mortier ce que vous avez passé et ajoutez-
y la panade et le verre de créme.

Il faut que le mélange soit lisse.

Gotitez si I'assaisonnement est bon.

Mélez dans le fromage le lard que vous avez coupé.

Ayez un moule ovale ou rond de grandeur convenable ;
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Graissez-le avec du saindoux ;
Emplissez le moule ;

Failes cuire pendant deux heures au bain-marie.

Relirez du feu, laissez parfaitement refroidir.

Démoulez et servez sur une servielte.

On fait aussi ce fromage sans le passer au lamis, mais le
temps donné & ce travail est grandement compensé par la

qualité qu'acquiert le produit.

COCHON DE LAIT SALE ET FUME.

Saignez un cochon de lait, échaudez-le a 1’eau chaude
sans qu’elle soit bouillanle, afin de lui enlever loufes les
soies.

Ainsi préparé , lavez el essuyez.

Ouvrez le cochon par le venire pour lui retirer tous les
inlestins.

Mellez-le dix jours en grande saumure, & laquelle vous
ajouterez 100 grammes de sauge, 15 de thym et 15 de laurier.

Egoultez ; fumez dans la boite jusqu’a ce qu’il soit d'une
couleur jaune.

Pour la fumigation, on mélerad la sciure 25 grammes de
sauge.

Quant au cochon de lait qu'on veul manger frais, il faut,
aprés Pavoir vidé, le laisser dégorger dans I'eau pendant
vingt-quatre heures, I'égoutter et 'essuyer,

Rouler en dedans les deux peauxduventre fixées aumoyen
de brochetles de hois,

Brider les deux pieds de devant et ceux de derriére, en
les ployant pour leur donner une bonne forme :

Le cochon sera ainsi plus facile a dresser sur le plat ;




DE LA CHARCUTERIE. 31

.
Lui envelopper les oreilles de papier bien graissé,

I embrocher, le faire cuire en 'arrosantavee de I'huile,
Et le servir avec une sauce piquanle ou une sauce aroma-

tisée & la menthe.

SAUCISSON DE LYON.

Prenez toutes les chairs d’un jambon frais.

Retirez-en les parties nerveuses et grasses.

Hachez les chairs jusqu’a ce qu’elles soient en pite trés-
lisse.

Coupez en dés d’un cenlimétre 200 grammes de lard gras,
sans nerfs ni couenne, pour 800 grammes de chair, et metlez
le tout dans une terrine.

Ajoutez par kilo de chair et de lard les proportions de

|'assaisonnement suivant:

Poivre moulu, 5 grammes.
— en grains, 1 —
Salpétre, 1 —
Sel, 25 —
Piment enragé en poudre. 2 —

Mélez le lout en le travaillantavee les mains.

Prenez de gros boyaux gras,

Salez pendant un mois,

Puis dessalez vingt-quatre heures et essuyez.

Ficelez un bout, remplissez avee la chair fortement foulée.
Ce qui fait la qualité du saucisson de Lyon, c’est le lasse-
ment de la chair.

Fermez le boyau en le serrant fortement, ficelez-le sur
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toule la longueur en laissant 1 centimélre et demi d’espace
enlre chaque lour de ficelle.

Conservez dans un endroit sec et froid.

Ces saucissons ne peuvent élre mangeés qu’au bout de six

semaines au plus {6t.

SAUCISSON ORDINAIRE.

Prenez la chair de I'épaule du pore, retirez-en les nerfs
etde gras ;

Hachez-la trés-finement, pour qu’elle forme pite comme
dans le saucisson de Lyon.

Mettez par kilo de chair 500 grammes de lard gras de
deuxiéme nourrilure (on appelle ainsi le lard qui se trouve
sur les colelettes et le filel);

Retirez les nerfs;

Hachez plus grossiérement,

Mettez chair et lard dans une lerrine.

Assaisonnez

avec:
Sel épicé, grammes
Salpétre, | o,
Poivre en grains, | —

et mélez le tout.
Prenez des boyaux de beeuf mis au sel pendant huit
jours ;
Faites-les dégorger pendant vingt-quatre heures ;
Essuyez-les,

Serré.

Lt emplissez-les (res

Fumez-les trois ou quatre jours selon la grosseur,
Lt failes cuire.
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Gi I'on veul préparer ces saucissons a lail, on meltra

2 grammes d'ail par kilo de chair.

L’andouilletle se prépare avee la panse du porc, du lard

el le gros boyau.
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Netloyez la panse ;

Faites-la dégorger quarante-huit heures a grande ean que
vous changerez toules les six heures.

Coupez-la en filets d’un demi-centimétre ; coupez éga-
lementle lard en filels, et metlez-en 200 grammes pour
800 de panse.

Prenez des boyaux gras, salés et dégorgés comme pou; le
saucisson de Lyon.

Assaisonnez la panse et le lard avec 25 grammes de sel
épicé par kilo ;

Nouez un bout du boyau;

Poussez dedans le lard et la panse bien mélangés et
serrez forlement.

Fermez et ficelez ; failes cuire dans de l'eau salée el
aromalisée comme suil :

Persil par 2 litres d’eau, 50 grammes.
Sel, 40 -
Laurier, 5 —
Sauge et thym, 5 —
Poivre en grains, 5 oy

Donnez une heure de cuisson et laissez refroidir &

[

moilié dans le liquide;

Egoullez 5

Mettez légerement en presse ;_

Et lorsqu'elle sera entierement froide, coupez-la en mor-
ceaux de 12 centimélres de long ;

Trempez-les dans du saindoux fondu.

Au moment de les faire cuire, incisez-les de deux colés, et
mellez sur le gril.
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DERNIERES OBSERVATIONS SUR L’EMPLOI COMPLET DU PORC.

Le quasi et le filet de pore frais se meitent deux heures
dans le sel avant de les rotir.

On coupe les cotelettes, on les pare, on les pane, on les
fait griller ou saufer alapoéle, et on les sert avec sauce pi-
quante et cornichons.

Si I'on voulait réserver le quasi, le filet et les coleletles,
on lessaleraita grande saumure.

Les os de la poitrine, le collet et la queue, sont misau sel
pendant vingl-quatre heures , et on les fail cuire comme
pelit salé.

Quant aux rognons, on les coupe par le travers de 2 cen-
timélres d’épaisseur el o les saute comme les rognons de
beeuf.

Le mou se prépare en fricassée comme la gibelotte de
lapin.

La cervelle se sert frite ou au beurre noir.

La vessie peut s'employer pour la conservation du sain-

doux.

SAUCISSON DE YOLAILLE.

Désossez une poule d’Inde aprés 'avoir flambée etéplu-
chée s

Levez-en la chair et dtez tous les nerfs;

Hachez et pilez pour en faire une pile lisse.

Pour 1 kilo de chair prenez 500 grammes de lard sans
nerfs ;

Coupez-le en pelils dés;

Mélez parfaitement;

¥
1
i
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Assaisonnez de sel épicé.
Metlez 2
parée ;

grammes de sel par kilo de chair ainsi pré-

Prenez des boyaux qui aient été salés et dégorgés comme
pour saucissons ordinair

Essuyez-les et nouez-les par un boul.

templissez chaque boyau avec de la chair trés-serrée el

ficelez I'autre bout du sauci

on;

Ensuite brisez la carcasse de la dinde, mettez-la dans
une braisiére avec la couenne du lard grallée et coupée
en pelils morceaux ;

Ajoulez :

Un bouquet de persil garni d’une feuille de laurier.
quanlilé équivalente de thym,

Deux oignons,

Trois clous de girofle;

Mouillez avec un litre de vin blanc et deux litres d’eau ;

Assaisonnez de sel épicé ;

Failes cuire deux heures, el dans ce bouillon lai

cuire le saucisson pendant une heure ;

Laissez refroidir & moilié ;

Egoullez el suspendez dans un endroit frais.

A défaut de boyan on fait aussi ce saucisson avec la
peau de la dinde que I'on garnit en forme de saucisson
el qu'on enveloppe trés-serré dans une servielle.

Lorsque le saucisson est cuit et & moitié refroidi, relirez-
le de la servielte que vous laverez el dans laquelle vous
le remballerez trés-serré ;

Suspendez-le pour le laisser refroidir ;

Déballez et servez.

On peut ajouler dans ces saucissons des truffes ou des
pistaches.
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Ce genre de saucisson est fort apprécié des chasseurs

et des voyageurs.

SAUCISSON DE LIEVRE.

Dépouillez un lievre 5

Désossez-le sans en déchirer la peau ;

Levez-en les chairs;

Pilez el passez au lamis.

Pour 1 kilo de chair ajoutez 500 grammes de panne
sans nerfs;

Pilez et mélez le tout dans une terrine;

Assaisonnez de 25 grammes de sel épicé, par kilo de

viande el de panne,

De 3 grammes de salpétre pulvér ¢ et de 5 grammes de
poivre en grains.

Employez des boyaux comme pour le saucisson de vo-
laille ;

Nouez un des bouts du boyau;

Emplissez (res-serré.

Failes cuire la carcasse du liévre dans une braisiére
avee du vin blane, de U'eau, des aromates et des oignons;

Ll dans ce bouillon failes cuire le saucisson pendant une
heure, puis laissez refroidir. .

A défaut de boyaux formez le saucisson dans la peau du
lidvre, non celle i laquelle adhére le poil, mais celle qui
adhére aux chairs,

[t terminez comme pour le saucisson de volaille.

Le saucisson de lapin de garenne se prépare de la méme
maniere.
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SAUCISSON DE SANGLIER.

Prenez la chair d’une épaule de sanglier ;

Retirez-en la peau et les nerfs;

Mellez-la dans une terrine ;

Ajoulez 20 grammes de sel épicé,

3 grammes de salpétre pulvérisé ;

Hachez la chair trés-finement aprés deux heures de
macération ;

Ajoutez 150 grammes de gros lard sans nerfs,

Coupez en pelits dés ;

Mélez le tout parfaitement.

Employez des boyaux comme pour saucissons d’Arles,
c'est-i-dire qui ont é(é salés pendant huit jours et dégor-
gés pendant douze heures ;

Nouez un des bouts du boyau,

Remplissez avec de la chair trés-serrée et finissez comme
pour le saucisson de volaille, sans toutefois le faire
cuire.

Suspendez les saucissons dans un endroit froid et laissez-
les se faire pendant deux mois, aprés lesquels ils sont hons
i élre servis.

Nota. Pour les saucissons de chevreuil, il faut em-
ployer les épaules

Pour les saucissons de cerf, de préférence les filets.

(es saucissons peuvent étre fumés huit jours el mangés
apres.

En les fumant on les avance davantage.
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BOUDIN DE SANGLIER.

Faites blanchir, aprés les avoir épluchés, 200 grammes
d’oignons que vous aurez coupés en dés;

Egoullez,

Tit failes revenir dans 30 grammes de saindoux, en évi-
fant que V'oignon ne prenne couleur;

Laissez refroidir ;

Mettez avec les oignons un litre de sang de sanglier,
passez-le au tamis de crin;

Mélez avec l'oignon a l'aide d’une cuiller de bois ;

Ajoulez 150 grammes de panne épluchée et coupée en dés;

Assaisonnez avec 25 grammes de sel épicé el 3 grammes
de sauge.

Hachez trés-fin el faites tiédir sur le feu.

Employez des boyaux & boudin que vous aurez fait dé-
gorger douze heures ;

Essuyez-les;

Nouez un des bouts et emplissez-les de sang ;

Renouez et faites pocher dans une casserole avec de
I'eau bien chaude, mais non bouillante.

Pour vous assurer que le boudin est & point, piquez-le
avee une aiguille, el retirez-le §'il ne sort pas de sang;

Egoullez et placez sur un clayon.

Lorsque le houdin est froid,

Coupez en morceaux de 12 cenlimeltres ;

Ciselez chaque morceau ;

Faites griller,

Bl servez (rés-chaud sur un plat que vous aurez fait
tiédir a I'avance.
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SAUCISSON D'ANGUILLE AU MAIGRE.

Prenez une forte anguille de riviére, de préférence a
celles d'élang, parce que ces derniéres ont souvent un goii
de vase.

Retirez la premiére peau;

Eehaudez dans I'eau bouillante pour relirer plus faci-
lement la deuxiéme peau ;

Coupez les aréles qui se trouvent dessus et dessous l'an-
guille.

Fendez-la sous le ventre dans toute sa longueur, sans
la séparer;

Enlevez la grande aréle du milieu ;

Ciselez légérement la chair;

Mellez-la dans une terrine avee du gros sel.

Préparez une farce avec de la chair de brochet pilée el
passée au tamis. ’

Prenez 400

ammes de beurre pour 1 kilo de chair ;

Mettezla chair et le beurre dans un mortier avec 23 gram-
mes de sel épicé ;

Pilez,

Et ajoutez 3 ceufs I'un aprés Pautre.

Lorsque la farce est bien lisse, meltez-la dans une ter—
rine avee 300 grammes de filels d’anchois bien dessalés,
gratlez la peau et relirez les arétes.

Egoultez languille ;

Essuyez-la avec une servielle de maniére qu'il ne reste
pas un grain de sel;

Elalez-la sur un linge,

Mettez la farce dessus,
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Reformez I'anguille,

Roulez-la serré dans la servietie dont vous ficellerez
les bouls en ajoutant de la ficelle de distance en distance
pour la maintenir ;

Faites cuire une heure dans une poissonniére avec moilié
vin blanc et moilié eau ;

Ajoulez carolleset oignons coupés trés-mince,

Bouquet de persil,

Thym,

Laurier,

Quatre clous de girofle,

Sel et poivre.

Laissez refroidir & moili¢ dans la cuisson;

Relirez I'anguille de la servietle que vous laverez, et
emballez de nouveau le saucisson dans la méme servietle ;

Serrez fortement pour éviter le vide a l'intérieur du sau-
cisson ;

Suspendez-le dans un endroit frais et aéré pour qu'il se
refroidisse enticrement;

. Ensuite retirez le saucisson de la servielle et servez.

(e saucisson élant maigre, on nele renferme jamais dans
des boyaux.

Nota. Les saucissons de lotle et de lamproie se préparent
de méme.

La farce pour ces saucissons peut s préparer avee la chair
de carpe, de merlan, de congre, et généralement avec tous
les poissons & chair ferme. ¢

Pour le saucisson de lotte, il faut couper le foie en dés

et le méler avee la farce.
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MORTADELLE.

Prenez trois kilos de noix de jambon sans nerfs ;

Ajoutez 500 grammes de panne énervée et bien éplu-
chée; .

Hachez el pilez de maniére que la chair forme pate;

Assaisonnez avec 25 grammes de sel épicé el 5 grammes de
salpélre pulvérisé, par kilo de chair ;

Fig. 12. — Batte.

Mettez 400 grammes de lard sans couenne ni nerfs, el
coupé en gros dés;

Ajoulez 15 grammes de poivre en grains; |

Mélez le lout a la main ;

Prenez des vessies de porc salées el bien essuyées;

Emplissez-les avec la chair bien serrée pour éviter les
vides ;

Fermez la vessie avec soin. i

El faites mariner & grande saumure pendant huit jours

Ensuile laissez pendant six jours dans la boite a fumer ;

Conservez au sec jusqu’au moment d’en faire usage ;

Cuisez-la dans de ’eau de sel avec des aromales,

Endonnantune demi-heure decuisson pour 500 grammes L
de chair;
Enveloppez la mortadelle dans une servielte, et ficelez-la
trés-serré pour empécher que la ves

] i [
ssie ne creve ;

o
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Laissez enlicrement refroidir el coupez en tranches trés-
minces.
A Bologne, on pile la mortadelle surla table avee la masse
de bois ;
La chair en est meilleure, plus onctucuse et plus serrée.
En France, on a pris I'habitude de hacher la viande pour
la mortadelle ; le résullat en est moins bon, et la chair en est
plus séche.

BOUDIN BLANC.

Prenez des filels mignons de pore, de maniére a avoir
un kilo de chair, quand vous aurez retiré la graisse el les
nerfs;

Prenezaussi 500 grammes de panne sans peaux ni nerfs;

Hachez el pilez le tout;

Assaisonnez de sel et de muscade ;

Ajoulez d ce mélange 200 grammes de panade que vous
préparerez avec un décilitre de lait, 5 grammes de beurre el
50 grammes de farine;

Faifes bouillir le lait avec le beurre;

Au premier bouillon, mélez la farine ;

Desséchez la panade deux minules en tournant avee la
cuiller de bois pour éviter qu’elle ne s’atlache au fond de
la casserole ;

Mouillez-la avee 2 blanes'd’ceufs;

Aussilol refroidie, mellez le toul dans le morlier avec la
chair et la panne;

Pilez et mouillez avec un décilitre et demi de lail d’a-
mandes douces.

Faites le lait d’amandes comme suit :

Mondez 30 grammes d’amandes;
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Lavez, égoullez et pilez en les mouillant avec 2 décilitres
de lait ;

Passez le mélange au travers d’une grosse servielle;

Mélez le lait d’amandes en plusieurs fois i la farce ;

Ajoulez 3 blanes d’ceufs fouetlés; ‘

Si la farce esttrop ferme, ajoutez un peu de lait. —11 faul
qu’elle soit assez molle pour qu’elle coule dans les boyaux a
'aide d’une légére pression ; i

Goulez pour vous assurer de ’assaisonnement.

Prenez des boyaux & boudin salés, dégorgés el bien pro-
pres ; nouez un des bouls;

Emplissez les boyaux sans trop les serrer pour éviler de les
crever;

Formez les boudins d'une longueur de 15 centimélres;

Faites-les pocher dans de I'eau légérement salée, chaude,
mais non bhouillante;

Laissez-les refroidir & moilié ;

Egoullez;

Laissez refroidir encore ;

Ciselez-les ;

Failes-les griller a chaleur modérée, pourleur donner une
couleur jaune doré ;

Servez lrés-chaud.

Pour les personnes qui aiment I'oignon, on peut ajouler
100 grammes d’oignons coupés en dés et cuils dans de 'eau
légérement salée. i

SA UCISSES FL‘MIEES, DITES DE STRASBOURG.

Prenez les chairs de I’épaule du cochon, de maniére a en
avoir un kilo quand les nerfs auront été retirés;
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Ajoutez 500 grammes de lard gras ;
Assaisonnez avec 25 grammes de sel,
| gramme de salpétre,
5 grammes de muscade,
5 grammes de poivre ;
Hachez le tout grossierement.
Prenez des boyaux de beeuf salés et dégorgés qui aient

millimélres de diaméltre;

Nouez un des bouls et remplissez avec la farce ;

Formez les saucisses de 14 centimetres de long ;

Fumez-‘es pendant plusieurs jours dans la boile dé-
crile & la page 14; laissez-les jusqu'a ce qu’elles soient
jaunes ;

Relirez-les de la boile, et mettez-les au froid.

Lorsqu’on veul les manger, on les fait cuire pendant une
demi-heure dans de 1'eausalée.

AUTRES SAUCISSES FUMEES.

i Désossez des coleletles de pore découverles, de maniére a
avoir 1 kilo de chair;
Ajoutez 1500 grammes de panne sans nerfs.
Assaisonnezavece :
25 grammes de sel,
} 5 grammes de poivre,
1 gramme de salpétre,
‘ I gramme de thym,
I gramme de laurier;
| Hachez trés-fin la chair pour en former une pite.
Prenez des boyaux de beeuf salés et dégorgés qui, étant
) remplis, aient 3 centimélres de diameétre ;
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Nouez un des bouls des boyaux;
Emplissez avec la farce el formez des saucisses de 12 cen-
timeélres de long ;

Fumez comme il vient d’étre dil pour les saucisses de

z de méme,

Strasbourg el finisse

SAUCISSES ESPAGNOLES.

Prenez de la chair de noix de jambon sans nerfs, el méme
quantité de gros lard sans nerfs ni couenne;

Assaisonnez avec 28 grammes de sel,

15 grammes de pimenl douxen poudre,

10 grammes de safran en poudre,

Une pincée de thym,

Une prise de laurier en poudre ;

Hachez grossierement chair et lard.

Prenez des boyaux de beeuf salés et dégorgés, de 3 cenli-
meélres de diameélre ;

Nouez un des bouls; !

Pélrissez la chair avec la main ;

Emplissezles boyaux

Formez des saucisses de 9 cenlimétres de long ;

Fumez-les pendanl qualre jours, el conservez dans un &
endroil froid et sec.

On emploie ces saucisses pour garnilures dans les mels
espagnols et on les sert cuites avec du riz.

ANDOUILLES DE LORRAINE.

Prenez 2 kilos de fraise de veau bien dégorgée et bien
nettoyée;
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Coupez-la en dés de 2 cenlimétres, ainsi qu’un kilo de
noix de jambon frais ;

Mellez le tout dans une terrine ;

Assaisonnez avee :

50 grammes de sel épicé.

Prenez des boyaux de beeuf semblables a ceux qui servent
pour le saucisson de Lyon

Ces boyaux doivent étre salés au moins (rois semaines a
I'avance ;

Lorsque I'on veuls’en servir, on les

il dégorger pendant
vingl-quatre heures;

Essuyez-les el nouez un des bouls ;

Emplissez-les, serrez et fermez ;

Fumez pendant huil jours.

Quand on veul manger ces andouilles, on les fail cuire
dans de I'eau légeérement salée ;

Elles sont cuiles dés qu'une aiguille pénétre sans rés

tance ;

Laissez refroidir & moitié dans la cuisson ;

Coupez-les de 12 centimétres de longueur;

Ciselez-les,

Et mettez-les sur le gril.

On peut les manger froides, mais elles sont meilleures
chaudes.

ET DES GRAS DU COCHON.

Hachez et faites fondre & feu doux lous les gras du co-
chon ;

Passez au tamis ;

Laissez refroidir ,
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Tournez de temps en temps avec une cuiller de bois pour
éviler les grumeaux;

Metlez le saindoux dans des vessies que vous aurez fai
dégorger;

Ficelez et conservez dans un endroit froid.

Lorsque I'on veut obtenir du saindoux trés-blane, on fait

fondre la panne seule au bain-marie aprés 1’avoir hachée.




CHAPITRE III

DES POISSONS SALES, FUMES ET MARINES

SAUMON FUME.

Prenez un saumon de 3 kilos, fendez-le par le dos sans le
séparer enlierement ;

Relirez-en les intestins el la grosse aréle ;

Essuyez, saupoudrez d'une couche de sel de 3 milli-
mélres;

Metlez légerement en presse ;

Renouvelez celte opération pendant qualre jours ;

Aprés ce lemps, fumez-le dans la boite e, lorsqu’il aura la
couleur jaune d'or  sa surface, relirez-le du fumoir et
suspendez-le dans un endroil froid et sec.

MERLUCHE.

Prenez une merluche d’environ 600 grammes;

Videz, gratlez, lavez et essuyez ;

Fendez par le dos sans le séparer, aprés avoir enlevé la
téte
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Saupoudrez de sel pilé trés-fin ;

Mettez légerement en presse;

Salez pendant quaire jours en renouvelant tous les matins
une légeére couche de sel;

Enfin fumez quatre jours.

Ce poisson ainsi préparé peul se garder douze ou quinze

jours au plus.

Pour le manger, on le fait chauffer sur le gril et on le sert
avec du beurre {rés-frais.

Employez le méme procédé pour merlans el maque-
reaux.

ANGUILLE FUMEE.

Dépouillez une anguille de sa premiére peau ;

Echaudez-la a I'cau bouillante pour en retirerla deuxicme
peau;

Videz ;

Relranchez la téte;

Parez les aréles du dos et du ventre ;

Metlez dans la saumure a 18 degrés du pése-sirop et I'y
laissez huit jours;

Egoultez, fumez quatre jours dans la boite,

Et conservez dans un endroit froid et sec.

Pour laservir,

Coupez en lroncons de 8 centimélres;

Mellez cinq minutes sur le gril en les relournant, et ser-
vez avec beurre frais.

Méme procédé pour la lamproie et la lotle.
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HARENGS SALES.

Videz les harengs, gratlez, ébarbez, lavez, essuyez et ran-
gez dans un lonneau;

Sur chaque couche de harengs meltez une couche de sel
pilé, ajoutez des feuilles de laurier, du poivre en grains el
des baies de geniévre;

Le tonneau plein, fermez-le hermétiquement.

Aprés trois semaines de salaison on peut les employer;

11 faut les dessaler pendant douze heures et les lremper

ensuite dans de huile pour les griller.

Les maquereaux salé apprétent de méme.

On peut manger ausst les harengs et les maquereaux salés

en les cuisant dans une marinade, dont la formule est indi-
quée ci-dessous.
Nota. Supprimer le sel pour ces deuxsorles de poissons;
Une fois dessalés, on les fait cuire un quart d’heure dans

celle marinade.

POISSONS MARIN

Failes une marinade avec :

Oignons, 100 grammes.
Echaloles, 100 @ —
Caroltes, 100 —-
Persil, 50—
Laurier, i —
Thym, e

Poivre de Cayenne, 1 —
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Poivre en grains, 5 grammes,
Clous de girofle, nombre 4
Gousses d’ail, nombre 4
Demi-muscade rapée;
Coupez les carolles et les oignons en rouelles frés-
minces ;
Meltez dans une casserole 1 hectogramme de beurre et
tous les aromales indiqués, et ajoutez 30 grammes de sel ;
Mellezsur le feu ;
Tournez avec une cuiller de bois jusqu’a ce que les aro-
mates soient blonds;
Ensuite mouillez avec 2 lilres de vinaigre el 1 lifre
d’eau;
Faites cuire a trés-petits bouillons ;
Au boul d’une heure passez au tamis cette marinade dans
une lerrine el conservez pour I'usage.

ROUGETS MARINES.

Retirez les ouies de douze rougels-barbets, c’est-a-dire

de rougels provenant de la Méditerranée ; )
Grallez, ébarbez et essuyez ;

Rangez-les dans un plat de terre assez profond pour t
1 qu’élant plongés dans 1 litre 1/2 de marinade, ils en soient

‘ recouverls.

-"‘ Alors failes bouillir cinq minutes;
| Retirez du feu sans les découvrir, égoullez-les et servez :
g dans un ravier la quanlité dont vous avez besoin ;
Saupoudrez-les de cerfeuil et servez huile et vinaigre i -
part.

f Les harengs se préparent de la méme maniére.
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FILETS DE MAQUEREAU MARINES

Levez les filets de six maguereaux moyens;
Parez-les;
Et procédez comme pour les rougels.

FILETS DE SOLE MARINES.

Levez les filels de deux grosses soles;

Coupez chaque fileten deux ;

Parez-les en forme de poire ;

Rangez-les dans un plat el finissez comme pour les rou-
gels.

Ces différents poissons constiluent d’excellents hors-
d'ccuvre.

Ils peuvent se conserver pendant un mois en prenant le
soin de faire bouillir la marinade au bout de quinze jours.

FILETS D'ANGUILLE MARINES.

Pour le contenu d’un petil baril, préparez trois belles
anguilles;

Dépouillez-les de la premiére peau;

Fchaudez-les pour refirer la deuxieme 3

Relranchez la téte s

Fendez le poisson sur toute la longueur;

Retirez les aréles;

Coupez chaque moilié en morceaux de 7 cenlimelres.
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Failes une marinade comme il a éé indiqué pour les
harengs ;

Lorsque la marinade sera cuile, rangez tous les mor-
ceaux d’anguille dans un plat a sauter, versez dessus la
marinade;

Faites cuire les filels un quart d’heure;

Laissez-les refroidir a moilié dans la cuisson ;

Egoultez;

tangez les filels dans un petit baril plat, semblable a
ceux qui servent pour les huilres d’Oslende ;

Emplissez avee la marinade ;

Ajoulez 6 feuilles de laurier ;

Couvrez le baril et conservez au froid.

Ces filets sont (rés-bons employés en hors-d’ceuvre ; on

les coupe en dés lorsqu’on veut en garnir les salades com—
8
posées.

Les filets de lamproie se préparent de méme.

MARINEES,

Videz, nelloyez et ébarbez 60 vives ; :
Préparez une marinade comme il a été dit pour les ha-
rengs; t
Failes cuire les vives pendant un quart d’heure comme
les filets de sole ;
Mettez en baril ;
Ajoulez des feuilles de laurier ; b
Recouvrez le baril,
Et conservez au froid. {
Ainsi préparées, les vives se servent en hors-d’cuvre '
avec de la ravigole hachée, huile et vinaigre.
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DES POISSONS SALES, FU

THON MARINE.

Divisez la chair du thon en morceaux de 200 a 300
rammes §

Relirez peau el aréles;

Faites blanchir jusqu’a cuisson dans de I'eau salée ;

gar

Egoullcz;

Rafraichissez ;

Fgoullez de nouveau;

Tpongez chaque morceau dans une servielte pour qu'il
ne reste plus d’eau dans la chair ;

Rangez dans un bocal 5

Mettez du poivre en grains el des feuilles de laurier;

Remplissez le bocal d’huile dolive, bouchez parfaite-

ment, et conservez au froid.
JIARENGS SAURS A L’'HUILE.

Levez la peau,

Relirez les arétes de 6 harengs saurs j

Parez-les ;

Coupez-les en filets d’un demi-centimétre carré et de
8 cenlimeires de longueur;

Meltez-les dans un bocal avec poivre en grains el feuilles
de laurier;

Remplissez le bocal d’huile d’olive ;

Bouchez el réservez pour servir.

Ces harengs sont trés-hons pour faire des canapés de hors-

d’ceuvre.
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HUITRES MARINEES.

Failes blanchir dans de 'eau bouillante, pendant une
minule seulement, de grosses huilres appelées pieds de
cheval ;

Igoultez, rafraichissez, épongez les huitres sur une ser-
vietle ;

Rangez-les dans un petit baril.

Faites bouillir un litre d’eau dans lequel vous metlrez
deux feunilles de laurier et une gousse d’ail ;

Salez a 16 degrés du pése-sirop ;

Remplissez le baril avec celle eau;

Fermez et conservez au frais.

Vingt-quatre huiltres sont la quantité ordinaire pour un
baril.

HUITRES CONSERVEES AU BAIN-MARIE,

Préparez des huitres comme il est dit plus haut ;

Rangez-les dans les boiles;

Remplissez avec de l'eatt bouillie el salée légérement;

FFaites souder les couvercles,

Et, pour une hoile d'un lilre, donnez une heure et
demie de cuisson au bain-marie.
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DES TERRINES DE VOLAILLE, DE GIBIER ET DE POISSON

TERRINE DE DINDE.

Epochez et flambez une dinde 3
Epluchcz, désossez et failes une farce avec 700 grammes
de lard sans couenne ni nerfs; .
Ajoutez méme quantilé de rouelle de veau sans graisse
ni peaux;
Hachez le tout parfaitement;
Assaisonnez avec 25 grammes de sel épicé;
Pilez en mouillant avec un décilitre de bouillon;
Retirez les nerfs des cuisses de la dinde;
~ Piquez les filels el les cuisses avec des lardons assaisonnés
et longs de 4 cenliméires sur 1 de large;
Prenez une ferrine & conserves de grandeur suffisanle
pourconlenir la dinde et la farce ;
Mellez de la farce dans le fond;
Ytalez la dinde sur la lable ;
Assaisonnez-la avec 25 grammes de sel épicé ;
Mellez une couche de farce sur la dinde;

et

&
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Donnez-lui la forme de la lerrine,

Meltez-la dans la terrine,

Couvrez-la d’'une nouvelle couche de farce, avec bardes

de lard el deux feuilles de laurier par-dessus;
Fermez la ferrine avec son couvercle et failes cuire
pendant trois heures au bain-marie.
Pour oblenir cetle cuisson, prenez une casserole assez

grande pour que la terrine y soit a laise,

Versez dans la casserole un quart de sa conlenance
d’eau,

Placez la terrine dedans,

Faites bouillir a (rés-petits bouillons,

Une (rop grande ébullition pouvant faire enlrer I'ean
dans la terrine.

Apreés trois heures d’ébullition, assurez-vous de la cuis-
son en piquant avec une aiguille & brider qui doit péné-
trer sans résistance.

Lorsqu’on veut conserver la terrine un cerfain femps,

On relire la dinde qu'on laisse égouller une demi-
heure sur un plat,

Puis on la remet dans la lerrine et on y coule du
saindoux de maniére & la remplir enfticrement.

Dés que le saindoux est refroidi,

Couvrez d’un rond de papier,

Placez le couvercle el conservez dans un endroil froid
et sec.

TERRINES DE POULARDE, DE CHAPON ET D'OIE.

Ces trois terrines se préparenl absolument comme  la
terrine de dinde,

Y
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Seulement il faut remarquer que, la poularde et le cha-
pon élant des piees plus petites, V'assaisonnement doit
étre réduil.
Comme régle générale on se basera sur 25 grammes de
sel épicé par kilo de viande et de farce réunies.

TERRINE DE FOIES GRAS.

Préparez une farce avec foie de veau et panne;

Prenez 750 grammes de chaque partie ;

Coupez la panne en dés et metlez-la dans un plat a sauter;

Faites fondre a feu doux;

Assaisonnez avec sel épicé.

La panne fondue,

Ajoutez le foie que vous aurez aussi coupé en dés;

Mettez & feu vif pendant quatre minutes, en tournant
avec une cuiller de bois 5

Ensuile retirez du feu el laissez refroidir;

Pilez el passez au famis.

Prenez deux beaux foies gras;

Ayezsoin que la place de 'amer soit bien nettoyée ;

Ftalez une couche de farce au fond de la terrine ;

Meltez les deux foies i cdlé I'un de lautre;

Remplissez les vides et couvrez les foies de farce ;

Posez bardes de lard et laurier dessus;

Ensuite meltez le couvercle et faites cuire au bain-marie

TERRINE DE FAISANS.

Prenez deux faisans;
Désossez-les;
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Faites méme quantité de farce que pour la terrine de
dinde,
El procédez de la méme facon.

ET DE PERDREAUX GRIS

TERRINE DE PERDREAUX ROUG

Désossez qualre perdreaux rouges, préparez méme quan-
lité de farce que pour la ferrine de dinde et finissez de
méme.

Si ce sont des perdreaux gris, il en faudra six pour une
ferrine de méme grandeur.

TERRINES DE BECASS!

Epochez, flambez, épluchez et désossez six bécasses ; H

Faites une farce comme pour la terrine de dinde,

Mais ajoutez les intestins en la pilant;

Etalez les bécasses sur une serviette; ainsi préparées, as-
saisonnez-les légérement ;

Meltez sur chaque bécasse 30 grammes de farce et refor- b
mez-les; |
Mellez une couche de farce dans le fond de la terrine; !
Rangez les bécasses dessus et assaisonnez-les de nouveau, ‘
mais légérement, )
Et recouvrez-les de farce ; '
Metlez bardes de lard et feuilles de laurier, el finissez 1

comme pour la terrine de dinde.
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TERRINE DE BECA

Désossez dix=huit bécassines ;

Failes une farce comme il est dit pour la terrine de
dinde;

Ajoutez les intestins;

Flalez les bécassines sur une serviette et continuez le tra-
vail et 'assaisonnement comme pour les bécasses ;

Mettez une couche de farce dans le fond de la terrine ;

Placez dessus un premier rang de neuf bécassines el assai-
sonnez de nouveau;

Recouvrez-les de farce et failes-en un second rang de

neuf, et ferminez comme pour la terrine de bécasses.

TERRINE DE MAUVIETTES.

Désossez trente-six mauviettes,
Et procédez comme il est dit pour la lerrine de bécas-

sines.

TERRINE DE CANARDS SAUVAGES ET DE CANARDS
DE BASSE-COUR.

Désossez deux canards et préparez une farce en y ajoulant
les foies, comme il est dit pour la lerrine de dinde.

Pour les terrines de cailles, de vanneaux, de merles, elc...
procédez comme pour les terrines de bécasses.
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TERRINE DE LIEVRES ET DE LAPEREAUX.

Désossez un li¢vre {rois quarts ; !

Levez la chair des épaules et du bout des cuisses,

Et retirez-en lesnerfs;

Faites une farce avec 750 grammes de panne et 750
grammes de veau; )

Ajoutez les chairs des épaules et des cuisses;

Assaisonnez le toutl avec sel épicé et pilez la farce en la

mouillant avec le sang ;

Piquez le lievre avec des lardons d’un demi-centimeétre
carré sur frois de long;
A
Failes revenir le liévre dans une casserole avec beurre;

saisonnez les lardons avec sel épicé;

Laissez refroidir et mettez un lit de farce dans le fond de
la terrine ;

Coupez le liévre en douze morceaux ;

Prenez-en six pour former un premier lit que vous cou-
vrirez de farce ;

Remeltez lessix derniers morceaux pour faire le second li;

Assaisonnez de sel épicé,

Et recouvrez de farce, de bardesde lard et de laurier ; '
¢ Finissez comme pour la terrine de dinde.
i Employez deux lapereaux pour une terrine et procédez
i comme pour celle de lievre.
1 On remarquera que je n’emploie pas les foies de liévre
i et de lapereau : c’est parce que je les considére comme
malsains.
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TERRINE DE CHEVREUIL.

Prenez les noix des gigots d'un chevreuil ;

Otez-en les nerfs;

Piquez de lardons et assaisonnez-les;

Faites mariner pendant vingl-quatre heures;

Egoutlez ;

Faites revenir dans une casserole avec beurre pendant
vingt minules ; c

Laissez refroidir ;

Pilez ; )

Passez au tamis le restant des chairs des gigols;

Nettoyez le mortier ;

Remettez les chairs dedans ;

Ajoulez méme quantité de panne sans peaux ni nerfs ;

Assaisonnez le lout de sel épicé ;

Pilez de nouveau pour oblenir une farce bien lisse et ter-
minez la terrine comme celle de li¢vre.

Les lerrines de sanglier, de daim, de cerf, de chamois
el d'isard se préparent de la méme maniére.

TERRINES DE POISSON

TERRINE DE SAUMON.

Faitesune farce avec :
750 grammes de chair de merlans,
500 grammes de panade,
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400 grammes de beurre,

Et trois ceufs.

Pilez la chair des merlans, passez-la au tamis ;

Nelloyez le morlier,

Et remellez la chair dedans avec le beurre assaisonné de
sel épicé ;

Ajoutez la panade et mélez parfaitement ;

Mouillez la farce avec les eufs en les meltant I'un apres
'aulre.

Prenez 1%, 500 de saumon ;

Relirez-en la peau et les arétes;

Coupez en morceaux de 4 centimélres d’épaisseur ;

Meltez un lit de farce dans le fond de la terrine et un pre-
mier lit de saumon assaisonné avec sel épicé, et remetiez
un lit de farce et un second lit de saumon, el assaisonnez
de nouveau ;

Recouvrez de farce, mellez deux feuilles de laurier, cou-
vrez d’une feuille de papier beurré ;

Fermez avec le couvercle et faites cuire au bain-marie ;

Une fois la terrine cuite et refroidie, retirez le papier,
emplissez-la de beurre clarifié ;

Remellez un papier, adaplez le couvercle et conservez
dans un endroit froid et sec.

TERRINE DE FILETS DE SOLES.

Failes une farce avec 700 grammes de saumon,
400 grammes de panade,

400 grammes de beurre ;

Mouillez avec trois ceufs;

Méme travail que pour la farce de merlan;

2
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Levez les filels de quatre belles soles, et terminez comme
il est dit pour la terrine de saumon.

TERRINE DE THON.

Prenez 2 kilos de ton;

Retirez peaux et aréles;

Coupez en morceaux de 5 centimélres sur 3 ;
Faites blanchir;

Egoultez sur une servielle ;

Assaisonnez de sel épicé.

Préparez une farce de merlan,

‘Ou de congre,

Comme il est dita la terrine de saumon
Lt finissez de méme.

Toutes les terrines de poisson se font comme celle du

saumon.

Nota. Pour donner & loutes ces terrines de volaille, de
gibier el de poisson la finesse de gout que recherchent les
amateurs, on ajoule 300 grammes de truffes, parfailement
nelloyées et épluchées.

JFinsiste sur ce dernier point, car I'expérience m'a dé-
montré que la truffe ne donne lout son parfum que lors-
quelle a élé soigneusement épluchée et dépouillée de la

peau qui larecouvre.
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CHAPITRE V

DES CONSERVES EN BOITES

A LA VAPEUR OU AU BAIN-MARIE ET DES CONSERVES

DANS LA GRAISSE.

de bonnes conserves, il faut

(iénéralement pour oblenir
de fraicheur et surtout

se procurer des denrées d'une gran
de premiére qualité

Ft aussi veiller a la soudure parfaite des boites.

FILET DE BOEUF.

ez un filet de beeuf de 4 kilos

Parez el piq
ant vingt minules;

Faites-le revenir pend
Laissez refroidir;
Prenez une boile de fer-blane qui puisse le co
qu'il soit serré ;
Garnissez le fond e
minces el trés-fraiches
suffirait pour donner au toul un
(Cetle observation sur la gua
toutes les boiles de conserves.)

nienir sans

L le tour de la boite de bardes de lard

: la moindre partie de lard rance

gout désagréable.
lité du lard sapplique a
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Mettez le filet dans la boite et ajoutez-y 5 décilitres de

mirepoix (1),

EL 5 décilitres de graisse clarifiée ;

Soudez le couvercle et placez un clayon dans le fond
d’une braisiére ;

Posez la boite dessus et remplissez d’eau jusqu’a 6 cen-

limélres au-dessus ;

Failes bouillir trois heures; retirez du feu et laisse
froidir dans son eau ;

Ensuite, enlevez la boile el conservez dans un endroil
froid.

On peut remplacer le clayon en osier par une couche
de paille ou de foin de 6 centimétres d’épaisseur.

Remarquez qu'il faut faire cuire a petits bouillons pour
éviler une grande réduction ;

El, s'il esl nécessaire d’ajouler de I'eau, elle sera bouil-

lante, afin de ne pas arréler la cuisson de la conserve.

NOIX DE VEAU.

Prenez une noix de veau de 24!, 500,
Parez,

e

Piquez,

Et finissez comme il est dit pour le filet de beeuf.

BOEUF BRAI

Prenez 4 kilos de faux filet;
Jarez-le, en lui donnant la forme d’un carré long ;

(1) Voir & la page 406 de mon Livre de Cuisine.
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Levez de 4 centimétres la peat qui touche i I'échine sans
la détacher ;
Enlevez a vif le nerf qui se (rouve dessous;
Reployez la peau ;

Ficelez, el finissez comme pour le filet de baeuf.

TETE DE VEAU T ORTUE.

Préparez une (éle de veau comme il est dit dans mon

Livre de Cuisine, page 497.

Metlez-la dans une boite, et saucez avec la sauce tor-

tue.

Les garnilures d a

oivent élre réservées dans des boites
part.

Faites cuire deux
soudé le couvercle de la boite c

heures au bain-marie, aprés avoir
omme il a é1é déja indi-

qué.

CONSERVES D'AGNEAU.

Prenez de beaux quarliers d’agneau;

Parez-les ;

Failes-les cuire & la broche, aux deux liers de leur cuis-

son.

Prenez des boiles ayant & pew pres les
que les quarliers;

Laissez refroidir ces parlies d’agneau ¢

mémes dimensions

t meltez-les en

boite;
Soudez les couvercles, et failes cuire deux heures au bain-

marie.




<
=3

LE LIVRE DES CONSERVES.

EPAULES D'AGNEAU FARCIES.

Désossez deux épaules d’agneau ;

Farcissez avec une farce ainsi préparée :

200 grammes de chair de pore sans peaux ni nerfs;
Ajoulez :

100 grammes de panne bien énervée ;
Assaisonnez de sel épicé ;

Farcissez les épaules ;

Ficelez-les en ballon,

L faites-les braiser aux deux fiers de la cuisson ;
Laissez-les refroidir ;
Mettez en hoiles;

Remplissez avec moitié bouillon et moitié de la cuisson
des épaules ;

Soudez les couvercles,

Et laissez deux heures el demie au bain-marie.

COTELETTES D'AGNEAU.

Parez parfaitement les coteleltes d’agneau ;
Faites-les sauter dans du beurre clarifié ;
Laissez refroidir et rangez-les serrées dans
Soudez les couvercles,

Lt laissez deux heures au bain-marie.

RIS D'AGNEAU.

Choisissez de beauxris d’agneau ;
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Faites dégorger et blanchissez-les ;

Rafraichissez et égouttez ;

Parez,

FEt faites cuire & moitié dans de I'eau peu salée :

Laissez refroidir ;

Emplissez les boites ;

Couvrez avec de 'eau desel

Soudez les couvercles ;

Mettez une heure au bain-marie.

COTELETTES DE VEAU.

Parez des coteleltes de veau {rés-6gales de grosseurs

Beurrez un plat a sauter;

Failes sauler les cotelelles aux deux tiers de la cuisson, et
(rés-légerement salées ;

Rangez les colelettes serrées dans les boiles, et remplis-
sez-les avec du consommé {rés-léger ;

Soudez les couvercles;

Meltez deux heures au bain-marie.

GIGOTS DE MOUTON ROTI.

Parez les gigols;

Failes-les rotir aux trois quarts de la cuisson ;

Relirez-les du feu ;

Laissez refroidir 5

Meltez en boiles ;

Soudez ;

Failes cuire au bain-marie, et donnez une heure de cuis-

son par kilo de viande.
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COTELET

'TES DE MOUTON.

Parez les coteleltes de mouton ;

Failes-les sauter & moilié cuisson ;

Rangez-les serrées dans les boiles ;

Soudez les couvercles ;

Donnez une heure et demie de cuisson au bain-marie.

FILETS DE MOUTON DITS CARBONNADES.

Désossez trois filels de moulon ;

Ficelez-les pour leur donner une forme carré long ;
Faites-les revenir dans une casserole avec beurre;
Assaisonnez légerement ;

Mouillez-les avec grand bouillon ;

Failes cuire & moilié ;

Laissez refroidir ;

Meltez en boiles ;

Couvrez-les avec la cuisson ;

Soudez le couvercle, [
Elt faites cuire deux heures au bain-marie.

POULARDE POUR ENTREE.

Epochez, videz, flambez une poularde ;
Relroussez-la pour entrée ;

Couvrez-la d’une barde de lard maintenue avec une fi-
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Foncez de lard une boite de fer-blanc;

Posez la poularde dans la boile 5

Ajoulez 3 décilitres de consommé de volaille trés-léger
ol 4 décilitres de graisse clarifiée ;

Soudez la boite, et laissez au bain-marie pendant trois

heures.

POULARDE TRUFFEE.

Préparez une poularde comme ci-dessus ;

Truffez-la avec 700 grammes de truffes

Mettez-la dans une boite foneée de lard ;

Soudez le couvercle, et mellez au bain-marie pendant

trois heures et demie.
FRICASSEE DE POULET.

Epochez et flambez un beau poulet;

Découpez-le comme pour la fricassée ;

Mellez tous les morceaux dans une casserole avec de
'eau;

Laissez dégorger vingl minules,

Et égoutlez ;

Mouillez le poulet avec grand bouillon ;

Ajoulez un bouquet garni,

Un oignon et une pincée desel;

Mellez le poulel surle feu ;

Faites bouillir, el écumez;

Egoullez dans une lerrine ;

Failes un roux avec beurre et farine, et mouillez avec la

cuisson ;
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Laissez cuire vingt minutes en tournant avee la cuiller
debois ;

Feumez, liez avec des jaunes d’ceufs ;

Neltoyez tous les membres du poulet ;

Rangez-les dans une boite avec la sauce que vous aurez eu
soin de faire refroidir ;

Soudez le couvercle, et mettez au bain-marie deux heures.

On trouvera cette recelte parfaitement délaillée a la page
177 de mon Livre de Cusine.

POULET A LA BONNE FEMME.

Préparez et découpez un poulet comme le précédent.

Beurrez un plat a sauter ;

Assaisonnez sur le beurre ;

Rangez les morceaux de poulet dessus, el saupoudrez de
sel

Faites revenir sur le feu;

Retournez au bout d’un quart d’heure, et laissez encore
dix minules ;

Saupoudrez de farine ;

Mouillez avec bouillon bien dégraissé, et failes cuire vingt
minutes ;

Ensuile rangez les morceaux dans la boite, et passez la
sauce ;

Metlez dans une casserole 40 grammes de beurre, 100
grammes d’oignons épluchés et bien émincés ;

100 grammes de rouge de carolles, el faites prendre cou-
leur sur le feu ; »

Mouillez avec la sauce que vous avez passée ;
Laissez cuire vingl minules ;
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Ajoutez 100 grammes de champignons émineés,

5 grammes de persil haché trés-gros 5

Laissez cuire encore dix minutes ;

Faites refroidir le tout

Ensuite meltez sauce et légumes sur le poulet;

Soudez la boile, et laissez au bain-marie comme pour la

fricassée.
POULET A LA MARENGO.

Préparez un poulet comme il est dit ci-dessus ;
Ajoutez un demi-décilitre d'huile d’olive,
2 feuilles de laurier,
1 branche de thym,
1 gousse d’ail,
Sel el poivre ;
Failes cuire le poulet jusqu’a ce qu'il prenne une couleur
jaune doré des deux colés.
Le poulel cuit, retivez-le du plat, dans lequel vous met-
tez 30 grammes de farine ;
Tournez avec la cuiller de bois ;
Mouillez avec bouillon pour que la sauce se trouve lége-
rement lice ;
Failes cuire encore vingl minutes en tournant ;
Ensnile rangez tous les morceaux de poulet dans la
boile ;
Passez la sauce ;
Laissez refroidir,
Et versez la sauce sur le poulel ;
Elle devra élre en quantilé suffisante pour qu’il en soit
recouvert.
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Soudez la boile ;
Metlez pendant deux heures au bain-marie.

CANARD DE BASSE-COUR ET CANARD SAUVAGE.

Epochez, videz. flambez, épluchez un canard ;

Retroussez-le comme pour entrée ;

Enveloppez de bardes de lard,

Et ficelez pour le maintenir;

Mellez dans la boile avec 3 décilitres de consommé de vo-
laille trés-léger et 3 décilitres de graisse clarifiée ;

Soudez el donnez deux heures de cuisson au bain-marie.

PIGEONS.

Epochez, videz, flambez trois pigeons de voliére ;

Bridez-les comme pour enlrée;

Enveloppez-les de bardes de lard, el mouillez comme
pour le canard ;

Meltez dans la boite, laissez au bain-marie deux heures.

CAILLES.

Prenez huit cailles ;
Préparez comme les pigeons dans les mémes proportions,
el laissez deux heures de cuisson au bain-marie.
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FAISAN.

Epochez. videz et épluchez un faisan ;

Relroussez-le comme pour enlrée ;

Enveloppez de bardes de lard, el ficelez pour mainte-
nir ;

Meltez-le dans la boite avec 3 décilitres de graisse de vo-
Jaille clarifiée et 3 décilitres de fumet de gibier.

Le fumet de gibier se fait avec carcasse, parures de gi-
bier, aromates et grand bouillon.

Soudez, mellez au bain-marie,

Bl donnez deux heures de cuisson.

PERDREAUX.

Epochez, videz, flambez, épluchez et retroussez comme
pour enirée (rois perdreaux ;

Enveloppez-les de bardes de lard, et ficelez pour les
mainlenir ;

Continuez comme pour le faisan ;

Soudez,

Et meltez deux heures au bain-marie.

Préparez comme les perdreaux trois bécasses, auxquelles
suffiront deux heures de cuisson.




LE LIVRE DES CONSERVES.

BECASSINES.

Pour compléter une boile, préparez six bécassines, comme

les pigeons ; !
Soudez,
Ll terminez par deux heures de cuisson au bain-marie.

PLUVIERS, VANNEAUX, ORTOLANS, BECFIGUES ET MAUVIETTES.

Pour une hoile de conserve vous prenez six pluviers ou
six vanneaux, et vous préparez en fout point comme pour
les bécassines.

Une hoite d’ortolans, de becfigues ou de mauvielles
se compose de douze picces.

Méme (ravail que pour les perdreaux;

Deux heures de cuisson au bain-marie.

GIGOT ET FILET DE CHEVREUIL.

}
|
- r A ) o o
Failes préparer deux boites : I'une de la forme du gigot
et 'autre de celle du filet;
Parez le gigol ;
. : ; |
Ficelez le filet également paré;
Couvrez 1'un et l'autre d’une marinade ainsi prépa- {

TCER

Dans une casserole, mellez

100 grammes de beurre,

200 grammes d oignons émincés,
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200 grammes de carotles émincées,

50 grammes de persil,

2 gousses d’ail non épluchées,

6 échaloles,

4 grammes de sel marin,

30 grains de gros poivre.

Faites revenir le tout sur le feu pendant un quarl
d’heare pour obtenir une couleur blonde;

Mouillez avee b décililres de vinaigre et 2 litres d’eau ;

Failes cuire une demi-heure a pelits bouillons et pas-
sez.

Soudez les hoiles et soumellez au bain-marie pendant

{rois heures.

GALANTINE,

Prenez un gros chapon,

Tpochez-le,

Flambez,

Epluchez,

Bt désossez 3

Failes une farce avec :

500 grammes de veau bien énervé,

EL 300 grammes de lard sans couenne ni nerfs.
Assaisonnez le tout de sel épicé;

Coupez en dés de 2 cenlimetres :

100 grammes de truffes,

100 grammes de langue & I’écarlate,

Et 100 grammes de lard blanchi;

Mélez truffes, langue et lard dans la farce.
Ftalez le chapon sur une servietle ;
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Assaisonnez-le légérement, et mellez foute la farce
dessus.

Donnez une forme ovale a la galantine,

Puis moulez-la trés-serré dans un moule.

Failes cuire une heure au four, en ayant soin qu’elle ne
prenne pas couleur ;

Laissez refroidir et démoulez.

Mellez-la dans une boite de fer-blanc foncée de lard el
ajoutez 2 décilitres de mirepoix et 3 décilitres de graisse
clarifiée ;

Soudez le couvercle et laissez trois heures dans le bain-

marie.
GALANTINE DE FAISAN.

Préparez un beau faisan comme il a été dit pour le
chapon,

Méme farce et méme assaisonnement.

Donnez-lui une forme ovale,

Puis moulez-le trés-serré dans un moule.

Failes cuire une heure au four, laissez refroidir et dé-
moulez ;

Meltez dans une boite de fer-blanc foncée de lard, el ter-
minez comme pour la galantine de chapon.

GALANTINE DE PERDREAUX.

Faites une farce, comme il est dit pour la galantine de
volaille ;

Désossez trois perdreausx ;
Flalez-les sur une servielle ,
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Mettez une couche de farce sur chacun des perdreaux;
Ajoutez truffes, langue & ’écarlate et lard blanchi coupés
en dés d’'un demi-centimétre ;
Recouvrez chacun des perdreaux avec la farce et donnez-
leur une forme ovale;
Emballez les perdreaux dans une servietle et faites cuire
une heure dans la mirepoix ;
Retirez du feu el laissez vefroidir 4 moilié dans la cuis-
son
Tgoultez,
Et déballez les galantines;
Placez-les dans la boite;
(Couvrez avec la cuisson passée au {amis sans élre dé-
graissée ;
* Soudez la hoile el laissez cuire deux heures au bain-

marie.

GALANTINE DE CAILLES.

Préparez douze cailles comme il a élé dit pour les per-
dreaux

Farcissez-les,

Et formez-les en boules;

Mettez-les dans une servielte bien ficelée pour qu'elles
conservent leur forme.

Faites-les cuire,

Laissez refroidir,

Et déballez;

Rangez les cailles dans la boite et finissez, comme pour

les perdreaux, par deux heures de cuisson.
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GALANTINE DE MAUVIETTES.

Epluchez, flambez el désossez avee soin dix-huit mau-
vielles ;

Préparez-les comme les cailles et finissez par deux heures
de cuisson au bain-marie.

CONSERVES DE TRUFFES.

Choisissez des (ruffes bien saines el non musquées, car
il suffit d'une mauvaise truffe pour perdre toule une boile ;

Brossez-les,

Epluchez-les soigneusement,

Meltez-les dans les boiles et soudez les couvercles.

Il faut deux heures et demie de cuisson au bain-marie
pour une hoile de 14 cenlimélres de haut sur 9 de
large.

Il ya des personnes qui salent les (ruffes et d’autres qui
y ajoutent du madere :

. Cest une faule, la saveur de la truffe pouvant en étre
altérée.

Nota. Pour les truffes & la servielle ou en hilelets, on doil
les choisir grosses, de forme ronde et de parfaile qua-
lite,

Les brosser avec soin, les mellre dans la boite el finir
par la cuisson au bain-marie,

o
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OTE CONFITE.

Flambez et épluchez une oie;

Levez les filets en entier;

Coupez les ailerons el ne laissez que le moignon de
lailes

Assaisonnez de sel épicé ;

Meltez dans une poéle de la graisse d'oie clarifice,

Ft faites cuire les filels vingl minules en les retournant
de chaque coté;

Retirez-les du feu ;

Et quand ils sout froids, rangez-les trés-serré dans un
pot de gres ;

Ajoutez quelques feuilles de laurier, et remplissez le
pot avec de la graisse d’oie clarifice et tiede, pour qu'elle
puisse pénétrer dans fous les vides.

Lorsque le tout est froid, on pose un papier dessus et l'on
recouvre le pot avec un parchemin ;

Placez et conservez dans un endroit froid.

Le canard de basse-cour et le canard sauvage se con-
servent de la méme manicre; mais, dans ce cas, on rem-
place la graisse d’oie par du saindoux.

CONSERVES DE FOIES GRAS.

Le choix des foies gras, comme celui des truffes, de-
mande beaucoup de soin

1ls doivent étre frais, blancs el tres-fermes.

Failes cuire pendant une demi-heure deux foies gras

avec une mirepoix légere;

— o
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Laissez-les refroidir @ moitié dans leur cuisson;

Egouttez;

Enveloppez-les de bardes de lard (rés-minces ;

Rangez dans la boile ;

Ajoutez 2 décilitres de leur cuisson et remplissez la
boite avec de la graisse de volaille clarifiée ;

Soudez le couvercle;

Meltez une heure trois quarts au bain-marie ;

Laissez refroidir dans I'eau comme pour toules les con-
serves.

PAIN DE FOIE GR

Prenez 500 grammes de foie de veau et 500 grammes
de panne de pore;

Coupez la panne en petits dés et meltez-la dans un plal
a sauter avec deux feuilles de laurier, une pelite branche
de thym,

2 échaloles,

I gousse d’ail non épluchée,

15 grammes de sel épicé.

Faites fondre la panne a feu doux ;

Lorsqu’elle sera fondue, poussez le feu ;

Ajoutez le foie coupé en dés ;

Remuez quatre minutes ;

Retirez du feu et laissez refroidir ;

Pilez ;

Ajoutez 400 grammes de panade et deux cufs enliers que
vous meltez 'un aprés l'autre ;

Passez au lamis

Prenez un moule uni d’entrée,
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Et beurrez-le.
Faites blanchir deux foies gras et laiss
Ayez 200 grammes de truffes bien bros:

ez-les refroidir ;
sées el éplu-

chées 3
Coupez-les en morc
Fitalez une couche
Meltez une moilié de foie gras; '
Remplissez les vides avec truffes et farce;

caux de 2 cenlimélres carrés ;
de farce dans le fond du moule ;

Assaisonnez légérement avec sel épicé 5
Remeltez foie gras, truffes et farce, jusqu'a ce que le

moule soit plein
Finissez par une couche de farce 3
Failes cuire une heure au bain-marie ;
Apres ce temps, retirez du feu 3
Laissez refroidir ;
Mettez le pain dans une boite de fer-
limétre plus grande que le pain ;
Remplissez la boile de graisse de volaille clarifice ;
Soudez le couvercle, et donnez Lrois heures de cuisson

blane de 1 cenli-

au bain-marie.
CRETES.

Choisissez des créles de poulels gras,qu’elles soient grosses
et blanches ;
Parez-les légérement & la coupure, sans y la

plume ;
Metlez-les dans une casserole avee de I’eau en assez grande

isser aucune

quantité pour qu'elles y trempent;
Placez sur un feu {rés-vif, et lournez avec ut

cuiller ;

e grande

i
|

{
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Retirez du feu aussitol que la pelile peau qui esl dessus
[

Versez de I'eau froide dans la casserole, pour abaisser la

s'enlévera sous la pression des doig

9

température de I'eau ;

Relirez soigneusement la peau de chaque créle, parce
que la parlie qui en reslerait couverle ne se dégorgerait
pas ;

Toutes les créles ainsi dépouillées, lavez-les de nouveaun
el mellez-les pendant six heures dans de 'eau forlement
salée avec du sel blanc ;

Lavez encore ;

Failes dégorger a grande eau, pendant quarante-huit
heures ;

Changez I'ean encore qualre fois ;

Puis failes égoulter les crétes, qui doivent devenir blan-
ches et transparentes comme de la porcelaine ;

Mellez-les en boite, et remplissez avec de I’eau bouillie 16-
geérement salée ;

Soudez la boile, et meltez au bain-marie pendant deux
heures ;

Retirez du feu, et laissez refroidir dans I’eau.

ROGNONS DE COQ.

Choisi

Vés ;

ssez des rognons de coq, blancs, fermes et non cre-

Lavez-les ;
Meltez-les en hoite avec de I'eau légérementl salée, et fi-
nissez comme pour les créles.




CHAPITRE VI

DES POISSONS EN BOITES

SAUMON.

Prenez une boite d’une capacité suffisanle pour contenir
le saumon (ue vous aurez choisi, et d'une forme lelle qu'il
'y vacille pas;

Failes cuire aux trois quarts dans de 'eau salée ;

Laissez refroidir et égoutlez ;

Meltez-le dans la hoite ;

Passez I'cau de sel ;

Remplissez-en la boilte 5

Soudez el mellez au bain-marie ;

Donnez lrois heures d’ébullition pour un saumon de
4 kilos.

On peut aussi conserver le saumon en morceaux de 1, 2

et 3 kilos en suivant le méme procédé.

TURBOT ET BARBUE.

Je conseille de ne prendre que les filets de ces poissons ;
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Levez-les i cru

Faites-les raidir dans de I'eau de sel trés-légére ;

Egoullez ;

Meltez-les dans la boite, en placant deux filets au fond,
el deux autres pm‘-dcssus £

Ayez soin de placer le gros boul des filels sur le pelit
boul de dessous, pour éviter, aulant que possible, les vides.

Passez l'cau salée, et couvrez-en les filets ;

Soudez le couvercle, el metlez deux heures au bain-
marie.

DARNE D'ESTURGEON.

Prenezune darne d’esturgeon de 3 kilos ;
Enlevez les écailles du dos, et la peau ;
Emballez de bardes de lard ;

Ficelez;

Meltez en boile ;

Couvrez d’eau salée et bouillie ;

Soudez la boile, et laissez au bain-marie pendant trois
heures el demie.

FILETS DE SOLES.

Levez les filels de quatre moyennes soles;

Parez et pliez ces filels en les aplatissant avecle manche
du couleau;

Assaisonnez légérement ;
Failes-les sauler,

Et dés qu’ils sonl cuils, mellez-les en presse ;
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Les filets refroidis,
Parez et rangez-les dans la boile ;
Remplissez d’eau légerement salée 3
Soudez et laissez deux heures au bain-marie.

ROUGETS DE LA MEDITERRANEE.

Prenez huit rougels;

Ebarbez el grattez-les

Retirez les ouies ;

Rangez-les dans une hoite par quatre dessous, el quatre
dessus en sens conlraire ; .

Assaisonnez avec {rés-peu desel 5

Couvrez-les d’huile d’olive, el ajoutez-y qualre feuilles
de laurier ;

Soudez la boite, el faites bouillir une heure au bain-

marie.

MATELOTE.

Préparez une matelote d’anguilles, comme il est dit dans
mon Livre de Cuisine, page 240.

Ensuite meliez dans la boile et couvrez enticrement de
sauce ;

Failes cuire deux heures au bain-marie.

HOMARDS, CREVETTES ET ECREVISSES.

Prenez des homards vivants;
Faites cuire & I'eau de sel avec vinaigre, thym, laurier,
persil, échalotes, ail et gros poivre ;
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Donnez vingt minules de cuisson pour. les homards

moyens,
Et laissez refroidir ;
Epluchez la queue et les patles ; ’
Meltez-les en boite avec de I'eau de sel bouillie ;
Soudez,
Et donnez trois heures d’ébullition au bain-marie.

creveltes dites Sa/i-

Choisissez 500 grammes de grc
coques ou Bouquels ;
Rangez-les serré dans une boile ;
Recouvrez-les d’eau salée comme ila été dit pour le ho-
mard ; {
Soudez et metlez deux heures au bain-marie.

Choisis

Les écrevisses a palles rouges sont les meilleures. }

sez vingt-cing écrevisses d’égale arosseur :
T o) el ?

Ne prenez pas celles qui sont noires sous le ventre,
Lavez-les, el failes cuire avec sel, gros poivre, vinaigre,
Persil en branches,

Elt oignons en lames.

Donnez-leur dix minules de cuisson ;

Laissez refroidir ;

.

Relirez I'oignon, le persil et le poivre ;
Rangez les éereviss

s dans une boite, que vous remplirez
d’eau salée et bouillie ;

Soudez et meltez deux heures au bain-marie.

Quand on veut employer les écrevisses, on les retire de la
boile ; on fait bouillir 1 décilitre de vinaigre, on sale et on
les chauffe dans le vinaigre. KA
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CHAPITRE VII

LEGUMES CONFITS AU VINAIGRE

CHOUX ROUGES.

Relirez toules les premiéres feuilles dures d'un chou , et
aussi les grosses coles ;

Coupez-les en filets de 5 millimetres, le plus également
possible ;

Meltez-les dans une terrine ;

Couvrez-les avee 400 grammes de sel pilé, pour chaque
quantité de 2 kilos de choux

Remuez pour méler le sel ;

Au bout de quatre jours, égoultez-les ;

Meltez-les dans des bocaux que vous remplirez aux (rois
(quarls, -

Bt finissez de les remplir avee d’excellent vinaigre ;

Ajoulez :

50 grains de poivre,

EL 4 feuilles de laurier,

Pour 2 kilos de choux 5

Bouchez les hocaux, el placez-les dans un endroit {roid.
7
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Je recommande de mettre par-dessus les bouchons de
liége de la vessie de porc bien trempée, ou du parche-
min.

On aura le soin de lier la vessie {rés-serré, pour obtenir i
un houchage parfait.

Chaque fois qu’on découvre les choux pouren faire usage,

faul faire (remper la vessie avant de la replacer.

CHOUX ROUGES A L’ANGLAISE.

Préparez-les comme les précédents.

Ajoulez :

Avee le vinaigre,

20 pelils oignons blancs, blanchis et épluchés,

10 clous de girofle,

20 grammes de piment enragé,

El 10 grammes de gingembre.

Terminez enremplissantavec du vinaigre, comme il a été

dit pour les choux ordinaires.

BETTERAVES MARINEES.

Prenez 1 kilo de belleraves qui ne soient pas filan-
dreuses ;

Epluchez, parez et coupez-les en rouelles d'un demi-cen-
limétre d’épaisseur ;

Fendez en deux sur la longueur celles qui seraient trop
grosses, et donnez & chaque partie une forme cylindrique ;

Meltez-les dans les bocaux, que vous emplirez jusqu’aux
{rois quarls, comme il a été dit pour les choux.
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Ajoutez:

25 grammes de sucre en poudre,

8 clous de girofle,

Et 20 grammes de coriandre.

Couvrez avec du vinaigre bouilli, mais refroidi, pour évi-
ter la casse des bocaux ;

Recouvrez et bouchez avec le méme soin que pour les
choux, et placez dans un endroit froid.

BETTERAVES AU CUMIN.

Préparez des belleraves de méme qualité el dans les mémes
proportions que ci-dessus ;

Ajoutez :

Méme quantité de sucre,

Et 25 grammes de cumin.

Terminez par I'emploi du vinaigre, et bouchez comme
pour les betteraves marinées.

CHOUX-FLEURS.

Epluchez par bouquels égaux :

1 kilo de choux-fleurs ;

Mellez-les & mesure dans I'eau froide pour empécher qu’ils
ne noireissent ;

Faites bouillir dans un bassin de I'eau trés-peu salée ;

Mettez-y les choux-fleurs au premier bouillon ;

Ne laissez que qualre minules ;

Egoultez ;

Remellez dans une terrine ;
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Failes bouillir du vinaigre ;
Vers

Couvrez d’une feunille de papier, el laissez vingt-quatre

z-le sur les choux-fleurs;

heures ;
B

Faites bouillir de nouveau le vinaigre ;
Faites bouillir de nouveau le vinaigre ;

roullez ;

Salez légerement ;
Mellez les choux-fleurs dans les bocaux, el ferminez
comme il a éié déja dil.

Prenez deux concombres ;
Coupez-les en quatre dans le sens de la longueur
Retirez-en les semences ;

Pelez el coupez chaque quarlier en {ranches d’un demi-
cenlimetre d’épaisseur ;

Parez-les pour qu’elles soient égales ;

Meltez-les dans une lerrine,

Avee 100 grammes de sel blanc ;

Laissez-les huit heures dans le sel, en les remuant plu-
sieurs fois ;

Egoutlez-les ; |

Rangez-les dans les bocaux;

Ajoulez-y 3 feuilles de laurier,

2} grains de poivre ;

Remplissez avec vinaigre, el lerminez comme les choux
rouges.

)
b
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OIGNONS BLANCS.

ez 1 kilo de pelils oignons blanes les plus égaux

Choisi
possible 5

Meltez-les & grande eau dans une bassine;

Faites-les blanchir cing minules ;

Relirez du feu,

Lt faites vefroidir a grande eau ;

Epluchez-les ;

Mellez-les dans une lerrine ;

Faites bouillir du vinaigre ;

Salez légérement ;

Couvrez d’une feuille de papier blane ;

Egl)\lllcz;

Terminez comme pour les choux.

CORNICHONS POUR HHORS-D'OEUVRE.

Prenez 1 kilo de cornichons longs de 5 a 6 cenlime-
lres ;

Roulez-les dans un torchon avec du grossel, et sassez-
les pour les bien nelloyer ;

Brossez-les 'un aprés 'autre ;

Une fois bien nelloyés, meltez-les dans une fterrine
avec :

500 grammes de sel pilé ;

Saulez les cornichons de temps en lemps ;

Laissez-les six heures au sel ;

Egoullez ;

B ————— R t——
£ 3
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Placez-les dans un bocal avec :
25 petils oignons blancs, blanchis et épluchés,

2 gousses d’ail épluchées,

4 poivres longs,

255 grammes de perce-pierre,
25 grammes d’estragon ;
Couvrez de vinaigre, et bouchez avec bouchons de liége |

recouverls d'une vessie comme il est dit précédemment.
Lorsque, au moment de s’en servir, on veut leur donner

une couleur verle,

1l faul prendre la quantité de cornichons voulue pour
garnir un ravier;

Les meltre dans un poélon d’office couvert ;

Les faire chauffer dans le vinaigre, enles retirant avant

I’ébullition. |

BLE DE TURQUIE.

Prenez 1 kilo de jeunes épis de blé de Turquie longs de
5 centimelres ;

Parez le bout des queues ;

Failes-les blanchir & I’eau sal

Egouttez;

Meltez dans une lerrine ;

Couvrez avec vinaigre bouillant ;
Laissez vingl-qualre heures ;
Egoultez de nouveau ;

Failes bouillir encore le vinaigre,
El finissez comme pour les choux-fleurs.
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PETITES CAROTTES.

Prenez cinquante petites caroltes nouvelles ;

Enlevez la partie verte ;

Otez la peau en les échandant 5

Faites-les cuire & moilié dans de Ueau légérement salée ;

Tgoultez et metlez dans une lerrine avec du vinaigre;

Laissez vingl-quatre heures ;

Ligoullez de nouveau ;

Faites bouillir une seconde fois le vinaigre additionné
d'une nouvelle quantité de vinaigre etd’un peu de sel ;

Mettez les carotles dans un bocal,

\vec 3 feuilles de laurier,

4 clous de girofle ;

Remplissez le bocal de vinaigre ,

Tt recouvrez lorsque le tout est refroidi.

(es carotles sont trés-utiles pour garnir les raviers;

Flles offrent, comme le piment duw Chili et les betteraves,

par leur couleur rouge, un molif de variété.

RACINES DE CELERL

Epluchez quatre racines de céleri-rave qui soient bien
pleines ;

Coupez-les en lames de 3 centimétres carrés sur-l d'é-
paisseur;

Faites blanchir & moitié cuisson dans de V'eau salée ;

Egouttez;
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Metlez-les dans une terrine ;
Faites bouillir du vinaigre ;

Versez-le sur les racines;

Ajoute
15 grammes de fenouil,

grammes de grains de poivre

Couvrez d’une feuille de papier;

Laissez vingt-qualre heures ;

Egoultez ;

Mettez dans des bocaux ;

Délayez de la farine de moularde anglaise et du poivre
de Cayenne ;

Avec le vinaigre remplissez les boeaux.

Celte préparation doil étre d'un goul (rés-relevé.

Couvrez;

Bouchez, et conservez.

PIMENTS DU CHILI.

Prenez | kilo de piments du Chili;

Choisissez-les pelits ef, autant que possible, lous égaux ;
Coupez le bout de la léte ;

Rangez-les dans un bocal ;

templissez de vinaigre ;

Bouchez herméliquement, et conservez.

GRAINES DE CAPUC

Prenez 500 grammes de petites graines de capucines;

Mellez-les dans un bocal ;
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Préparez et terminez comme il a été dit précédemment

pour les légumes confils.

PICKLI

Procurez-vous des bouteilles carrées en verre blanc et
A large goulot ;

Remplissez-les de :

Choux-fleurs,

Cornichons,

Carolles,

Piments,

Oignons,

Choux rouges,

Et melons verls;

Préparez comme il a été dit au commencement du cha-
pitre ;

Ajoulez une vinglaine de grains de poivre ;

20 baies de geniévre;

Remplissez avee de la farine de moutarde anglaise que
vous délayerez avec du vinaigre additionné de poivre de
Cayenne.

La saveur de ce condiment est tros-relevée.

Bouchez,

El (erminez avee soin comme il est dit précédem-
ment.

On peul préparer ces picklesavee des choux rouges,

Des choux-fleurs,

Des oignons,

Et du blé de Turquie.
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VINAIGRES COMPOSES.
VINAIGRE A L’ESTRAGON.

Failes sécher 500 grammes d’estragon ;

Mettez-le dans une cruche avee 30 grammes de poivre

long,
12 échalofes épluchées;
Remp

ez avec 3 lilres de vinaigre;

Bouchez avee un liége, sur lequel vous collerez une

bande de papier pour empécher I'évaporation du vinaigre.

Aprés un mois d’infusion,
Fillrez ;
Mettez en bouteilles ;

Bouchez, et conservez a la cave.

VINAIGRE DE TABLE,

Prenez :

100 grammes de fleurs de sureau,

6 gousses d’ail,

10 échalotes épluchées,

500 grammes d’estragon,

100 grammes de graines de moularde,
50 grammes de poivre en grains,

5 grammes de clous de girofle ;

Faites sécher les quatre premiers ingrédients pendant

vingl-qualre heures ;

b
|
i
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L
Meltez le tout dans une cruche avec 4 litres de vinaigre ;
Laissez infuser deux mois;
Aprés ce lemps,
Fillrez le vinaigre ;
Meltez en bouteilles;
Bouchez avec soin,
Placez el conservez au froid.

T DU CHILI.

VINAIGRE DE PIME

Préparez comme pour les vinaigres ci-dessus ;

Aprés un mois d'infusion, filtrez et remplissez les bo-
caux avec du vinaigre nouveau;

Ensuile meltlez en bouteilles.

OBSERVATION.

Je recommande A ceux qui préparent des raviers pour
hors-d’ceuvre, appelés Variantes :

D'avoir le soin de varier les couleurs avec goul, alin d’ob-
tenir un aspect agréable sur la table.
d'euvre reviennent a Voffice, il im-
especlif, parce

Lorsque les he
porte de les replacer chacun dans son bocal v
que le piment du Chili communiquerail aux aulres condi-
menls une saveur trop prononcée.

Enfin, je conseille de mellre de préférence loutes ces
conserves dans de pelils bocaux, car moins elles restent
longtemps entamées, meilleures elles sont.
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MOUTARDE ANGLAL

Prenez de la farine de moutarde anglaise ,
Broyez-la avec de l'eau, et meltez-la dans le moutar-
dier.

MOUTARDE AUX ANCHOIS.

Graltez huit anchois;

Lavez el essuyez-les;

Pilez-les,

Et passez-les au lamis de soie;

Broyez 125 grammes de farine de moutarde avec de
I'eau;

Mélez avec la purée d’anchois ;

Conservez dans un pot bien bouché.

MOUTARDE A LA RAVIGOTE

Epluchez 200 grammes de cerfeuil, eslragon, pimpre-
nelle et cre

son alénois ;

Mellez une minule i I'eau bouillante;

Egoullez el rafraichi

2

Pressez dans une servielle;

Pilez la ravigote;

Passez au lamis de soie ;

Mélez le tout avec 200 grammes de farine de moularde
broyée a 'eau ;

Conservez en pols et bouchez.

On peut y ajouter de I'ail, suivant le goul.




‘ CHAPITRE VIII

LEGUMES A L'EAU DE SEL

CHICOREES.

Prenez cent téles de chicorée
Relirez-en loules les parties verles;
] Lavez-les dans plusicurs eaux;
Failes-les blanchir a grande eau pendant dix minules ;
Egoutlez, et rafraichissez ;
Lorsqu'elles seront refroidies,
liguulloz de nouveau ;

Pressez-les I'une aprés L'autre el laissez-les enticres ;

Rangez-les par couches dans un pelil baril 5
Couvrez avee de I'eau bouillie et salée marquant 18 de-

grés au pése-sirop

Deux jours apres, égoullez-les et faites bouillir I'eau en

ajoutant du sel pour la ramener & 18 degrés;
Recouvrez les chicorées avee celle eau lorsqu'elle sera
froide ;
Mainlenez 6 cenlimélres d’eau au-dessus des chico-
rées;
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Couvrez le baril.
Quand vous voudrez employer les chicorées,
Failes-les dégorger dans de I'eau et blanchir de nou-

veau pour finir de les cuire.

LAITUES.

Préparez les lailues comme les chicorées ;
Procédez en tout de la méme maniére.

FONDS D'ARTICHAU

Prenez des artichauts, retirez-en les premiéres feuilles ;

Coupez le bout de celles qui restent ;

Failes-les blanchir, et lorsque le foin se délachera, relirez
les feuilles et le foin ;

Tournez les fonds;

Froltez-les avec du jus de citron;

Rangez-les dans un baril qui puisse contenir la quantité
que vous aurez préparée ;

Remplissez le baril d’eau bouillie et salée a 18 degrés
au peése-sirop;

Le lendemain,

Egoullez ;

Faites bouillir I'eau;

Ajoulez du sel pour lui redonner 18 degrés

Fermez le baril.

Lorsque vous voudrez les employer, faites-les (remper

vingl-quatre heures dans de I'eau tiéde, puis cuisez-les dans

un blane, sans sel, préparé de la maniére suivante :

|
|
|



LEGUMES A L’EAU DE SEL. LET
Prenez:
15 grammes de beurre,
90 de farine,
1 litre d’eau,
| jus de citron 3
Faites fondre le beurre dans une casserole ;
Ajoutez la farine 3
Tournez avee la cuiller de bois pour méler ;
Mouillez avec 1 litre d’eau ;
Ajoutez le jus de cilron 3
Tournez sur le feu jusqu’a ébullition 3
Meltez les fonds d’artichauls ;
(ouvrez-les avec une feuille de papier, el placez le cou-

vercle sur la casserole.

HARICOTS VERTS.

Prenez 5 kilos de haricols verls moyens el bien lendres ;
Epluchez ;

Lavez,

Elt faites blanchir cing minutes ;

Rafraichissez el égouttez;

Mettez-les dans un petit baril ;

Couvrez-les avec de I'cau salée et bouillie & 18 degr

S au
pése-sirop ;

Deux jours apres,

ligoutlez-les encore, et faites bouillir 'eau 3

Metlez du sel pour la ramener 4 18 degrés;

Couvrez les haricots, et finissez comme pour la chicorée.
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CHOUX-FLEURS.

Epluchez des choux-fleu
Formez-en des bouquels assez gros ;
Faites blanchir qualre minules ;
Rafraichissez ;

Egoutlez, et terminez comme il est dit plus haul.

PETITS POIS.

Faites blanchir 10 lilres de pelils pois pendant dix mi-
nutes ;

Choisissez-les d'une grosseur moyenne el nouvellement
cueillis 3

Rafraichissez ;

Egoutlez ;

Meltez dans le baril avec eau salée, el terminez comme il

a été dit pour les haricols verls.

PIEDS DE CE

issez des pieds de céleri bien blanes et bien ten-

Coupez-les d'une longueur de 12 centimélre
Retirez les cotes dures ;

Parez ;

Brossez ;

Faites blanchir quinze minutes,

Et finissez comme pour la chicorées,
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CELERI RAVE.

Prenez des racines de céleri bien dures et non colon-
neuses ;

Parez-les en leur donnant la forme d'un quartier de
pomme ;

Blanchissez-les cing minufes ;

Puis, finissez comme il est dil ci-dessus.

CHOUCROUTE.

Prenez 12 kilos de choux blanes ;

Retirez-en les parlies dures el loutes les feuilles verles ;

Emincez les choux en filets d'un demi-centimétre de
large.

Sil'on a une grande quanlilé de choucroute a préparer,
il faut employer de préférence une machine a couper les
choux ; on les coupe ainsi plus réguliérement qu’avec le
couleau.

Les choux coupés, prenez un baril qui puisse les contenir
a peu preés exaclement

Placez dans le fond du baril des feuilles de choux sau-
poudrées de sel pilé ;

Meltez dessus une couche de chouxde 5 cenlimétres d’é-
paisseur ;

Recouvrez cetle couche de sel, el conlinuez successive-
ment les couches de choux et de sel, jusqu’a ce que le baril
soit plein.

Disséminez dans les choux & mesure du travail :

. 8
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10 feuilles de laurier,

Et 1 heclo de baies de geniévre ;

Couvrez la surface du baril d'un linge blanc ;

Posez dessus un rond de bois chargé d’un poids de 5 kilos,

Dés que Peau monle ala surface,

On découvre la choucroute ;

On lave le linge, et on écume.

Si la saumure n’est pas assez abondante pour couvrir les
choux,

On ajoute de U'eau salée et bouillie de maniére que la
choucroule baigne enti¢rement ;

Recommencez I'opération du lavage cinq fois pendant

les quinze premiers jours ;

Aprés ce temps, laissez fermenter les choux.

Au bout de cing semaines de salaison, la choucroule esl
ason point, et on peut I'employer.

A mesure que vous faites usage de la choucroute, recou-

vrez les choux de saumure, autrement ils jauniraient el

pourraient moisir.
Nota. Pour 12 kilos de choux, on emploie 3 kilos de
sel blane.
Faire sécher le sel, et le piler.
La choucroule parfailement préparée est toujours blanche.
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CHAPITRE IX

CONSOMMES, SAUCES ET PUREES

CONSOMMES.

Prenez:

2 kilos de tranche de heeuf,

1 kilo de jambe de beeuf,

1 kilo de jarret de veau,

EL 2 poules,

300 grammes de poireaux,

200 grammes de carolles,

200 grammes d'oignons,

25 grammes de céleri,

50 grammes de sel,

3 clous de girofle ;

Désossez les viandes,

El ficelez-les ;

Videz, flambez, épluchez et bridez les poules ;

Mellez le tout dans une grande marmile que vous rem-
plirez avec 10 litres de grand bouillon ;

Faites bouillir, et écumez ¥
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Rafraichissez avec 6 décilitres d’eau que vous meltrez en
trois fois.
Lorsque vous aurez bien écumé la marmite, ‘
Ajoulez tous les légumes épluchés et lavésavec soin ; |
Puis les aromales ;
Failtes cuire a pelils bouillons sur le coin du fourneau.
Les viandes cuiles, passez le consommé a la servielle ; !

Laissez refroidir, et dégraissez ;

Mellez dans chaque boile la contenance d'un litre ;

Soudez les couvercles,

Et donnez deux heures d’ébullition au bain-marie.

Evitez pour le consommé, comme pour les sauces, de
trop faire cuire les viandes.

On s'abuse en croyant obtenir un meilleur résullat par

une cuisson exagérée. !

ESPAGNOLE

Meltez dans une casserole dont vous aurez beurré le fond
des ronds d’oignons bien épluchés de 2 centimelres d’épais-
seurs;

Désossez 3 kilos de rouelle de veau,

2 kilos de tranche de beeuf

Mouillez avec 1 demi-litre de bouillon ;

Meltez a feu vif.

Lorsque le bouillon commencera a se farir, couvrez le
feu et laissez lomber & glace, c’est-d-dire que le jus de la
viande doit prendre la couleur acajou.

Relournez les viandes pour qu’elles prennent une couleur
égale ;
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FElles sont & point quand elles sont colorées d’'un beau
rouge brun.

Retirez-les du feu, et laissez-les couverles pendant cing
minutes 3

Rechargez le fourneau ;

Mouillez les viandes avec 8 litres de grand bouillon ;

Mellez :

1 bouquet de persil,

1 grosse feuille de laurier,

1 branche de thym,

100 grammes de carolles,

I oignon piqué de 3 clous de girofle;

Faites bouillir;

Au premier bouiilon, placez sur le coin du fourneau
pour faire seulement mijoter la sauce.

Laissez cuire en veillant & ce que la casserole ne soit

couverle qu'aux (rois quart

Les viandes cuites,

Passez la sauce i (ravers une servietle lavée d’abord dans
dePeau chaude pour éviter qu'elle ne donne mauvais goiil;

Pendant que la sauce cuit,

Préparez un roux dans une casserole assez grande pour
quelle contienne tout le liquide qui est en cuisson.

Ce roux se prépare avec :

300 grammes de beurre clarifié,

EL 300 grammes de farine ;

Failes cuive une heure et demie a feu lrés-doux.

Le roux cuil,

Mouillez-Ie par petites parties en tournant avee la cuil-
ler de bois.

Lvitez les grumeaus ;

Remellez sur le feu ;

e rtee
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Tournez de nouveau avee la cuiller jusqu'au premier
bouillon

Replacez sur le coin du fourneau pendant une heure el
demie ;

Ecumez parfaitement,

Et passez a I'étamine dans une grande casserole a glacer;

Failes réduire vingt minules en lournant avee la cuiller
de bois;

Evitez que la sauce ne s'allache ;

Laissez refroidir ;

Mettez en boile ;

Soudez le couvercle,

El laissez au bain-marie une heure et demie.

VELOUTE.

Beurrez une casserole ;
Rangez sur le beurre des rouelles d’oignons, coupées de

1553

centimélres d’épaisseur ;
Mettez 3 kilos de sous-noix de veau ficelée ;
Ajoutez-y deux poules vidées, flambées, épluchées el
bridées ;

N'employez pas de vieilles poules, parce quelles ne don-
neraient qu'un mauvais résultat
Versez dans la casserole 8 décilitres de bouillon blanc;
Meltez sur un feu doux;
Failes suer la viande sans qu’elle prenne couleur;
Aprésune heure et demie de cuisson,
Mouillez avee 8 litres de grand bouillon;;.
Ajoulez :
Un bouquet de persil avec thym et laurier.
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| oignon piqué de 3 clous de girofle,
100 grammes de carolles;
Faites bouillir
Au premier bouillon,
Remeltez sur le coin du fourneau,
[t terminez comme il a 616 dit pour 'espagnole.

PUREE DE TRUFFES.

Brossez et épluchez 1 kilo de truffes ;

Pilez-les longuement dans un morlier ;

Ajoutez-y 100 grammes de beurre fin;

Passez au lamis de Venise

Emplissez des boiles de la contenance d’un demi-litre ;

Soudez les couvercles,

Et donnez une heure et demie de cuisson au bain-
marie.

On remarquera que dans celle préparation je n’ai point
employé de sel, parce que la sauce qu'on ajoutera en finis-
sant la purée suffira pour saler.

Cetle purée se lermine en ajoutant 2 décilitres d’espa-
gnole au madére et réduite,

Et 60 grammes de beurre fin.

Ne faites point bouillir celte purée, parce qu’elle grai-
nerail et perdrait de sa qualité.

PUREE DE CHAMPIGNONS.

Epluchez, lavez et tournez 2 kilos de champignons;
Mettez-les, & mesure qu'ils sont tournés, dans une cas-
serole avec jus de cilron, eau et sel;
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Failes cuire a grand feu pendant quatre minules ;

Relirez-les ;

Laissez-les refroidir;

Ifgonllr\z et pilez avec 100 grammes de beurre trés-
fin

Passez-les au tamis de Venise ;

Mettez en demi-boiles, comme il est dit pour la purée
de truffes;

Donnez une heure et demie d’¢bullition, el terminez
comme pour les {ruffes.

Quand on veut faire usage de celle purée, on finit avee
un velouté a l'essence de champignons, el réduit.

Nota. Je recommande de ne jamais laisser fremper les
champignons.

On doil les éplucher el les laver trés-promplement.

Le champignon élant spongieux absorbe I'eau el se dé-
truit facilement a la cuisson.

PUREE D'ARTICHAUTS.

Enlevez les feuilles de trenle-six arlichau

Failes-les blanchir;

Rafraichissez-les ;

Enlevez-en le foin ;

Tournez les fonds pour enlever les parties dures, el
frollez-les avec du cilron pour les blanchir ;

Faites-les cuire dans un blanc el lai refroidir &

moilié ;

Essuyez el passez au lamis de Venise ;

Meltez en demi-hoiles ;

Soudez les couvercles ;
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Laissez une heure et demie au bain-marie.
Celle purée se finit avec veloulé réduit ou béechamel.

Observation. Pour la préparation du blane, voyez Foxps

' ARTICHAUTS EN BOITE.

PUREE DE CARDONS.

Prenez toules les parties tendres de quaire pieds de
cardon;

Parez-les 5

Faites-les blanchir;

Retirez avec soin la pelite peau qui se lrouve des-

o Sus;

Failes cuire dans un blanc, comme pour les fonds d’ar-
tichauts ;

[gouttez, passez i 1'étamine,

Et mellez en demi-boites;

Soudez les couvercles,

Et donnez une heure un quarl de cuisson au bain-marie.

PUREE DE CELERL

Ipluchez douze pieds de céleri rave, et qualre pieds de
céleri en branches, dont vous ne réservez que le blane;

Faites blanchir ;

Egoultez,

Etrafraichissez ;

Mellez dans une casserole de I'eau et de la graisse de vo-
laille clarifiée, pour couvrir les céleris de 2 centimetres.
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Failes cuire :

Lorsque le céleri en branche s’écraserasous le doigt,

Dégraissez parfaitement ; :

Egoullez 5

Passez a I'étamine,

El terminez comme il est dit plus haut ;

Laissez une heure et demie au bain-marie ;

Finissez celte purée avec veloulé réduit ou béchamel.

Si 'on veut laservir au maigre, il faut cuire les céleris a
I'eau et au beurre, puis la finir avec du beurre fin et de la
créme double, ou encore avec une béchamel maigre.

Pour la purée de :

Champignons,

Cardons,

Arlichauls au maigre,

Méme maniére de finir que ci-dessus.

PUREE DE CAROTTES POUR POTAGES.

Prenez des caroltes de Créey ;

Grattez et lavez ;

Enlevez toul le rouge des carottes pour en oblenir 2 kilos;

Meltez dans une casserole avec du bouillon trés-léger ;

Faites cuire a feu doux jusqu'a ce que les carolles puissent
passer par I'élamine ;

Emplissez des demi-hoites,

Et terminez par une heure et demie au bain-marie.
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PUREE DE POIS.

Failes cuire & grande eau et avec peu de sel 6 litres de
pois moyens, frais cueillis et écossés, en ajoulant 14 grammes
de sel de Vichy par litre d’eau; ce sel sert a conserver la
couleur verle des légumes ;

Laissez-les cuire convenablement ;

Egoullez et passez-les al’élamine ;

Meltez en boites d'un demi-litre, et donnez deux heures

d’ébullition.
OBSERVATION

L'expérience m’a appris que pour oblenir de bonunes con-
serves, il faut, autant que possible, gen lenir a la préparation
la plus simple : ainsi n’employer que trés-peu de sel,

Trés-peu de beurre,

Et pas d’aromates.

Aulrefois on cuisait les petils pois comme on les prépare
pour enlremets, sans toutefois les lier, el on les mellait en
boites;

Mais aujourd’hui tous les fabricants de conserves ont re-
connu que la méthode anglaise, ¢est-d-dire la simple cuis-
son & I'eau peu salée, donne un bien meilleur résultat.

GELEE POUR CONSERVES.

Désossez, faites blanchir et dégorger 6 pieds de veau
Ficelez-les;
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Metlez-les dans une marmile avec 3 kilos de jambe de }
derriére de beeuf, désossée et ficelée,
2 jarrets de veau, |
2 poules,
10 litres d’ecau ; ’

Faites bouillir et écumez ; |
Garnissez la marmile avec 300 grammes d’oignons, [
3 clous de girofle, {
3 grammes de poivre en grains, t
300 grammes de caroltes, }
300 grammes de poireaux;
Salez comme pour le bouillon ; I
Ajoutez un houquet de persil garni de 2 feuilles de lau- |
rier et une branche de thym ; \
Faites mijoler les pieds de veau jusqu'a enlicre cuisson ; |
Relirez les viandes a mesure qu'elles sonl cuiles, une l
cuisson {rop prolongée nuisant i la qualilé de la gelée ;
Lorsque le toul sera cuit, passez a la servielle; '
Dégraissez enlicrement ; f
Faites bouillir; L
Metlez sur le coin du fourneau, et écumez ; {
Essayez de temps en lemps, en versant sur une assielle
froide un peu de bouillon, sil est assez consistant pour for- T
mer gelée ; sinon, conlinuez a réduire. H
Pour la clarifier, '
Employez 10 blancs d’ceufs, ‘
I décilitre de madére, et une demi-cuillerée a bouche |
de jus de citron par litre, de gelée. '
Il faut, avant de clarifier, s’assurer de ’assaisonnement, et “
au besoin le compléter, celte gelée devant étre de haut goiit. |
Metlez dans une casserole les blancs d’ceufs, le madére, le &
jusde citron el un litre de gelée froide ; 1
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Fouellez le tout ;

Mellez le reste de la gelée sur le feu jusqu'au premier
houillon 3

Retirez du feu;

Ayez une chausse trés-propre, bien suspendue ;

Placez une casserole dessous

Versez une premiére foisla gelée dans la chausse,

Ef recommencez & verser une seconde fois pour oblenir
une gelée {rés-limpide.

Aulant que possiblc il faut passer Ja gelée dans un en-
droit chaud : le travail se fait mieux et plus vite.

Meltez la gelée dans des boites de la conlenance d'un litre;

Soudez et donnez deux heures d’ébullition au bain-marie.

Je recommande la minulieuse propreté des marmiles el
des casseroles pour la préparalion des gelées, dont la limpi-
Jilé lient beaucoup & celte précaution.

Dans quelques grandes maisons celle précaulion est pous—
sée au point de faire élamer a neuf les ustensiles chaque fois
qu'ils doivent servir.

GLACE DE VIANDE POUR VOYAGE.

Meltez dans une grande marmile,
5 kilos de tranche de beeuf,

3 jarrets de veau sans les os,

2 poules,

10 litres de grand bouillon,

60 grammes de sel ;

Meltez sur le feu ;

Faites bouillir;

Ecumez;
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Ajoutez 300 grammes de carotles,

Méme quantité d’oignons et de poireaux;

Faites mijoler jusqu’a parfaite cuisson.

Passez le bouillon a la servielte, et dégraissez ;

Failes réduire le lout jusqu’a ce que le liquide prenne la
consislance de la mélasse ;

Tournez avec une cuiller de bois pour empécher la glace
de s’atlacher au fond de la casserole ;

Employez des boyaux de beeuf salés et dégorgés ;

Laissez refroidir la glace ;

Essuyez les boyaux, nouez un des bouls;

Emplissez ;

Nouez I'aulre bout ;

Laissez refroidir entierement.

Lorsque 'on veut faire usage de celle glace,

On coupe en {ranches minces, et I'on relire I'enveloppe
de boyau ;

On fail dissoudre dans 'eau chaude etl’on donne un seul
bouillon.

Avec celle glace on peut faire tous les polages et toutes les

sauces possibles.
Elle remplace avec beaucoup d’avantage les lablettes de

bouillon.




CHAPITRE X

DES CONSERVES DE LEGUMES

A LA VAPEUR OU AU BAIN-MARIE

OBSERVATIONS PRELIMINAIRES

Iy a lieu de recourir & I'usage du bain-marie dans les
maisons parliculiéres, ce moyen se trouvanlgénéralemonl:‘i
la portée de toules les cuisines.

Quanta lavapeur, elle convient surtout aux grandes fabri-

ques de conserves.

Je recommande de nouveau d’apporter beaucoup de soin
dans le choix des légumes;

De les prendre dans leur maturité naturelle ;

De les employer frais cueillis et parfaitement sains;

D'exéeuter promplement les différentes opérations et de
wagir que sur de petites quantilés a la fois, quel que soit le
nombre de conserves qu’on aura & préparer.
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CHAMPIGNONS.

Choisissez des champignons fraichement cueillis, bien
fermes et non creux;

lfpluchez,

Lavez promptement,

El)Oﬂg(‘Z sur un l‘)l'ChOn.

Pour un kilo de champignons metlez:

Le jus d'un demi-citron,

Méme quantité d’eau,

Etune pincée desel ;

Tournez les champignons ;

Ajoulez un décilitre d’eau;

Meltez sur un feu trés-vif;

Couvrez la casserole el failes bouillir quatre minules;

Mettez dans une lerrine ;

Lorsque les champignons sont refroidis,

Egoullez—lcs, meltez en boiles,

Et ajoutez  la cuisson une quantité d’eau suffisante pour
que ces boiles soient remplies.

Soudez, soumellez an bain-marie pendant deux heures,
lorsque la conlenance des boiles n’excéde pas un litre.

PARURES DE CHAMPIGNONS.

Hachez les parures des champignons ;

Pressez-les dans un torchon pour en extraire loule I'eau ;

Hachez et mellez demi-partie d’échaloles et persil pour
une parlie de parures de champignons ;

I p— e ——————
. SeS—
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Lavez,

El pressez échaloles et persil ;

Mettez le tout dans une casserole avec beurre fin 3

Faites revenir cing minules sur le feu en tournant avee
une cuiller de bois ;

Laissez refroidir ;

Mellez en demi-boites, et donnez une heure de cuisson.

Ces parures de champignons s’emploient pour gratin,

cauces piquantes el ilaliennes.

CEPS DE BORDEAUX.

Choisissez des ceps & peu prés de la méme grosseur ;
Epluchez, lavez ;
Epongez sur une servielle ;

Saupoudrez uniformément de sel, ala dose de 10 grammes

par boite ;

Emplissez la boite d’huile d’olives el ajoulez deux gousses
d'ail non épluchées ;

Soudez;

Donnez trois heures d’ébullition au bain-marie, pour

des boites de la conlenance d’un litre.

ARTICHAUTS ENTIERS.

Préparez trois arlichauts pour une boile ;

Olez les premiéres feuilles et coupez 2 cenlimélres de
extrémilé des autres feuilles;

Tournez les fonds ;

Faites blanchir afin de retirer le foin ;
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Frottez les fonds avec du jus de citron ;

Meltlez dans I'eau fraiche ;

Egoultez;;

Placez dans les boiles ;

Remplissez avec de 1'eau légérement salée, et addition-
née de jus de cilron ;

Soudez ;

Failes bouillir deux heures au bain-marie.

FONDS D’ARTICHAUTS.

Prenez neuf artichauts, dont vous enléverez les feuilles
dures;

Failes blanchir,

Yafraichissez ;

Retirez le foin ;

Tournez les fonds d’égale grosseur ;

Parez,

Frottez ces fonds avec du jus de citron ;

Faites un blanc avee :

10 grammes de beurre,

30 grammes de farine ;

Mouillez avec 2 litres d’eau, le jus de 2 citrons, en ajou-
tant 10 grammes de sel ;

Failes cuire le blane vingl minutes, meltez dedans les
fonds d’artichauts ;

Faites bouillir un quart d’heure ;

Relirez du feu;

Laissez refroidir ;

Passez chaque fond dans I'eau tiede ;

Essuyez ;
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Meltez en boite et remplissez avec de I'eau bouillie, lége-
rement salée et acidulée avec jus de citron ;
Soudez, et laissez deux heures au bain-marie.

ARTICHAUTS EN QUARTIERS.

Préparez quatre artichauls sains, bien tendres et frais
cueillis

Enlevez toutes les feuilles dures ;

Tournez les fonds;

Coupez en quatre chaque arlichaut ;

Relirez-en le foin, failes blanchir dans de I'eau légére—
ment salée ;

Egoullez;

Froltez chaque morceau avec jus de citron ;

Faites cuire & moilié dans un blane, el terminez comme
il est dit ci-dessus ;

Soudez la boite, et mellez au bain-marie deux heures.

CONCOMBRES.

Prenez huit concombres pour la contenance d’une boile
d’un litre ;

Coupez-les en qualtre dans le sens de la longueur ;

Enlevez la peau el les pepins;

Coupez chaque morceau sur le travers et en biais de
4 cenlimetres d’épaisseur ;

Parez ces nouveaux morceaux en arrondissant leurs
angles;
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Plongez-les dans de I'eau légérement acidulée avec du jus
de citron
Mellez-les avec de I'eau dans une bassine assez grande

pour qu'on puisse les remuer facilement; faites bouillir,
Et & moilié cuisson, relirez du feu;
Laissez un peu refroidir,
Et quand les morceaux seront a moitié froids, égouttez sur
une servielle ;
Rangez les morceaux dans la boile en les serrant ;
Remplissez avec de l'eau acidulée et légérement salée
Et terminez par une heure de cuisson au bain-marie.

CHICOREE.

Prenez cinquanle chicorées;

Relirez-en loutes les parlies dures et vertes

Lavez et failes blanchir jusqu’a ce qu'elles s’écrasent sous
le doigt ;

Rafraichissez ;

l*']goulh‘,z :

Pressez par peliles parties dans un torchon pour exlraire
I'eau ;

Hachez-les menu ;

Desséchez-les dans une casserole avee du beurre fin ;

Laissez refroidir ;

Mellez en boiles, soudez et laissez deux heures au bain-
marie.

PETITS POIS.

Prenez des pois moyens, récemment cueillis et fraiche-
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ment écossés : du soin apporté & ce choix dépend la réussite

de V'opération.
Failes-les cuire aux trois quarts a grande eau peu salée ;
Egomlez, élalez. sur une servielle ;
Laissez refroidir ;
Mettez en boiles;
froidie, additionnée de 4
ou sel de Vichy par litre 5
Soudez et donnez deux heures de cuisson au bain-marie.

remplissez, avec de l'eau bouillie re-
grammes de bicarbonate de soude

HARICOTS FLAGEOLETS.

Prenez des haricols récemment cueillis et fraichement
écossés 5

Lavez-les ;

Faites-les blanchir 2 grande eau peu salée ;

A moilié de leur cuisson, terminez en tout point comme

il a é1¢ dit pour les pelils pois.

CAROTTES POUR GARNITURE.

Prenez des carolles nouvelles, longues de 5 cenfimétres
ef, autant que possihlc, de méme grosseur ;

Tournez-les en forme de poire et coupez le pelit bout ;

Faites-les blanchir dans de 1'eau peu salée, et terminez
comme ci-dessus, en ne laissanl qu'une heure trois quarls

au bain-marie.
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CARDONS.

Prenez les parlies tendres des pieds de cardon ;

Coupez-les en morceaux longs de 9 centimétres ;

Ebarbez avec soin les piquants qui se trouvent de chaque
colé;

Faites-les blanchir pour enlever la peau qui les recouvre

Parez-les de nouveau sans altérer la cole de chaiue mor-
ceau;

Failes-les cuire aux deux tiers dans un blanc, comme il a
été indiqué pour les artichauts en hoile ;

Laissez refroidir;

Egouttcz;

Passez a I’eau tiede et essuyez;

Terminez comme il a été dit pour lesarlichauls en boile,
en donnant deux heures d’ébullition.

PIEDS DE CELERI.

Epluchez el parez dix pieds de céleri;
Coupez-lesd'une longueur de 10 cenlimélres;
Lavez et brossez ;

Faites blanchir,

Rafraichissez,

Egoultez et mettez dans un blanc;

Failes cuire a moilié,

Et terminez comme il a étédit précédemment.
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CELERI RAVE.

Préparez des racines de céleri rave dit céleri de Stras—
hourg

Coupez _les de la forme d’un quarlier de pomme ;

Parez ;

Failes blanchir,

Et égoultez ;

Failes cuire 2 moili¢ dans un blane, et finissez comme
pour la préparation des fonds d’artichauts.

LAITUES.

Prenez quarante-huil laitues ;

Relivez-en les premiéres feuilles, qui sont presque toujours
dures;

Lpluchez le trognon;

Lavez-les et faites blanchir;

goultez et rafraichissez ;

Faites cuire dans du bouillon ;

Etalez-les sur une servietle ;

Coupez-les en deux ;

Relirez les trognons ;

Elalez les laitues, et 1epl0y‘z les bords etle bout de cha-
cune de ces laitues sur le milieu ;

Rangez dans les boites les laitues ainsi parées,

I3t choisissez de préférence des boites de forme carrée.

Donnez deux heures de bain-marie pour une grande
boile.
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Les laitues peuvent aussi élre préparées de la méme ma-
niére que la chicoré hachée et desséchée.

Tournez des navels en forme de poire ;
Failes blanchir,

Et finissez comme il a élé dit pour les carolles.

ASPERGES.

Employez des boites plus haules que les boites ordinaires,
el pouvant conlenir dix-huit belles asperges ;

Gratlez les légumes avec soin ;

Failes blanchir cing minules dans de P'eau salée;

Relirez, rafraichissez et épongez sur une servietle ;

Rangez-les dans la boile;

Marquez-en la partie supérieure, pour ne pas étre exposé
a ce que les asperges soienl renversées ;

Remplissez d’eau légérement salée ;

Soudez le couvercle; donnez une heure et demie d’ébul-
lition au bain-marie.

OSEILLE.

Epluchez 4 kilos d’oseille;

Faites-la blanchir avec 4 lilres d’eau ;
Quand elle est bien fondue,
Egoullez—la sur un tamis ;
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Passez au tamis de Venise;
Emplissez 1a boite 5
Soudez le couvercle et donnez une heure et demie de

houillon au bain-marie.
TOMATES ENTIERES.

Prenez de préférence des lomates provenant du Midi;

Relirez la parlie verte;
Passez - les une demi-minute & l'eau bouillante pour
{irer facilement la pellicule qui les recouvre

re
aissez refroidir ;

Egoutlez sur un tamis, etl
Failes un trou de 2 centimelres ;

Relirez-en les pepins avec le manche d’une cuiller a

café;
Rangez les tomates (ré
Soudez el failes bouillir trente minules au bain-marie.
Ces tomates sont parliculiércmcnt destinées & élre farcies.

s-serré dans la boile;

TOMATES EN PUREE.

Relirez les parties verles des tomates;
Parlago‘/—les en morceaux ;
Meltez-les dans une casserole avec:
Thym,
Laurier,
Et oignons.
La proportion - d’aromales A employer pour 13 grosses
{omates est :

Une feuille de laurier,
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Une petite branche de thym,

Un oignon piqué de deux clous de girofle.

Failes fondre les tomates sur un feu vif;

Tournez avec une cuiller de bois pour éviter qu’elles ne
gallachent;

Lorsqu’elles seront en purée,

Egoultez sur un lamis ;

Faites réduire de moilié I’eau pendant que vous passez la
purée i I'élamine ;

Ajoulez i la purée 'eau ainsi réduite ;

Ensuite conservez dans des bouleilles de champagne, qui
conviennent parfaitementa ce genre de conserves;

Bouchez, ficelez el laissez au bain-marie pendant une

demi-heure.

Jindique dans le procédé suivant la maniére d’empé-
cher la casse des bouteilles.

On jelle quelquefois 'eau qui s'écoule & (ravers le
tamis; c’est un fort, ce liquide étant aussi bon que la
pulpe.

AUTRE PROCEDE DE CONSERVATION DES DIVERS LEGUMES.

Prenez des bouteilles dites & champagne ;

Remplissez-les, jusqu’a 2 centimélres du bouchon, de pe-
lits pois récemment cueillis et fraichement écossés ;

Choisissez des bouchons lrés-sains, lels qu’on les emploie
pour le bouchage a la mécanique.

Le succes de ces conserves dépend de la perfection du
bouchage.

Ficelez les bouleilles ;

Meltez une claie en osier dans le fond d’un chaudron ;
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Garnissez Vintervalle entre les bouleilles avec du foin
ou de vieux linge, pour éviter la casse ;

Remplissez le vase aux lrois quarts avec de l'eau ;

Faites bouillir & feu nu;

A la premiére ébullition, prenez I'heure exacte et faites
bouillir & petils bouillons pendaul trois heures ;

Remplacez l'eau qui §'évapore par de nouvelle eau
bouillante, afin de ne pas inlerrompre opération de la
cuisson j

Laissez refroidir, et retirez les bouteilles.

Nota. On peut faire toules les conserves de légumes par
le méme procédé, en se servant de flacons appropriés a cet

usage.
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CHAPITRE XI

DES CONSERVES DE FRUITS

AU SIROP, AU BAIN-MARIE OU A LA VAPEUR

Le plus grand soin doit étre apporté dans la préparation
des conserves.

Les fruits seront choisis {rés-sains et frais cueillis ;

1s seront parés en y touchant le moins possible,

Mis en bouteilles sans les froisser.

L'opération sera menée vivement,
fact de air altere le moins possible la couleur des

pour que le con-

fruits.

Le sirop sera préparé i l'avance, les bouteilles bien rin-
cées et les bouchons bien choisis 3

On devra prévoir & peu prés la quanlilé de conserves a
employer dans l'année, pour n'en pas préparer plus qu'il
n’est nécessaire.

Appliquez ces procédés généraux aux receltes particulieres

que je vais décrire.
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ANANAS ENTIER.

L’ananas entier doit élre .renfermé dans une boite de
fer-blanc.

Parez-le a vif;

Mellez-le dans une boite qui laisse un vide d’un centi-
meéfre autour du fruit;

Emplissez de sirop & 24 degrés jusqu'a ce qu'il soit re-
couvert ;

Soudez,

Et donnez trenle minutes d’ébullition au bain-marie.

ANANAS POUR COMPOTE.

Epluchez & vif, et parez plusieurs ananas dont les débris
peuvent élre employés i faire du punch et des glaces.

Coupez trois Iranches rondes de 8 millimétres d’é-
paisseur. Le resle de I'ananas doil étre séparé en deux el
délaillé en tranches demi-rondes de la méme épaisseur.

Mettez dans des bouteilles a large goulot ;

Remplissez avec du sirop & 24 degrés ;

Bouchez et ficelez ;

Metlez au bain-marie dix minutes.

Nota. Lorsque vous servirez ces ananas en compole,
préparez 2 hectos de sucre en sirop cuita 38 degrés ;

Egoultezla compole, et laissez-la deux heures dans le sirop;

Passez le jus au {amis, et ajoulez-le au mélange d’ananas
et de sirop;

Laissez une heure ;
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Egcullez de nouveau ;
Dressez les demi-tranches en rosace dans un compotier
et placez un rond d’ananas au milieu ;
Passez le sirop ;
Failes-le cuire & 3% degrés ;
Laissez refroidir.
Cing minutes avant de servir la compote, couvrez-la avec

le sirop el servez.

PARURES D'Al

Emplissez une bouteille de parures provenant de plu-
sieurs ananas ;

Couvrez avec du sirop & 20 degrés ;

Bouchez, ficelez et donnez dix minutes d’ébullition.

Conservez ces parures pour punch el glaces.

Nota. Le sirop trop cuit altérant I'arome des fruils, je
conseille de ne pas dépasser les degrés prescrils.

ABRICOTS PAR MOITIES.

Choisissez des abricols-péches de plein vent,

Beaux de couleur,

Assez miirs pour que les noyaux se détachent ;

Séparez-les en deux;

Relirez les noyaux;

Mellez en bouleilles, la section des abricols en dessus ;

Servez-vous d’une cuiller de bois pour faire cetle opération;

Serrez les moiliés d’abricots dans les bouleilles et ne rem-
plissez que jusqu’a 4 cenlimétres du bouchon ;
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Meltez du sirop a 28 degrés, qui recouvre les abricols,
sans cependant toucher le bouchon

Bouchez ;

Ficelez les bouteilles, et donnez deux minules d’ébulli-
lion au bain-marie.

ABRICOTS VERTS CONFITS,

Prenez des abricols verts dont le noyau n’est pas encore
formé ;

Blanchissez-les dans de 1'eau, additionnée de 5 grammes
de polasse par litre;

Rafraichissez une heure;

Egoullez sur un tamis ;

Essuyez avec une servietle;

Mettez dans une bouteille et remplissez avec du sirop &
28 degrés, en y ajoutant 5 grammes de sel de Vichy par
litre 5

Bouchez ;

Ficelez, el meltez deux minutes au bain-marie.

Je conseille de meltre dans des quarts de bouleille ces
abricols dont 'emploi est assez limité.

PECHES PAR MOITIE.

Prenez des péches diles mignonnes, mures a point, el
surloul bien saines;

Coupez-les en deux;

Mellez-les dans I'eau bouillante pour en relirer la peau;

N e —
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0Olez les noyaux, el meltez en bouleilles avee du sirop a
32 degrés;
Bouchez,

Ficelez,
Ft soumettez deux minutes au bain-marie.

POIRES D'ANGLETERRE.

Failes blanchir des poires d’Anglelerre a peine miires;
Donnez un seul bouillon ;

} Retirez du feu ;

Rafraichissez ;

Egoultez;

Tournez les poires pour enlever la pelure ;

Ne laissez qu’un centimétre de queue;

A mesure qu’elles sont tournées,

Meltez-les en bouteilles avec du sirop a 32 degrés;
Emplissez les bouteilles,

Bouchez, ficelez,

Bt soumeltez au bain-marie pendant huil minules d’¢é-

bullition.

v

POIRES DE BON-CHRETIEN

! Coupez en deux des poires de bon-chrélien ;
Blanchissez-les deux minutes & I’eau bouillante ;
Rafraichissez,

Et égoullez-les ;

Pelez les demi-poires en trois coups de couleau ;
Mellez & mesure dans les bouleilles;
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Couvrez-les de sirop & 38 degrés ;
Bouchez, ficelez,
Et mellez huit minutes au bain-marie.

POIRES DE CATILLAC.

Prenez de moyennes poires de calillac (rés-saines;

Coupez-les en quatre,

Et quelques-unes par moitic, pour réserver des ronds que
I"on placera sur le milieu des compotes;

Parez chaque quartier en trois coups de couteau 3

Plongez-les & mesure dans I'eau;

Relirez et placez-les dans une casserole nouvellement
élamée ;

Versez dessus assez d’eau pour qu'ils en soient recouvers
de quelques centimélres ;

Ajoulez, pour 3 lilres de poires et d’cau, 2 hectos de
sucre et une petite cuiller a café de carmin liquide;

Aux lrois quarts de la cuisson, relirez du feu ;

Laissez refroidir ;

Egoultez;

Ayez le soin de mellre dans chaque bouteille un rond
de poire qui vous servira a dresser la compote ;

Metlez du sucre dans la cuisson pour faire un sirop i
30 degrés ;
Et lorsqu’il sera froid, remplissez la bouteille ;
Laissez seize minutes au bain-marie.
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POIRES DE CRASSANE.

(POUR GELEES.)

Coupez en quatre des poires de crassane bien saines et
mures;
Epluchez-les
Mellez i mesure dans de I'eau acidulée avec jus de citron
Jgoutlez et metlez dans une bassine ;
Couvrez d’eau;
Ajoutez un jus de cilron,
Et 100 grammes de sucre en morceaux par un litre
de poires et d’eau;
Faites cuire a pelit feus
Maintenez la bassine couverte;
Lorsque les poires sont 4 moitié cuites,
Laissez refroidir, égouttez;
Remplissez la bouteille aux deux tiers,
Et recouvrez avec U'eau de la cuisson ;
Bouchez, ficelez,
Etdonnez dix minutes d’ébullition au bain-marie.

POMMES DE CALVILLE.

Choisissez des pommes de Calville de forme ronde et ré-
guliére;

Coupez-les en deux ;

Relirez les pepins avec une cuiller & café ;

Enlevez la peau en trois coups de couleau, l'un sur le
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dessus et les deux autres sur chacun des cotés. Pour biey
faire cette opération, il faut que la pomme tourne sur o
couteau et non le couleau sur la pomme.

A mesure que vous parez les pommes, meltez-les dans o
I'eau additionnée de jus decilron

]:‘,gouli(-z, blanchissez a grande eau pendant quatre mi-
nutes;

Laissez refroidir ;

Mettez en bouleilles ;

Couvrezavec dusirop a 30 degrés,

Et terminez en laissant au bain-marie deux minules,

La meilleure saison pour préparer cetle conserve est du
15 novembre au 15 décembre.

CERISES POUR COMPOTE.

Chois
beau rose, sans taches ni meurlrissures;

ez des cerises de Montmorency, grosses et d'un

Coupez les queues de maniere qu’il n’en reste pas plus
de 2 centimélres ;

Mettez-les dans des bouteilles avec du sirop a 24 de-
grés;

Bouchez, ficelez et laissez au bain-marie deux minutes.

CERISES SANS NOYAUX.

Employez de grosses et belles cerises bien saines ;
Epluchez-les en évitant de les déchirer;

Mettez en bouteilles ;

Couvrez-les de sirop a 24 degrés;
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Bouchez, ficelez,
Ft lerminez par deux minutes d’ébullifion.

CORNOUILLI

.7 ces fruils sains, murs et aussi gros que possible;

Choisi
Coupez les queues de 2 cenlimetres;
Meltez en bouteilles;

Ajoutez du sirop a 28 degrés;

Bouchez, ficelez et laissez deux minutes au bain-marie.

DE MIRABELLE.

PRUD
Prenez des mirabelles d’'un jaune clair, pas trop miires,
ni lachées, ni fendues;
Laissez 1 centimetre de queue ;
Meltez en bouteilles en les lassant légerement;
Remplissez avec du sirop & 25 degrés ;
Bouchez, ficelez et donnez cing minutes d’¢bullition au

bain-marie.

PRUNES DE REINE-CLAUDE.

Choisissez des prunes de reine-Claude qui ne soient
ni lrop mires, ni lachées, ni fendues ;

Piquez-les avec une épingle pour qu'elles blanchissent
plus facilement ;

Mettez-les dans une bassine & grande eau et faites frémir

sur le feu ;
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Maintenez le feu doux pour que le bouillon ne mon(e
pas plus vite queles prunes a la surface de I'eau ;
F,goultcz sur un lamis ;
Rangez dans les bouteilles ;
Versez dessus du sirop a 38 degrés ;
Donnez quatre minutes d’ébullition.

YERJUS.

Récoltez le verjus lorsqu’il est arrivé a sa

mais sans élre mir ;

Blanchissez-le & grande eau ;

Additionnez de 5 grammes de sel de Vichy.

Si I'on prépare plusieurs conserves, la méme eau servira
pour blanchir les fruifs.

Rafraichissez ;

Egoultez ;

Fendez chaque grain de verjus sur le c6lé pour en re-
tirer les pepins ;

Mettez le verjus dans une lerrine ¢l couvrez-le avec du
sirop a 24 deg

?
Laissez macérer jusqu’au lendemain ;
Egoutlez pour réduire le sirop, auquel vous ajoulerez du
sucre ;
Remetlez le verjus dans le sirop ;
Remuez en tournant la bassine et ne laissez pas bouillir;
Faites refroidir et mellez en boulvi“os;

Bouchez, ficelez et laissez deux minutes au bain-marie.
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POMMES D'APL

es d’api d’égale grosseur et de méme

jssez des pomm

Choi

couleur 3
Tournez-les
I'eau acidulée avee jus de citron ;
Faites blanchir & pelits bouillons ;
Retirez-les, enlevez les pepins avec un vide-pommes de

| centimetre de diametre 3

pour enlever la peau, el mettez-les dans de

Remellez les pommes dans de Ueau bouillante, et finissez
de les blanchir lorsqu’elles fléchissent sous le doigl 3

Relirez-les du feu ;

Rafraichissez, égoullez sur un tamis;

Rangez dans les bouteilles ;

Couvrez avec du sirop 4 38 degrés;

Bouchez et ficelez;

Mellez au bain-marie deux minutes.

POIRES DITES BLANQUETTES.

Choisissez des poires de blanquelle & peine mires et

@’égale grosseur ;

Tournez-les et metlez-les & mesure dans de l'eau addi-
lionnée de jus de citron ;

Blanchissez dix minules & trés-pelils bouillons, et rafrai-
chissez 3

Meltez en bouleilles avec sirop & 30 degrés, ficelez el
donnez deux minules d’ébullition au bain-marie.
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EPINE-VID

Choisissez de belles grappes d’épine-vinette ;
Egrenez et mellez en bouleilles avec du sirop a 38 de.
arés ;

Bouchez, ficelez et mellez deux minules au bain-marije,

GROSEILLES ROUGES.

Egrenez des groseilles rouges peu miures; triez les
grains ;

Emplissez les bouteilles ;

Versez du sirop a 30 degrés ;

Bouchez, ficelez,

El laissez bouillir deux minutes au bain-marie.

GROSEILLES BLANCHES.

Méme procédé que pour les groseilles rouges.

MURES.

Choisissez des miires qui ne soient pas arrivées a leur
compléte maturité ;

Epluchez;

Mettez en bouleilles, en ayan! soin d’incliner le vase, pour
que les fruils, coulant le long des parois,.arrivent au fond
sans étre froissés;
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Remplissez avec du sirop 2 38 degrés;

Bouchez, ficelez et soumettez a deux minules d’ébullition.

FRAISES.

Prenez des fraises des quatre saisons & peine miwes et

{rés-saines ;

Epluchez ;
Mellez en bouteilles et terminez en procédant de la méme

maniére que pour les miures.

FRAMBOISES.

Choisissez des framboises rouges ou blanches trés-saines et

peu milres ;
Epluchez-les rapidement ;
Meltez en bouteilles, couvrez de sirop & 38 degrés ;
Bouchez, ficelez et donnez deux minutes d’ébullition au

‘ bain-marie.

|
| PUREE D'ANANAS.
|
!

Pilez et passez au tamis de Venise lrois ananas ;
Prenez 500 grammes de sucre en poudre pour méme
quantité de pulpe ;
| Mélez parfaitement ;
Metlez en bouleilles;
‘ Bouchez, ficelez et laissez cinquante minules au bain-

{ marie.
|
l
|
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PUREE D'ABRICOTS.

Choisissez des abricols de plein vent bien murs ;

Passez-les an tamis de Veni

El

Employez 500 grammes de sucre pilé pour méme quan-
tité de purée ;

Mélez et terminez comme il esl dil ci-dessus ;

Donnez deux minules d’ébullition au bain-marie.

PUREE DE

Choisissez de belles péches bien mures;
Préparez la purée, et terminez I'opération comme il a
¢1é dit pour les abricots.

PUREE DE BRUGNONS.

Méme procédé que pour la purée de péches.

PUREE DE REINE-CLAUDE, DE MiRABELLES, DE MONSIEUR.

Chois

Préparez la purée,

z des prunes bien mires ;

Et lerminez comme ci-dessus, en donnant deux minutes
d’ébullition.
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PUREE DE FRAISES.

pluchez avec soin des fraises des quatre saisons fraiche-
ment cueillies ;

Passez-les au lamis;

Ajoutez 500 grammes de sucre pour 500 grammes de

S

purée de fraises 3
Soumeltez deux minutes au bain-marie.

PUREE DE FRAMBOISES.

Méme procédé que pour les fraises.

PUREE DE MURES.

¢
¥
¥
§
£
i
%
*

{ Méme procédé que ci-dessus.

PUREE DE POIRES DE CRASSANE.

Epluchez des poires de crassane bien mires et bien
| saines;
| Failes-les cuire & pelit feu avec 4 décilitres d’eau pour
1 kilo de poires;
Passez au tamis ;
Ajoutez 1 kito de sucre en poudre pour 1 kilo de
purée ;




156 LE LIVRE DES CONSERVES.
Mettez en bouteilles ;

Bouchez, ficelez et donnez quatre minutes d’ébullition,

PUREE DE POMME

Epluchcz des pommes de calville;

Plongez-les & mesure dans de I’eau bouillanle, lenue au
coin du fourneau ;

Failes-les cuire a plein feu jusqu’a ce que la pomme puisse
passer au (ravers d’un lamis ;

servez l'eau qui doil servir pour faire la gelée de
pommes ;

Ajoutez 500 grammes de sucre pour 500 grammes de
purée ;

Mettez en bouteilles, et au bain-marie pendant quatre mi-
nutes.

PUREE DE COINGS.

Pour cette purée, mémes soins et méme procédé que pour
les pommes de calville ;

Réservez I'eau pour faire la gelée ;

Quatre minutes d’ébullition au bain-marie.

PUREE DE GROSEILLES A MAQUEREAU.

Prenez 2 kilos de groseilles & maquereau a peine
miures ;
Epluchez-les ;
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es-les cuire avec 2 décilitres d’eau;

Fail

Passez au tamis

Mettez en bouteilles;

Bouchez et ficelez 3

Donnez vingt minutes d’

Nota. Celle purée de gr
quelle esl servie avec des vian

&bullition au bain-marie.
oseilles est trés-appréciée lors-
des rolies ou des poissons

bouillis.

PUREE DE GROSEILLES A MAQUEREAU AU SUCRE.

Méme préparation que pour la purée précédente.

Employez 2 kilos de sucre pour 2 kilos de groseilles;

Faites cuire;

Passez au famis;

Meltez en bouteilles et finissez comme ci-dessus.

Ces conserves s'emploient pour les puddings anglais et
les pelites palisseries.

On peut méme en faire des glaces.







— —_———

CHAPITRE XII

DES PUREES DE FRUITS CONSERVEES A FROID

OBSERVATION

Pour les purées de fruils conservées a froid,

Faites dans une cave lrés

_fraiche une fosse de 30 cenli-

Fig. 13. — Bouteilles dans la fosse.

mélres de profondeur sur 20 de largeur el 2 mélres de

longueur ;
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Dans le fond de la fosse, mellez une couche de sable de
3 cenlimeétres d’épaisseur.

La fosse ainsi prépa

Rangez-y les bouleilles de purée,

Lt remplissez de sable.

Ce procédé ne vaul pas la glaciere; cependant il peut
avantageusement remplacer I'usage du bain-marie.

Si vous disposez d’une glaciére, les purées seront prépa-

rées avec parlies égales de sucre et de fruils.

PUREE DE FRAISES A FROID

Failes une purée de fraises a froid ;

Ajoutez :

500 grammes de sucre en poudre pour 500 grammes de
purée;

Meltez en bouteilles;

Ficelez el enlerrez dans la fosse.

PUREE DE FRAMBOISES, DE PECHES, D'ABRICOTS,

. DE REINE-CLAUDE.

Procédez comme ci-dessus.

PUREE DE POIRES DE CRASSANE A FROID.

Faites cuire la poire de crassane dans du sirop.a 10 de-
grés ;
Egouttez et passez au tamis ;
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Ajoutez & 500 grammes de purée méme quantilé de

sucre en poudre.
PUREE D'ANANAS.

Pilez les ananas sans les parer ;
Passez au tamis,
[t terminez comme il a été indiqué pour les autres

purées.

e e S







CHAPITRE XIIl

DES GELEES DE FRUITS

La plupart des espéces de pommes peuvent servir & pré-
parer de la gelée.

Cependant je ferai remarquer que, pour I'obtenir bien
blanche, il faut employer de préférence :

Les pommes de calville, de reinelle, du Canada, d’An-

gleterre.

Un mélange de pommes de calville et de pommes du
Canada donne le meilleur résultat.

La base des gelées

De citron,

D’orange,

Etde toutes les gelées de fleurs, est la gelée de pommes
qui est décrile ci-apres.

Cependant on peut employer d’aulres espéces, mais il
faut s'altendre a ce que les gelées soient plus ou moins €o-
lorées. La saison la plus favorable pour faire les gelées est du
15 novembre au 15 décembre.




LE LIVRE DES CONSERVES.

Meltez dans une bassine 2 lilres d’eau, faites-la frémip
sur le coin du fourneau;

]*",pluollcz 1,250 grammes de pommes de Calville ¢
autant de pommes de reinelte;

Coupez-les en tranches ;

Plongez-les dans la bassine que vous soumellrez & un feu
vif jusqu’a ce qu'elles soient en marmelade ;

Versezcelle purée dans une chausse en molleton de laine,
dont vous aurez maintenu par des attaches I'écartement de
I'ouverture ;

Laissez fillrer jusqu’a ce que le liquide s'écoule clair;

Reprenez la partie trouble;

Reversez-la dans la chausse de maniére que le tout soil
limpide ;

Pesez ce liquide ;

Ajoutez-y du sucre concassé dans la proportion de 300
grammes pour 500 grammes de jus;

Failes cuire a 28 degrés au pése-sirop ;

Meltez dans des pols;

Ecumez ;

Laissez entiérement refroidir;

Appliquez directement sur la gelée un rond de papier
imbibé d’eau-de-vie;

Recouvrez les pols d’une feuille de papier maintenue
par un ou deux tours de ficelle;
Conservez dans un endroil sec et froid.

{
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DES GELEES DE FRUITS.

GELIZIE DE POMMES DE ROUEN.

Celle gelée se prépare de la méme maniére ; seulement,
on y ajoule des écorces de citron confit coupées en filets de
9 millimeétres et je

la retiver du feu.

tées dans la gelée deux minutes avant de

GELEE DE VERJUS.

Tigrenez 2 kilos de verjus peu mur, el divisez en deux
chaque grain ;

Mellez 3 litres d’eau d
ace quil §'écrase sous le doigt;

ans une bassine, faites cuire le

verjus jusqu’
Versez-le dans la chausse;
Filtrez el reversez dans le filtre le premier passé jusqu’a
ce qu'il coule {rés-clair 3
el pour 500 grammes, ajo
faites cuire & 28 de-

Pesez le jus, ulez dans la bas-—

sine 300 grammes de sucre concassé ;
grés;

Meltez en pols;

Laissez prendre et couvrez.

ELEE DE GRENADES.

Mellez dans une bassine 9 kilos de graines de grenades
avec 2 litres d’eau, laissez cuire vingt minufes;

Filtrez & la chausse ;

Metlez 6 hectos de sucre par kilo de jus, et finissez comme

pour la_gelée de verjus.
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Ajoutez quelques goulles de carmin si la couleqr élai(
trop pile.

GELEE DE CASSIS.
Egrenez 2 kilos de grappes de cassis ;
Faites fondre sur le feu dans 1 litre d’eau ;
Filtrez dans la chausse ;
Mellez 600 grammes de sucre par kilo de jus
Failes cuire a 28 degrés et finissez comme la gelée de
pommes.

GELEE D'EPINE-VINETTE.

Failes cuire dans 3 litres d’eau 2 kilogrammes de fruils
d’épine-vinelle jusqu’a ce qu'ils s'écrasent sous le doigl;

Filtrez ;

Ajoutez 600 grammes de sucre par kilo de jus;

Faites cuire a 28 degrés, el lerminez comme pour le ver-

jus.

LEE DE COINGS.

Epluchez des coings pour en avoir 2 kilos ;

Meltez-les dans I'eau & mesure que vous les épluchez,
pour éviler qu’ils ne rougissent ;

Relirez et plongez-les dans une bassine avec 4 lilres
d’eau ;

2 cuire jusqu’a ce que le coing soit en marmelade;
Versez dans la chausse
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Fillrez ; )
Ajoutez 600 grammes de sucre par kilo de jus;
Finissez comme pour la gelée de pommes ;
Ajoutez des filets d’écorce d’orange confite coupés trés-

mince.
(elte addition donne de la finesse au produit.

GELEE DE CITRONS.

Préparez du jus comme il estdit pour lagelée de pommes;

Ajoutez-y le jus filtré de six citrons et le zeste de trois
pour 2 kilos de pommes ;

Failes cuire au gros boulet, 1,200 de beau sucre;

Ajoutez le jus de citron et le jus de pommes;

Donnez un seul bouillon.

Si la gelée n’avait pas alteint 28 degrés, on lui donnerait

quelques bouillons de plus.

Nota. La cuisson au gros boulet se faii ainsi :

Mettez dans une bassine 1 ki 900 de beau sucre avec
7 décilitres d’eau;

Failes bouillir;

Ecumez ;

Nettoyez le bord de la bassine avec une pelite éponge
mouillée, en évitant qu’il ne tombe de ’eau dans le sucre.

Lorsque le sirop commence 3 étre rapproché, on |essaye
en y trempant le hout du doigt et en le reportant immeé-
diatement dans de I'eau froide tenue aportée.

Le sirop est & point, si l'on peut rouler le sucre qui adhére

au doigt et en faire une boule.

Lt
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*

GELEE D'ORANGES.

Méme préparation el méme travail que ci-dessus,
Ajoutez quelques goulles de-carmin- liquide pour leyr
donner une teinte rose.

GELEE DE FRAMBOISES.

Prenez 2 kilos de belles framboises;

Epluchez-les avee soin el meltez-les dans une bassine
avec 1 litre et demi d’eau ;

Failes bouillir dix minules ;

Passez a la chausse ;

Meltez 600 grammes de sucre par chaque kilo de jus;

Cuisez a 28 degrés;

Laissez prendre el couvrez les pos.

GELEE DE CERISES.

Prenez 2 kilos de cerises de Montmorency, enlevez les
queues el les noyaux;

Meltez dans une bassine avec un litre et demi d’eau;
Lorsqu’elles sont cuiles,

Filtrez le jus el lerminez comme pour les framboises.

GELEE DE MURES.

Prenez 2 kilos de miires d'une maturité parfaite ;
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Epluchoz et proeédez en toul point comme il a éé dit

précédemmcnl.
GROSEILLES BLANCIES DE BAR.

Epepinez | kilo de groseilles blanches ;

Failes cuire 1 kilo de sucre au boulet, comme il a été dit
pour la gelée de citrons;

}lcllcz'duns le sucre les gl'(bS(‘i“CS avec le jus qu’cl\(‘s ont
rendu ;

Relirez du feus;

Tournez la bassine pour méler les groseilles avee le
sucre ;

Couvrez et laissez dix minules;

Remeltez au feu pour obtenir un seul bouillon ;

Versez dans des pots ou des godets de cristal

Teumez parfaitement;

Laissez prendre el couvrez.

GELEE DE GROSEILLES ROUG

Méme travail et méme proportion de sucre et de fruils.

GELEE DE FRAMBOISES ENTIERES, ROUGES OU BLANCHES.

Prenez 1 kilo de framboises peu mures el trés-grosses;
Epluchez ;
Failes cuire un kilogramme de suere aw boulet, dans un

grand poélon d’office ;




170 LE LIVRE DES CONSERVES.

Versez-y les framboises avec soin pour éviter de Jog
briser ;

Faites tourner le fruit en agitant le poélon ;

Couvrez un quart d’heure en laissant le poélon sur le coip
du fourneau, et remeltez sur le feu pour obtenir un sey]
bouillon ;

Versez la gelée dans des pots de cristal ou de porcelaine ;

Laissez prendre el couvrez.

CERISES CONFITES.

Epluchez de belles cerises de Montmorency, pour en avoir
2 kilos;
Evitez de les déchirer en retirant les noyaux ;
Mellez dans une pelile bassine 1 kilo de sucre cassé en
pelils morceaux ;
Ajoulez les cerises el faites-les cuire & la grande nappe.
On oblient celte cuisson lorsque, en trempant 1'écumoire
dans les confitures el I'élevant inclinée en l'air, le sirop s'en
écoule formantsur le bord uné nappe de 2 a 3 cenlimélres
de large ;
Retirez les cerises du feu ;
Metlez dans une lerrine et recouvrez ;
Le lendemain remellez les cerises dans une bassine;
Ajoutez 200 grammes de sucre cassé en pelits morceaux;
Failes bouillir;
Ecumez 4
Etlorsque le sirop sera de nouveau cuit a la nappe,
Ajoutez les cerises, donnez un seul bouillon;
Retirez du feu;
Meltez en pots ;
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Laissez prendre ;
(ouvrez avec papier el ficelez.

FRAISES CONFITES.

prenez | kilo de fraises, dites belle Reine, peu miures;
Failes cuire au boulel 1 kilo de sucre;

Meltez les fraises dans le poélon;

vz pres du feu pendant une heure ;

Couvrez-le, el lais
Remettez sur le feu;

Faites bouillir a feu vif pendant deux minutes ;
Relirez du feu;

Eeumez ;

Mettez en pols;

Laissez prendre et couvrez.

GELEE DE POIRES D’ANGLETERRE, GARNIE DE FRUITS.

Coupez en quatre et épluchez 2 kilos de poires d’Angle-
ferre que vous aurez choisies peu milres, pour éviler qu’elles
ne se mellent en marmelade ;

Failes-les blanchir ;

Lgoullez et meltez-les dans une terrine avec du sirop
bouillant et marquant 20 degrés;

Recouvrez-la, et aprés qualre jours égoultez les poires;

Ajoulez du sucre au sirop 3

Faites cuire a 22 degrés;

Qualre jours aprés, recommencez la méme opération en

faisant bouillir jusqu’a ce que le sirop alteigne 30 degrés ;

R
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Meltez en pots et ne couvrez qu’au bout de vingl-quatre
heures.

GELEE DE FLEURS.

Je rappelle ici que le jus de pommes est la base des
gelées de fleurs ;
Qu’il se prépare en novembre el décembre ;

Qu’il se conserve en bouleilles bouchées et ficelées, ayani
subi la cuisson au bain-marie pendant quatre minules.

GELEE DE VIOLETTES.

Préparez 2 kilos de gelée de pommes, comme il est dit l
au commencement du chapiltre ; |
Ajoutez-y, cinq minules avant la cuisson, 250 grammes |‘
de pétales de fleurs de violelles des bois ;
Aussilol que la gelée aura alleint 28 degrés au pése-sirop, ‘
Placez un tamis trés—propre sur une terrine d’office ;
Versez la gelée sur le tamis ;
Metlez en pofs;
Laissez prendre ;

Couvrez comme pour la gelée de pommes.

Avant de passer la gelée on ajoute quelques goutles de
carmin liquide pour rendre la couleur plus nelte et plus
franche. |

GELEE DE ROSES.

Méme préparation que pour les violettes,



En employ

cent-feuilles.

5() grammes de pétales mondés de fleurs d’oranger ;

Terminez sans meltre de carmin.

G

Pour 2 kilos de gelée de pommes,

| Ajoutez 30 grammes de pétales d'eillet et quelques gout-

{ les de carmin pour donner une coul
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ant 150 grammes de pétales de roses dites

GELEE DE FLEURS D’ORANGER.

pour 2 kilos de gelée de pommes, meltez seulement

ELEE D'OEILLETS ROUGES DITS GIROFLES.

eur l'OL\’U"B .







CHAPITRE XIV

DES SALADES

Je vais décrire ici certaines salades composées et trés—
appréciées, dont que la dépense n’est pas excessive, et qui
sont appropriées aux diverses saisons.

SALADE D'ETE.

Elle se compose :

De 8 laitues,

25 grammes de cipres,

6 anchois,

6 ceufs durs,

Du cresson alénois ;

Le toul assaisonné de vinaigre aromatisé, d'huile, de sel
et de mignonnelte.

Epluchez les laitues ;
Réservez les feuilles vertes pour loffice ;

e
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Ne prenez que les ceurs que vous couperez en huil ;

Faites durcir les ceufs;

Séparez les blancs des jaunes ;
Hachez chaque partie des ceufs séparément ;
Faites dégorger huit anchois ;

Grallez-les ;
Séparez-les en deux ;

Relirez-en les aréles et coupez-les en petils morceaur ;
Meltez dans le saladier les cceurs de laitues ;

Ajoutez les anchois, les eufs, le cresson alénois grossic-
rement haché, et enfin les capres ;

Meltez le sel et la mignonnelle, I'huile et le vinaigre de
table.
Cette salade ne doit étre assaisonnée qu’au moment de
servir.

SALADE DITE DES CHASSEURS.

Elle se compose :

De beeuf fumé,

De saumon fumé,

De langue a I'écarlate,
De blé de Turquie,
D’ceufs durs,

De piments du Chili,
D’oignons,

De chair de citron,

De pommes de terre,
De céleri en branches,

Et de farine de moularde.

Faites durcir les ceufs ;

LE LIVRE DES CONSERVES.
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(Cuisez les pommes de terre sans qu'elles s'écrasent sous
le doigt 3

Coupez le céleri en dés et faites-le blanchir ;

Coupez le beeuf fumé, le saumon, la langue ¢ arlate et le
plé de Turquie en dés d’un demi-cenlimétre carre ;

Ajouiez un huilieme de piment émincé ;

Hachez séparément le blanc et le jaune des ceufs;

Ep\uch('z les oignons, en retranchant la partie dure

Coupez-les en dés et lavez dans plusieurs eaux.

On lave les oignons en les metlant dans le bout d’un lor-
chon que l'on lrempe trois fois dans l'eau et que I'on
presse fortement.

Le toul ainsi préparé,

Mellez avec ordre et par parlies dans un saladier avec four-
nilures hachées gros;

Assaisonnez avee vinaigre de table, sel, farine de mou-
larde et huile.

On prépare la farine de moutarde en la délayant dans de
I'eau.

Goltez pour savoir si I'assaisonnement est bon.

La chair du citron doit étre divisée el les pepins enlevés.

SALADE MACEDOINE.

(’est le hasard qui m'inspira Iidée de celle composilion ;
voici dans quelle circonstance :

Je me trouvais un jour chez un de mes amis, aux environs
de Fonlainebleau, lorsque la maitresse de la maison, qui
depuis plusieurs jours avail de nombreux invilés, me fit
part de son embarras pour donner un repas conforlable,
quand ses provisions neuves élaient épuisées, et que sesres-

12
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sources ne se composaient plus que de restes des jours pré
cédents.

Je la rassurai en lui disanl que j'agirais au mieux poy
I’honneur de sa cuisine.

Mon premier soin fut d’aller visiler le garde-manger,

Py trouvai volaille, gibier, viandes de boucherie qui
provenaient de desserles abondantes.

L’idée me vint d’en composer une salade dile macé-
doine.

L’exéculion ne se fit pas attendre :

Je parai les viandes de volaille, de gibier et de boucherie
qui formérent le principal de ma salade a la macédoine.

Je préparai une énorme mayonnaise, que je mis avee les
viandes dans un grand saladier, en y ajoulant des lailues,
des olives, des anchois, des ccufs durcis, des variantesau
vinaigre et une forle ravigote.

Je mélai le lout,

Et j’assaisonnai de haul goul.

Ma salade, précédée d’un bon potage, suivie de fruils du
jardin, de petits fours et de quelques aulres accessoires, com-
posa un excellent repas trés-apprécié des convives.

Et jeus plus tard la salisfaction de rencontrer I'un d’euy,
qui me témoigna de nouveau la reconnaissance de l'es-

fomac.
SALADE D’'HIVER.

Elle se compose :
D'une partie de harengs saurs,
De pommes de reinette,

De céleri en branches,
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De haricols flageolels,
De haricots verts,
De radis,
De pommes de lerre,
De cerfeuil,
| Ft de lentilles;
| Relirez la peau et les arétes des harengs;

Coupez en dés méme quantité de pommes de reinelle et
de pommes de terre

Mettez une cuillerée A bouche de vinaigre dans le sala-
dier pour éviler que les pommes ne noircissent ;

Coupez aussi en pelits filels de 2 cenlimétres de long sur
un demi de large la méme quantité de céleri;

Versez le tout dans le saladier,

| Fi faites mariner dans le vinaigre avecsel el poivre 3

Cing minutes avant de serv ir,

Ajoutez I'huile et le cerfeuil,

Mélangez bien la salade en laretournant,

Ft assurez-vous si I'assaisonnement est bon.

AUTRE SALADE D'HIVER.

Elle se compose avee :

2 heclos de salsifis,

2 heclos de harengs saurs,

2 hectos de pelits choux de Bruxelles,

I hecto de choux rouges marinés,

Et du cerfeuil ;

Epluchez, et faites cuire les salsifis et les choux de
Bruxelles dans 1'eaun salée ;

Retirez-les quand ils sont encore un peu fermes ;
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Faites dessaler les harengs ;
Retirez-en la peau et les aréles,
Et coupez-lesen dés;
Hachez les choux rouges, mélez le lout dans un saladier;
Assaisonnez avec poivre,
Peu de sel,
Une pointe de poivre de Cayenne,
Huile et vinaigre.

AUTRE SALADE D'HIVER.

Ayez des haricols flageolels,

Des haricots verls,

Des pommes de terre,

Des belleraves,

De la fourniture et des oignons ;

Failes cuire les légumes,

El préparez comme suit :

Coupez les pommes de terre et les belteraves en dés d'un
demi-centimeétre ;

Epluchez, hachez et lavez les oignons dans plusieurs
eaux, et pressez-les dans un torchon

Meltez les qualre premiers légumes par parlies égales
dans un saladier;

Ajoutez-y l'oignon el le cerfeuil ;

Assaisonnez avec vinaigre, sel, poivre, huile, et retour-
nez longtemps.

SALADE DE ROMAINES ET DE THON.

Epluchez deux belles romaines, dont vous aurez reliré
les premicres feuilles;
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(Coupez en dés 1 hecto de thon mariné,
Ft 100 grammes d’oignons.
11 est bon de faire subir & I'oignon, pour le ren-

Nota.
ération préalable qui consiste ale

dre plus digc‘slif, une op:

meltre dans un torchon que l'on trempe 4 plusieurs re-

prises dans |'ean fraiche.
Ajoutez de I'estragon haché ;
Assaisonnez avec poivre de Cayenne, sel, huile et vinai-

gre de table.

SALADE DE CHICOREE.

Epluchez de la chicorée de Meaux, c'est la meilleure

espece 3

Lavez el égoullez avec s0in;

Mellez-la dans le saladier.

Ajoutez de la ravigote hachée, composée

De cerfeuil

D'estragon,

De pimprenelle

Etde deux échalotes trés-finement hachées;

Et lavez & plusicurs eaux, comme il a éé dit pour
I'oignon ;

Assaisonnez d’une mayonnaise légére, danslaquelle vous

ajouterez deux piments du Chili trés-finement hachés.

SE POUR SALADE.

Meltez dans une terrine un jaune d’ceuf soigneusement

séparé du blanc et du germe;
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Assaisonnez d’une forte pincée de sel ;

Mélez avec une cuillerée d’huile ;

Ajoutez en deux ou trois fois une cuillerée de vinaigre,
puis, peu & peu, une quanlilé d’huile suffisante pour ghfe
nir huit cuillerées de mayonnaise, dose ordinaire que
comporle une salade.

Assaisonnez de haut gout.

AUTRE SALADE D'HIVER.

Elle se compose :
D’une partie de pommes de terre,

Idem de céleri,

Idem de belteraves,
D'une demi-parlie de harengs saurs,
De 20 grammes de cerfeuil haché,
Etde 50 grammes de cornichons également hachés.
Failes cuire et refroidir les pommes de lerre ;
Failes dessaler le hareng, et coupez en petits dés bette-
raves el harengs;

Faites blanchir dans de l'eau salée le céleri, rafrai-
chissez ;

Egoullez sur une servielle el & demi-cuisson ;

Mettez dans le saladier les pommes de terre, les cor-
nichons, les racines de céleri et la fourniture ;

Assaisonnez de sel, poivre, huile et vinaigre ;

El réservez la belterave pour l'ajouter au moment de
servir.

P ——
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AUTRE SALADE DETE.

Flle se compose :

De fonds dartichauls,

Pointes d’asperges,

Navels,

Carolles nouvelles,

Pelils pois,

Haricots verts,

Concombres verls,

[t raiponces.

Préparez des fonds d’arlichauts comme il est dil au cha-
pitre 1X5

Coupez-les

Coupez les asperges verles en morceaux

en dés d'un demi-centimétre carre;

boaux ;

Faites blanchir,

Egonllcz,

Taillez de méme les navets et les caroltes que vous ferez
cuire & Veau de sel;

Lorsqu'on ne peut se procurer de bons navets, on lesrem-
place par du radis noir, que U'on prépare comme les navels.

Rafraichissez,
Egoultez ;
Blanchissez les haricols coupés en losanges
Coupez les concombres et les raiponces en dés;
Blanchissez,

Egoullez ;

Meliez le tout dans un saladier

onnez avec une mayonnaise légere, etajoutez une

forle ravigote grossierement hachée.

e

z
\
|1
1A
| 1
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SALADE NORVEGIENNE.

2 hectos de harengs marinés,
3 heclos de pommes de terre cuites a l'eau,
3 hectos de pommes de reinelle,
1 hecto d’anchois,
2 hectos de saumon fumé,
3 hectos d’olives,
2 heclos de cornichons,
1 hecto de capres,
1 hecto de ravigote hachée,
1 hecto de chair de citron,
* 24 huilres,
15 grammes de piment du Chili ;
Assaisonnez avec vinaigre composé el huile ;
Coupez en dés les harengs marinés, le saumon, les pom-
mes de lerre et les pommes de reinetle;
Coupez les anchois aprés les avoir dessalés el parfaile-
ment nelloyés ;
Ajoulez la chair du citron et les cornichons;
Meltez le tout dans un saladier;
Ajoulez la ravigole hachée,
Les cipres el les olives donl on aura reliré les noyauy;
Assaisonnez avec 'huile et le vinaigre ;
Hachez les piments;

Ne mélez les huilres qu’au moment de servir.

SALADE DE HAMBOURG.

500 grammes de choucroule,

———
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() grammes de queues (’écrevisses,

grammes de raifort,
300 grammes de beeuf fumé,
50 grammes d’oignons,
9% orammes d’est

Hachez la choucroute aprés lavoir lavée el pressée ;

Metlez-la dans un saladier avec le beeuf de Hambourg
coupé en dés s

Rapez Je raifort ;

Tipluchez les queues d’écreviss

Hachez |'estragon 3
Blanchissez 1’oignon ;

Assaisonnez avec sel, poivre blane, huile el vinaigre.

SALADE RUSSE.

200 grammes ogoursis,

200 grammes saumon fume,

100 grammes filels de poulel,

100 grammes filets de soles,

100 grammes carolles,

100 grammes choux-fleurs en pelits bouquels,

100 grammes haricols verts,

100 grammes pelits pois,

100 grammes langue A lécarlates

Tpluchez et émincez les ogoursis, pour en avoir 200 gram-
mes;

Coupez en dés le saumon fumé et les filets de poulels
et de soles;

Préparez le rouge de carolte en carrés d’un centimeétre ;

Failes cuire 4 I'eau desel ;
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Coupez les haricols verls en losanges ;

Faire cuire les pois et les choux-fleurs par petits houquels;

Divisez la langue a I'écarlale en pelits dés ;

Mellez tous ces ingrédients dans un saladier avec 1 heclo
de ravigote ;

Assaisonnez avec une mayonnaise a la gelée ainsi faile :

Mellez dans un plal a sauter un décilitre et demi de gelée:

Faites fondre,

Laissez refroidir,

Foueltez lagelée sur la glace ;

Failes refondre ;

Meltez huile, vinaigre et poivre de Cayenne;

Refoueltez sur la glace;

Mélez le toul;

Gotitez pour vous assurer de l'assaisonnement, qui doil
étre de haut gout.

e ——— e A— " Tt
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CHAPITRE XV

DES SIROPS

PRINCIPES POUR FIL TRER.

11 ya plusieurs maniéres de filtrer : voici celle qui réussit

le mieux :
Prenez trois feuilles de papier  filtrer ;
Mellez-les & grande eau dans un poélon d office,
Faites chauffer et ballez pour les diviser,
Egoullez sur un {amis ; lavez la pite plusieurs fois & 'ean
froide 3
Fgouuoz de nouveau;
Pressez ;
Meltez-la dans une terrine.
Délayez celle pile de papier
s voulez filtrer et versez dans une chausse en
une terrine des-

avec une partie du jus ou du

sirop (que vou
molleton de laine sous laquelle sera placée
linée & recevoir le liquide, que vous reverserez plusieurs

fois dans la chausse jusqu’a ce qu’il passe {rés-clair.

Seconde maniére de fillrer qui, & défaut de chausse, est

encore lres-honne :
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Ayez une grande carafe avec un entonnoir en verre,
Du papiera filtrer que vous disposez en plis.

Fig. 14. — Filtration.

Posez le papier dans I'entonnoir ;

Versez le jus dans le filtre, et recommencez 'opération
jusqu’a ce que le liquide coule trés-clair.

Lorsqu’il se sera écoulé une certaine quantité de liquide,
refirez-le, versez-le dans un aulre vase, afin que si le filtre
créve, la liqueur qu'il contient ne vienne pas troubler
celle qui est clarifice.

On peut filtrer aussi avec du papier préparé comme pour
la chausse ; mais on remplace alors celle-ci par un lamis
de Venise, d'une grandeur telle que la surface soit enliére-
ment couverle parle mélange de papieretde jus;
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rse le tout sur le famis ;

On ve
jus, et on recommence 'opéralion jus-

On laisse couler le

qu'a ce qu'il soit limpide.

MANIERE DE FAIRE UN FILTRE EN PAPIER

Pour faire un filtre, on prendra un carré de papier et

ge du filtre.

Fig. 16. — Pl

on le pliera en deux, en placant un des coins sur le coin
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opposé. Le point A’sera ensuite amené sur A, et I'on o).
tiendra ainsi le pli OB. Le point O est le cenlre olt viep.
nent se réunir tous les plis, qui se font d’ailleurs en par-
lageant chaque angle en deux parlies égales :

OA” amené sur OB donnera le pli 0C,

AR 0B = oc,
0An s — oc - oD,
(i RN oc e OF,
OAir, — oc L oD,
08 « — oG — O

On aura ainsi sept plis dans le méme sens : il s'agit de
les séparer par huil plis inverses. Pour cela, on portera
OA sur OC, puis on le repliera sur OD de facon a par-
tager la partie AOD par un premier pli inverse.

Laissant OA sur OD, on portera OD sur OE, et on le
raménera sur OC : on aura ainsi un second pli inverse
au milieu de la portion DOC.

De la méme facon, laissant OA et OD sur OC, on por-
tera OC sur OB et on le raménera sur OE ; puis, laissant
0A, 0D, OC avec OE, on portera OE sur OE et on le
raménera sur OB.

On répétera les mémes opérations sur la partie A'OB,

Fig. 17. — Filtre en papier.

l'on régularisera les contours par un coup de ciseaux et
on obtiendra le filtre représenté par la figure 17.
Les plis de ce filtre seront alternativement dans un
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cens el dans Vautre, sauf les plis extrémes de droite et de
qui correspondent aux colés OA et OA’. On divi-

gauCh(‘,
xtrémes par de pelils plis inverses, el

cera ces deux plis e
le filtre sera {erminé.

SIROP DE CERISES.

Prenez 1 kilo 500 grammes de cerises aigres ;
Enlevez les queues et les noyaux ;

Jelez les fruils & mesure dans une terrine,
Et quand ils sont tous préparés, metlez-les dans un poélon
Qoffice avec un litre d’eau et faites-les cuire.

Versez-les dans la chausse;

Filtrez,

Pesez le jus,

Ft meltez 1 kilo 500 grammes de sucre par kilo de jus.

Failes cuire & 32 degrés,

Bt mettez le fond du ])o;ilon dans une grande terrine d’eau
pour le faire refroidir le plus vile possible, afin d’éviter le
candi du sirop dans les bouteilles.

Pour tous les sirops de fruilson n’emploie pas de papier,
la pulpe en faisant l'office ;

Bouchez avec soin et conservez dans un endroit froid et

sec.

SIROP DE GROSEILLES.

Failes cuire sur le feu 1 kilo 500 grammes de groseilles

rouges dans 1 litre d’eau 5
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Ajoulez 1 kilo 500 grammes. de sucre par kilo de fryjt,
Et procédez comme il est dit pour les cerises.

SIROP DE FRAMBOISES.
Choisissez 1 kilo 500 grammes de framboises bien saines ;
5

Mellez-les dans un poélon avec un litre d’eau, el finissez
comme ila déja été indiqué.

SIROP D'ORAN

Levez le zeste de six oranges que vous laisserez dégorger
pendant deux heures dans de I'eau ;

Ajoulez six aulres oranges aux six dont vous avez levé le
zesle, pressez le jus et filtrez ;

Faites un sirop avec 1 kilo 500 grammes de sucre a
34 degrés’;

Mélez dans le sirop le zesle el le jus d’oranges el remellez
au feu pour obtenir 32 degrés ;

Passez au lamis pour relirer le zeste ;

Failes refroidir et finissez comme pour les sirops précé-
dents.

Si l'on prépare ce sirop apres le mois de janvier,

On ajoutera le jus de trois citrons,

Pour lui donner plus d’acidité.

SIROP DE CITRONS.

Levez le zesle de six cilrons;
Faites-les dégorger dans de l'eau ;
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jus de douze citrons ;
et terminez comme il est dit ci-dessus.

ezle

Filtrez-le,

SIROP DE FRAISES.

Epluchez 1 kilo de fraises des qualre saisons;
Faites cuire 1 kilo de sucre au boulet ;

fi
sur un seul bouillon ;

Metlez les fraises dans le sirop 5
Donnez-1

Versez le lout dans une terrine ;

Laissez infuser deux heures,
Et passez @ la chausse.
Silesirop a plus de 32 degrés, on en diminue la consis—

{ance en versant un peu d’eau bouillante sur les fruits, de

maniére cependant & rester a 32 degrés.

Terminez comme pour le sirop de cerises 3
Ficelez les bouchons et conservez dans un endroit trés-

frais.
SIROP D'EPINE-VINETTE.

Preuez 1 kilo de fruits d’épine-vinelle ;
Epluchez-les en refirant les parties verles,
T failes-les euire dans un litre d’eau jusqu’da ce qu'ils

entsous le doigt ;

ez 2 la chausse,
Filtrez ;
Metlez 1 kilo 500 grammes de sucre pour 1 kilo de jus ;

Failes cuire a 32 deg
=]

Et lerminez comme ci-dessus.
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SIROP DE GRENADES.

Prenez 1 kilo 500 grammes de graines de grenade;
Faites-les cuire dans un litre d’eau et procédez comme

pour le sirop précédent.

SIROP DE MURES.
Prenez 1 kilo 500 grammes de mures en pleine maturité;

Faites-les cuire dans les proporlions indiquées ci-dessus;
Fillrez, el terminez comme pour le sirop de fraises.

SIROP D'ORGEAT

Mondez 500 grammes d’amandes douces el 5 grammes
d’amandes ameres ;

Faites rafraichir pendant quatre heures dans un vase plein
d’eau;

Pilez, avec addition de 100 grammes de sucre jusqu'd ce
qu’elles soient en pile ;

Mouillez peu a peu, pendant P'opération, avec un litre

d’eau ;

Passez-les avee expression dans un lorchon bien lavé;
Faites cuire 1 kilo de sucre au gros boulet ;

Retirez du feu,

Laissez refroidir,

Et versez le lait d'amandes dans le sucre en agilant le
poélon ;

Ajoutez une cuillerée a houche d’eau de fleurs d’oranger,
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[it couvrez lorsque le sucre sera dissous;
Mettez en bouleilles,
Ficelez et conservez dans un endroit froid.
Comme il est facile de se procurer des amandes loule
année, on fera bien de préparer ce sirop par petites
parlies afin de P'avoir toujours frais.

SIROP DE GOMME.

Faites dissoudre 500 grammes de belle gomme arabi-
que dans un litre d’eau froide ;

Remuez de lemps en lemps jusqu’a parfaite dissolution 3

Passez au lamis;

Cuisez 1 kilo de sucre au gros boulet ;

Ajoulez-y I'eau gommée,

Et remuez avec I’écumoire ;

Amenez le sirop a 32 degrés;

Ajoutez 20 grammes d’eau de fleurs d’oranger ;

Meltez en bouteilles,

Bouchez et conservez dans un endroit froid.

SIROP I’ASPERGES.

Coupez toule la parlie lendre d'une suffisanle quantité
F'asperges pour en obtenir 1 kilo 500 grammes ;

Failes cuire dans 2 litres d’cau, jusqu'a évaporation d’un
litre de liquide

Versez dans une chausse ;

Filtrez,

Pesez,
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Et par litre de jus recueilli employez 1 kilo 900 gram-
mes de sucre cassé en pelils morceaux ;

Faites cuire

degrés, au bain-marie couvert ;
Laissez refroidir ;

Mellez en bouleilles,

Bouchez et conservez au froid.

SIROP DE BOURGEONS DE SAPIN DE RUSSIE.

Prenez 100 grammes de bourgeons de sapin,

100 grammes d’alcool & 60 degrés,

| litre d’eau, *

2 kilos de sucre ;

Failes infuser les bourgeons de sapin dans I'alcool pen-
dant douze heures ;

Failes bouillir I'eau ;

Versez sur 1'alcool ;

Bouchez parfailement le vase ;

Laissez infuser six heures ;

Passez a travers une servielte en pressant légérement ;

Prenez 1 kil, 500 de sucre par litre d'infusion, dans
laquelle vous le ferez dissoudre au bain-marie en vase
clos;

Relirez du bain-marie ;

Ecumez,

Laissez refroidir,

Mettez en bouleilles,
Bouchez et conservez au frais.




DES SIROPS. 197

SIROP DE )li'RES ET VINAIGRE.

or 1 kilo de mares dans un litre de vinaigre,

Failes digér
pendant quelques jours;
Filtrez 5
Failes cuir
[i{ terminez comme pour le sirop de fraises.

e au gros boulet 1 kil. 500 de sucre,

SIROP MEDICINAL DE LIMAC

Prenez 250 grammes de chair de limacons;

Failes cuire dans un litre d’eau & trés-pelits bouillons;
\‘ Passez & la chausse ;
Meltez dans un poélon 700 grammes de sucre en mor-
ceauy, avec le jus des limagons;
Failes cuire a 32 degrés;
Hatez le refroidissement;

Meltez en bouteilles

Souchez el conservez au frais.

l SIROP D’ACIDE CITRIQUE.

Acide citrique, 10 grammes ;

u pure, 20 grammes ;
Sirop de sucre & 32 degrés, 970 grammes;

Infusion alcoolique de zesle de citron, 15 grammes.
Celte infusion se fait avec 10 grammes de zesle macéré

pendant huit jours dans 20 grammes d’aleool.
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Faites dissoudre I'acide dans |'eau ;
Ajoulez au sirop la dissolulion et Valcool aromalique ;
Mélangez a froid.

Une cuillerée a bouche de ce sirop dans 2 décilitres d’ean
fournit une boisson d'é1é trés-rafraichissante el lrés-agréable,

(Codex de 1866.)

SIROP DE FLEURS D'ORANGER.

500 grammes d’eau de fleurs d’oranger ;

L kilo de beau sucre cassé en trés-pelils morceaux;
Failes dissoudre  froid dans'eau de fleurs d’oranger ;
Filtrez ;

Conservez dans des bouleilles bien bouchées.

Nota. Les sirops d’eau d’anis, de cannelle, de laurier-
cerise et de menthe poivrée se préparent de la méme ma-
niére dans les mémes proportions.

(Codex de 1866.)

SIROP DE COQUELICOTS.

Pélales secs de coquelicols, 100 grammes.
Eau bouillante, 1,000 —
Sucre en pelils morceauy, 1,500 —

Faites bouillir I'eau ;
Mettez les pétales de coquelicols dans un pol & couverele,
Versez I'eau bouillanle dessus;

ssez infuser six heures ;
Passez avec expression ; -
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Fillrez ;
Metlez le sucre d

ans un pot & couvercle avec I'infusion,
ol fuites fondre au bain-marie.

Nota. Préparez de méme les sirops des subslances
suivanles:

Fleurs séches de camomille,

Chevrefeuille,

Pivoine,

(ones de houblon,

Feuilles seches d’absinthe,

Saponaire,

Feuilles stches d’hysope,

Lierre lerrestre,

Scabieuse,
Polygala.
(Codex de 1866.)
SIROP D'OEILLETS.
Pétales d'eeillets rouges frais, 500 grammes.

Lau pure,

Sucre,

Lpluchez les pétales d'eeillels ;

Metlez-les dans un pot de gres qu'on peut couvrir her-
méliquement;

Versez 'eau bouillante dessus;

Laissez infuser six heures ;

Pas

Filtrez au papier ;5

Metlez dans un poclon d’office le suere cassé en morceaux;

2 dans une servielte bien lavée el exprimez ,

Versez V'infusion dess
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30 degrés;

Laissez refroidir;

Mettez en bouteilles, bouchez et conservez au frais,

Pélales de violelles fraiches,
Eau filtrée, un lilre et demi,
Sucre, 2 kil. 500 ;

SIROP DE VIOLETTES.

Epluchez les pétales de violelles ;

Metlez-les dans un pot de grés couvert parfaitement ;

Versez I'eau bouillante dessus ;

Laissez infuser douze heures ;

Passez avec expression & (ravers une servielle bien layée

al’eau chaude et séchée ;

Laissez reposer ;

Décanlez, ¢’est-a-
Meltez I'infusion dans un poélon d’office;

dire tirez a clair;

500 grammes,
1,500 —
2,500 —

Ajoutez le sucre et faites cuire & 30 degrés ;

Laissez refroidir

?

Mettez en bouleilles,
Bouchez et conservez au frais.

Pour oblenir ce sirop d’une belle couleur, on doilse ser-

vir d’uslensiles de cuivre non étamé ou d’argent.

SIROP DE GUIMAUVE.

Racine de guimauve, 50

Lau,

Sirop de sucre & 32 degrés,

300
1,500

gramies.
to]
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aitement la racine de guimauve;

Nelloyez parf

a en pelils morceaux;

Coupez-1
heures dans les 300 grammes d’eau;

Failes infuser douze
Passez au famis de soie 3

Ajoutez 'infusion ausirop;

Faites réduire 4 30 degrés au pése-sirop

Laissez refroidir ;
Meltez en bouleilles et conservez au frais.
15 goulles d’ean de fleurs

On peut ajouler A ce sirop

d’oranger.
Le sirop de consoude se prépare de

| (Codex de 1866.)

la méme maniére.

SIROP DE G OUDRON.

525 grammes.

1,000 —

Fau de goudron,
Suere blane,

morceaux, et le mellez avec

Ca
I'eau de goudron dans un pot qui ferme herméliquement;

sez le sucre en pelils

Failes fondre au bain-marie ;
Filtrez 5
| Metiez en bouteilles,

| Couchez et conservez.
(Codex de 1866.)

|
SIROP DES CINQ RACIN

100 grammes.
100 =

Racine &’ache,
D’asperge,
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Racine de fenouil, 100 grammes.
De persil, 100 —
De petit houx, 100 iy
Eau bouillanle, 3,000 —
Sucre blane, 2,000 ==

Versez la moilié de I'ean bouillante sur les racines cou-
pées el dépoudrées ;

Laissez infuser pendanl douze heures, en remuant de
lemps en lemps ;

Passez sans expr

ion ;

Fillrez la liqueur au papier dans un lieu frais ;

Failes une seconde infusion des racines dans le resle
de l'eau ;

Passez el exprimez.

Avec le produit de celte seconde opération vous ferez, en
y ajoulantle sucre, un sirop par coclion et clarification.

Lorsque le sirop marquera bouillant 1,26 au densimélre
(30" Baumé), évaporez-le d'une quantilé égale au poids de la

premiére infusion, et ramenez-le a 1,26 en y mélangeant
celle-ci.

Passez. (Codex de 1866.)

Nota. Tous ces sirops sont souvent preserils par les mé-
decins, el comme il n’est pas toujours facile de se les procu-

rer i la campagne, j’ai cru utile d’en donner larecette.

I faut une certaine habitude pour les préparer convena-
blement, et surlout pour les obtenir d’une grande limpidité,
ce qui a la vérité n’ajoule rien a leurs propriélés médici-
nales, mais les fait prendre aux malades avec moins de
répugnance.

La plupart de ces prescriplions, élant tirées du Codex, ont
lasanction des hommes les plus compélents.
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CHAPITRE XVI

DIVERSES RECETTES POUR LES SOIREES

PAINS AU FOIE GRAS.

Ayez vingl-qualre pains de gruau de forme ovale, de
centimélres de long sur 4 de large ;

Ouvrez-les dansle sens de lalongueur, sans les séparer;
Garnissez-les avec farce de foie gras;

Refermez-les ;

Dressez el servez.

Si ces pains doivent étre préparés  d'avance, il faut
les envelopper dans une servietle afin qu'ils ne se desse-

chent pas.

PAINS A LA FRANCAISE.

Failes préparer vingt-quatre pelils pains en pite de pain
a potage de méme forme que les précédents;

Chapelez-les ;

Failes dessus une enlaille de 3 cenlimélres de large et

aulant de long ;
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Relirez la mie,

Et garnissez l'intérieur avec :

Blanc de volaille,

Truffes,

Et langue a I'écarlate coupée en dés;

Ajoulez de la ravigote hachée,

El de la mayonnaise a la gelée.

On peut faire aussi des pelils pains & la francaise au
maigre avec :

Des tranches minces de homard,

Des filets d’anchois soigneusement préparés,

Des cipres,

Et de la ravigote assaisonnés de mayonnaise a I'ceuf.

SANDWICHS.

Failes ramollir, dans un endroit chaud, du beurre trés
fin ;

Assaisonnez de sel et moularde et pélrissez avec une
cuiller ;

Prenez un pain demi-rassis, de la veille seulement,

Enlevez-en toute la croiite,

Beurrez la surface la plus large de la mie el coupez
une premicre fartine d’'un demi - centimétre d’épaisseur,
el continuez a faire de nouvelles tarlines, jusqu’a ce que
tout le pain soit employé ;

Prenez chaque (ranche de pain beurrée,

Couyrez-la de lames de jambon trés-minces et recou-
vrez ensuile les parties de jambon avec une {ranche de
pain beurré ;

Pressez légérement.
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Lorsque toules les lranches de pain auront é1¢ garnies,
Coupez-les en carrés de 7 centimelres de long sur 4 de
large ;

Rassemblez toutes les sandwichs ;

Couvrez-lesd'une servielle pour éviter qu'ellesne sechenl,

Et ne les découvrez (qu'an momentde servir.

GALETTES SALI

Meltez sur une table {rés-propre :
500 grammes de farine,
30 grammes de beurre,

10 grammes de sel,

30 grammes d’eau ;
Détrempez la farine avec l'eau ajoutée en plusieurs
fOiS’,
Travaillez fortement pour 0
Laissez reposer la pitenne heure 5
Coupez-la en quatre parties; =
Abaissez- la avec le rouleau
d’épaisseur et laissez reposer un peus;
Maintenez a la méme épaisseur, par quelques tours de
rouleau, Uabaisse qui lend A se rélréeir;
Préparez des plaques doffice tres - propres et légérement

blenir une pale lisse;

a un demi - centimeétre

beurrées;

Piquez I'abaisse avec uneé fourchelle pour I'empécher de

o

clocher au four;
Coupez et dél
diamtre avee un coupe-pite uni;
Mouillez légérement d’eau les
de sel pilé et bien sec;

aillez la pile en ronds de 4 cenlimeétres de

galetles, A laide d'un

pinceau, et les saupoudrez
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Failes cuire a four gai;

Lorsque les galelles seront cuiles,

Meltez-les sur un (amis.

On peut aussi servir ces galelles dans le couranl d’un
diner;

Elles y sont généralement bien accueillies.

TIMBALES CHAUD-FROID DE POULET.

Failes une pile & brioche comme suil :
500 grammes de farine,

500  — de beurre,
Hl - e de levire,
10 — de sel,

10 — de sucre,
9 ceufs.

Passez la farine sur la table,

Prenez-en un quart, failes un trou au milieu ;

Mettez la levare,

Délayez avec de I'eau chaude & 30 degrés ;

Faifes une pile mollette et la meltez dans un endroil
chaud pour la faire revenir.

Failes un trou dans ce qui reste de farine, mellez sel et
sucre, deux cuillerées i bouche d’eau pour faire fondre le
sucre et le sel,

Ajoutez le beurre et quatre cufs,

Pélrissez farine, beurre el ceufs ;

Fraisez la pile;

Mettez ce qui reste d’ceufs I'un apres laulre ;
Lorsque le levain sera doublé de volume, mélez-le avec
la pile;
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Faites revenir la pite pendant quatre heuves

Beurrez de pelils moules ovales appelés moules a gi-
teaux de riz;

Travaillez la pite avec la cuiller de bois el remplissez
chaque moule & moitié;

Faites-les cuire au four;
s pour qu'ils puissent se lenir droils ;

Parez le dess

Démoulez et évidez-les en ne leur laissant qu'un cenli-
mélre d'épaisseur ;

Remplissez les timbales avec les filets de poulel coupés
en dés et saucez de sauce chaud-froid.

Fpochez, videz et flambez un poulet ;

Levez les deux filets et les filels mignons;

Melttez ce qui reste du poulet dans une casserole avec
une carolte, un oignon, peu de sel el un bouquet garni:

Faites bouillir ;

Jieumez el finissez de cuire le poulet sur le coin du four
neau;

Relirez-le sur une assielte,

Saupoudrez de sel 3

Passez la cuisson a la servietle ;

Failes un roux avec 40 grammes de farine et 30 grammes
de beurre ;

Mouillez le roux avec la cuisson,

Tournez sur le feu avec une cuiller de bois ;

Au premier bouillon meltez sur le coin du fourneau,

Failes mijoter vingt minules et éeumez ;

Meltez en plein feu ;

Faites réduire el, lorsque la sauce couvrira la cuiller,
passez-la & travers une passoire trés-fine ou une élamine ;

Remuez-la légerement avec une cuiller pour éviler
qu'une peau ne se forme dessus;
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Parez les filels et les filels mignons ;

Faites-les sauler dans du beurre sans qu’ils prennent !
couleur; {

Mellez-les en presse ;

Lorsqu’ils sont refroidis, coupez en dés de 4 millimétres; ‘

Mélez-les avee la sauce et garnissez les timbales ;
Servez-les sur un plat garni de servietles. )

TIMBALES PUREE DE VOLAILLE.

Préparez les limbales comme celles diles chaud-froid ;

Faites cuire le poulet sans refirer les filels ;

Laissez refroidir a moilié dans sa cuisson ;

Egoullcz; )

Faites la sauce de méme que celle du chaud-froid ;

Levez les chairs du poulet ;

Pilez;

Mouillez-les avec la sauce qui doil élre plus réduile que
celle dile chaud-froid ; \

Passez a I'élamine

Garnissez les limbales avec celle purée lorsqu’elle sera
froide.

PETITES TIMBALES DE CHAUD-FROID DE FILE
PERDREAUX.

DE

Epochcz, videz et flambez deux perdreaux ; {
Levez les filets et les filels mignons, en retirant les nerfs;
Aplatissez-les et enlevez les peliles peaux qui les recou-
vrent
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Sautez-les deux minules de chaque coté dans du beurre et
{rés-peu de sel; -

Meltez ce qui reste des perdreaux dans une casserole;

Ajoutez :

Une carotle, un oignon,

Un bouquet de persil,

Avec thym et laurier ;

Mouillez avec 2 litres de bouillon et trés-peu de sel ;

Faites bouillir, écumez;

Finissez de cuire sur le coin du fourneau;

Failes un roux avec 40 grammes de farine et 35 gram-
mes de beurre ; .

Passez la cuisson des perdreaux a la servielle ;

Mouillez le roux avee la cuisson ;

Tournez sur le feu jusqu’au premier bouillon ;

Meltez vingt minutes sur le coin du fourneau ;

Ecumez, faites réduire & grand feu en lournant avec une
cuiller de bois jusqu’a ce que la sauce masque la cuiller;

Passez & la passoire trés-fine, remuez légérement, de
temps en temps, pour éviler qu’il ne se forme une peau sur
la sauce 3

Coupez les filets en pelils dés de 4 millimetres ;

Saucez et garnissez les limbales préparées comme celles
de chaud-froid de poulet.

Les limbales de filels de mauvietles, de bécasses el bécas-
sines et de tout le pelit gibier, se préparent de la méme
maniére.

OEUFS A LA NEIGE.

6 ceufs,
70 grammes de sucre en poudre,




210 LE LIVRE DES CONSERVES.

28 grammes de sucre de vanille,
1 litre de lait;

Séparez les blancs des jaunes des six ceufs,

Mellez les blanes dans un bassin el les jaunes dans une
terrine ;

Foueltez les blanes jusqu’a ce qu'ils soient trés—fermes ;

Metlez 40 grammes de sucre én poudre et 10 grammes de
sucre de vanille;

Mélez le toul;, légérement, pour ne pas absorber les
blancs ; '

Faites bouillir le lait dans une

role plate avec :

30 grammes de sucre en poudre et 10 grammes de sucre
de vanille.

Mellez avec une cuiller d’argent des parties de blanc
fouellé gros comme un ceuf de poule,

Laissez pocher deux minules,

Egoullez sur un lamis ;

Conlinuez 'opération jusqu'a ce que fous les blancs
soient employés ;

Laissez refroidir ;

Mettez les jaunes dans une casserole, mélez-les avec le
lail ;

Liez-les sur le feu sans faire bouillir ;

Lorsque la liaison masque la cuiller,

Relirez du feu et remuez quelques minutes ;

Passez au tamis ;

Dressez les ceufs en rocher,

Saucez les ceufs i la neige avec la liaison,
Etservez le reste dans une sauciere.
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OEUFS A LA NEIGE AU CHOCOLAT.

6 ceufs,

Anmmes de sucre,

— de chocolal,
1 litre de lait,
20 grammes de sucre de vanille ;
Séparez les blancs des jaunes,
Fouellez les blancs trés-ferme ;
Mélez 40 grammes de sucre en poudre, el finissez comme
ala vanille.

les cufs a la neig

OEUFS A LA NEIGE AU CA

Failes un décililre d’essence de café

Préparez les blancs comme il est dit ci-dessus ;

En mélant le sucre ajoulez deux cuillerées a bouche
d’essence de café;

Meltez le reste du décililre d’essence dans le lait 5

Failes bouillir,

Etpochez les blanes ;

Préparez la sauce avee les jaunes et le lait, comme il est
indiqué plus haut ;

Dressez el servez de méme.

Les ceufs a la neige, parfumés au zesle de citron, i l'orange
etila fleur d’oranger, se préparent de la méme manicre.




- nelloyées et beurrées ;

BUNS AU CORINTHE.

500 grammes de farine,
80 — de beurre,
80 — de sucre,
3 eufs, 3 décilitres de lait,
18 grammes de levure,

30 —  deraisin de Corinthe parfaitement épluché,

lavé et séché,

10 grammes de sel ;

Mellez le quart de la farine dans une lerrine ;
Divisez la leviire dans un décilitre de lail tiede ;

Passez au tamis ;

Failes une pate mollelle en ajoutant du lait chaud ;
Failesrevenira ’étuve ou dans un endroit chaud ;
Dans une aulre lerrine, mettez le reste de la farine ,

Le sel,

Le sucre,

Le beurre,

Et un ceuf;

Pétrissez le lout ;

Ajoutez deux ceufs I'un aprés l'aulre ;
Lorsque le levain a doublé de grosseur,
Ajoulez-le dans I'autre lerrine ;
Travaillez forlementavee la main;
Mettezle resle du lait ;

Ajoulez le raisin de Corinthe ;
Parlagez celle pite par 30 grammes;

Moulez en ronds sur des plaques qui auront été bien

LE LIVRE DES CONSERVES.
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Faites-les revenir, et, lorsqu’ils auront doublé de volume,
faites-les cuire & four chaud ;

Avant de les retirer du four, dorez les buns avec un pin-
ceau el du lait;

Remellez-les une minute au four;

Relirez-les et meltez-les sur un clayon.

Ces giteaux se servent indifféremment chauds ou froids ;

[ls sont trés-bons avec le thé.

MUFFINS.

500 grammes de farine,
30 — de sel,
30 — delevure,
4 décilitres de lait;
Passez la farine au tamis dans une terrine ;
Délayez la levire dans 3 déeilitres de lait chaud &
35 degrés, el ajoulez & la farine détrempée ;
Mélez avec une cuiller de bois;
Travaillez et ajoutez le dernier décililre de lait chaud et
le sel ;
Lorsque la pite estlisse, faites-la revenir dans un endroit
chaud ou a I'étuve ;
Lorsque la pate a doublé de volume,
Mettez-la sur la table, coupez en morceaux de 40 grammes,
Abaissez-les au roulean de Dépaisseur de 2 cenlime-
tres 3
Rangez-les sur des plaques et écartés les uns des aulres;
Failes-les revenir dans un endroit chaud, et, lorsqu’ils
auront doublé de volume, fdites-les cuire & four doux, parce

qu'il ne faut pas que ces gileaux soient colorés ;
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Lorsqu’ils sont cuils,
Séparez-les en deux par le travers;

Elalez du beurre frais, légérement salé ;

Remellez les morceaux les unssur les aulres;
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