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DIRECTIONS DIVERSES
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JONNES CUIRINIERES

CHAPITRE PREMIER

Du S0IN QU’IL FAUT PRENDRE POUR
FORMER DE BoNNES CUISINIERES.

19 Les offices les plus bas et les plus
pénibles sont d’ordinaire ceux dans les-
quels Dieu répand plus de grices et on
se pratiquent les plus solides vertus :
ce sont la de puissants motifs pour ex.
citer le ze¢le a se bien acquitter de ces
offices.

2" 11 y a pour cela de sérieuses diffi-
cultés a vaincre, tant pour enseigner

que pour apprendre Part  culinaire,
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comme le démontre I‘i‘.\'lh’*!'i‘ nee de tous
les jours. Aussi, voyons-nous si pen de
personnes qui se dévouent séricusement
a ce genre de vie.

3% Cependant, il v a 4 gagner, en &'y
consacrant oénéreusement, de orands
mérites pour I'dme et de erands avan-
tages pour le corps.

1° Pour s’en convaincre, il sufiit de
considérer qu’une cuisiniére vraiment
chrétienne a Doccasion de sexercer a
toutes les heaves du jour, a la patience,
qui esl le moyen sar et abrégé d’arriver
a une heute perfection.

5° Llon remarque que Maction conti-
nuelle du feu avee lequel Pon est sans
cesse en contact, duns une cuisine, esf
de nature & produire irascibilité que

Pon remarque chez ceux et celles quiy
travaillent habitnellement.

6 Une autre cause d'immpatience pour
ces personnes, c'est Pimpossibilité de
satisfaire a toutes les demandes et dese
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conformer a tous les eotts. Difficultos
par conséquent de souffrir toutes les
plainres of les murmures.

77 1 fanl done une vertn plas qulor-

dinaire pour posséder son dme dans la
patienec.

87 Quanf aux avantages que pro-
cure 'habileté a bien préparer les ali-
ments, ils sont bien connus de tous.
Car P'on sait que les bonnes cuisiniores
sont recherchées dans toutes les maisons
viches 5 ot que de gros gages leur sont
QISUTEs.

97 Ces considérations: ¢t beaucoup
d'antres quiil serait facile d’ajouter, suf-
fisent sans doute pour piquer le zele
des personnes capables d’enseigner 'art
culinaire, et pour [uire comprendre a
celles qui sentent le besoin de Vappren-
dre, les raisons de surmonter les répu-
gnances qui pourraient les en éloigner.
10 Sous ce . pport, comme sous tout
autre, les bons exemples ne manquent
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pas. Un bon religieux faisait dans une
ancienne Communauté, l'office "de cui-
sinier. C'était un parfait modéle de
toutes les vertus de son saint état. On
le voyait toujours, malgré les tracasse-
ries ordinaires 4 son office, se conserver
dans un parfait recueillement ; des lar-
mes abondantes coulaient sans cesse de
ses yeux. Et comme on lui en deman-
dait la vaison : Le feu de la cuisine quej’ai
toujours sous les yeux, répondit-il, me fait
penser awx flammes de Uenfer que jai si sou-
vent meritées.

Il est trés-important que les sceurs
apprennent a bien faire la cuisine, afin
de pouvoir l'enseigner & leurs orpheli-
nes, a leurs éléves et méme a leurs paun-
yres qui, en général, sont pen capables
de s’appréter & manger.

e




DES DEVOIRS D'UNE BONNE CUISINIERE.

ille doit apporter tous ses soins
pour tenir dans une grande propreté
ses ustensiles de cuisine ; ne jamais em-
ployer que des choses qui soient conve-
nables, telle que de la bonne farine, du
bon beurre et des ceufs frais ; porter nne
constante attention au manger qui se
trouve sur le feu; ne pas se servir d'un
coutean quiaura tranché de I'oignon ou
de I'ail,pour couper le pain ou le benrre;
gouter les mets avec délicatesse, ayant
soin de ne pas remettre la cueillére ou la
fourchette sans I'essuyer, ce qui peut se
faire facilement, en tenant de 'ean chau-
de a proximité, pour laver sur-le-champ
ce dont elle s’est servi.

Il est aussi trés-ureent, pour une cui-
siniere,lorsqu’elle travaille la patisserie,

de ne jamais laisser coller sa pite sur
son pétrin,— elle doit aussi choisir I'en-
droit le plus froid de la maison pout
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pétrir n'importe quelle pite. Ses mains
dolyvent lull'iulll'\l'll\' blen neties of assé
chées de favine’; car, moins e¢lles Lon-
t'h-‘lll & l~ 1!1'<f‘. [blil'~' <‘“i' ¢St ;'l“_"n'l'\'.
pour cela, il ne fhut pas que la pite soi
trop roulée. Il est bon qu’elle fasse trem-
per le beurre salé pour n'im porte guelle
pfllis.\% vie, Blle doit aussi faive cetle

différence, que les confitures sont ordi-

nairement trop séches pour supporter
la cuisson de la pate d'nne tarte, — il
(.

esl mieux, en ce cag, quelle fasse cuire

su pite auparavant.




CHAPITRE DEUXIEME
Du ¢HOIX DES VIANDES.
Du Bazur.— 8i le beeuf est jeune, sa

viande sera d'un beau ronge, et {res-

tendre au toucher. Le ovas devra ére

plutot blane que jaune; quand il se

trouve d'une couleur terne, ¢lest bien
rare qu'il soit bon. La chair du beeuf
est toujonrs molle, guand ce dernier a
ét6 nourri du pain de lin.

Du Larp. 8ila couenne est dure o
épaisse l'on reconnail, par Ia, quede co-
chon est vieux. La couenne mince est
tonjours prétérable. L'on peut voir que
le lard est frais quand la chair est douce
et Iuisante: si, au contraire, elle est
gluante, il n'est pas loin d'étre gité.

Du Mouron.— Voyez si la chair est
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d’un beau erain, d’'une bonne couleur,
et que le gras soit bien blanc.

D IaaNEAU.— Si la chair est d'ane
couleur verte ou jaune, il est vienx tué
et prot de se gdter.

Du Veav.—Celui qui a la chair blan-
che est toujonrs préférable et en méme
temps plus sain.

LARD sEC.—S1 la couenne est mince,
le gras rouge et ferme, le maigre qui se
tronve prés de T'os, de bhonne couleur,
il est jeune et de bonne gualité.

Du JamBoN.— Enfoncez un coutean
bien affilé le long de I'os du jamnbon, et
sien le retivant, le contean est net et
sent bon, le jambon est de bonne gua-
lité: si, an confraire le couteau sort
oluant et sent mauvais, gardez-vous de
I'acheter.



DU CHOIX DES VOLAILLES

DinpEs.—N'il est jenne, ses pattes se-
ront noires et souples, ses yeux brillants.
Si, au contraire, il est vieux;, ses yeux
seront abattus et ses pattes dures et
seches.

O1E8.—Ri elle est jeune, son bec sera

jaune et ses pattes tres-souples. 8i, an

contraire, elle est vieille, son bee et ses
pattes seront ronges.

PourLes. — Si sa créte et ses patles
sont rudes et dures elle est vieille; si,
an contraire, ¢lles sont douces et souples,
elle est jeune.

CANARDS SAUVAGES ET APPRIVOIRES.
Si1ls sont jeunes, leurs pattes seront
douces et souples; si an contraire, ils
sont vieux, ils ont la partie basse du
corps trés-dure. Un canard sauvage a
les pattes ronges et plus petites que ce-
lui qui est apprivoisé,
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Perpirix. —N8i elles sont jeunes, elles
ont le bee noir et les pattes jaunes : si
elles sont vieilles, leur bee est blane et
leurs paties blewes. L'on peunt reconnai-
tre, par la dureté ot la rudesse de leurs
pattes, toutes volailles apprivoisées ou
sanvages.

Laring w7 raBveeEs. — Nils sont
jeunes, ils seront blanes, leur chair sera
ferme, lenrs oreilles 'se déchireront
comme du papier gris. N'ils sont vieux,
leur chair sera noire ¢t molle. Un lapin.
§'1l est vieux, sera noir, sa chair molle,
et ses oreilles raides. Nil est jeune: il

sera blanc et sa chair {erme:
DI (CHOIX DES POISSONR.

MoRUE.— Les onies doivent éire bien
rouges ; quelle soil bien épaisse pres
du cou, la chair blanche et ferme, les
yeux frais. Si clle est glnante et molle

elle n'est pas bonne,
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SAUMON .- Nl est frais, la chair est
d'un beau rouge, ( les ouies particulie-
retent, ) los ¢eailles hrillantes et le toud
ensemble trés-ferme.

Arosi. — Sielle est bonne, elle est
epaisse et blanche ; le corps doit éfre
ferme. Lu saison de ce poisson est dans
le mois de Mai et Juin.

MAQUEREATU.— Na saison est, dans les
mois de Mai, Juin et Juillet ; comme ce
poisson est {rés-tendre, 11 est impossible
de le conserver aussi longtemps que les
aulres sans le saler,

Truire.— Ce poisson, pour gu'il soit

bon, doit ¢tre cuit aussitot qu'il a été
péché Quand vous achelez faites atten-

tion a ce que les owies soient rouzes et
difficiles a oavrir ; les brillants et le
corps fermes. Sa saison est dans lemnois
da Juillet, Aottt et Septembre.
Homanps— N'il n'y a pas longtemps
gu'ils ont été pris, les serres auront une
lorte motion si vous mettez votre doigt
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sur les yeux. Le plas pesant est le meil-

leur. Le mile est généralement le plus
petit, mais sa chair est plus ferme et le
rouge plus foneé. L'on peut reconnaitre
[a femelle en ce quielle a la quene plus
courte et plus étroite que le mile.

Eenrevisses.— Celles qui sont de gros-
seur moyenne sont considérées comme
les meilleures. Llles sont bonnes tant
gue lenr corps o bonne odeur, ¢t que
lenrs pattes sont raides. Leurs yeux sont
sans brillants quand clles sont vicilles.

Le plus grand soin possible doit étre
apporté dans la cuisson du poisson, car
rien n'est plus mauvais quandil est mal
nettoye et mal cuit.
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CHAPITRE TROISIEME
DES BOUILLONS ET SOUPES.

Bouinnon.— Lie  bouillon, base de
tous les potages, ne doit se faire qu’a-
vec la viande la plus fraiche et la pluas
saine. Prenez des jarvets de vean, de
beauf, de vieilles volailles ou gibier,
des os de roast-beef, faites cuire le tout
doucement dans Tean, jusqu'a ce que
ces viandes soient tres-cuifes: on ajoute
des dpices a son goli.

Ce que Pon appelle consommé, n'est

autre chose que dubouillon tres-fort que
Pon fait réduirve an besoin.

SOUPE AUX HUITRES.

Il est 1]("('\'?\:~'iii]'1' (](‘ (‘('”"‘l' l" .]'llﬁ (l('.\'
huitres avant de 'ajouter au bouillon ou
au lait. On y met un petit morcean de
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beurre, du poivre el du pain émietté fin,

oun &1 vous le préfévez, des crackers sa

sucre. Quand ce tout bout, jettez-y les

huitres, et deés quelles commencent a

4

plisser, retivez du feu.
SOUPE anux HUITRES avee LIEVRE,

On lait consommer le Hevee avee oi-
gnong, sel et poivre a son goht. Quand
le consommé est fuit, vous le coulez,
ayant soin de bien éeraser la viande en
le conlant. Faites votir du pain, éerasez-
leausst fin que possible ayecun roulean;
vous le jettez dans le bouillon et faites
bouillir un quart d’heure, aprés quoi
vous ajoutez les huitrves, ef les laisscz

houillir cing minutes.
SOUPE AUX CHOUX.

[l faud, pour les différentes sortes de
soupe donl il est ici question, mettre In
viande quand Peau bout et ne mettreles
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choux qu'aprés cela: On laisse mitonner
la soupe lentement, povi n'avoir pas
d’ean ay ajouter ; I'on y met du sel a
propos, pour (e la viande en prenne le
cottt. L'on y met des oignons el du cé-
lert, en laissant cuire le tout sutant gu'il
faut.

SOUPE AU RIZ.

On ne mel In viande que lorsque
l'eanw bout, il est & remarquer que le
lard seul ne fait pas de bonne soupe.
On peut y mettre des oignons et des
herbes, mais le riz ne doit étre mis gque
lorsque le bouillon de la soupe est bon,
¢'est-a-dire, lorsque la viande est a pen
pl'«‘.‘s cuite.

SOUPE AU VERMICELLE.

Elle se fait comme la soupe au riz,
observant qu’il faut plus de temps
pour cuire le vermicelle,
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Le vermicelle quon fait soi-méme
est prélérable. On méle un @ul avec
de la farine, on 'étend {rés-mince avee
un rouleau, on le coupe bien fin, en-
suite ou le fait ¢uire dans le bouillon
prépare.

SOUPE AU BARLEY.

On la fait de la méme maniere, ex-
cepté qu'il faut plus de temps pour cuire
le barley que le riz et le vermicelle.
Quand on fait tremperle barley nne
demi-heure avant de le mettre dans
le bouillon, la soupe a meilleure ap-
parence.

SOUPE AU PAIN.

Quand le bouillon est fait et qu'il
bout, on y met du pain tranché bien fin,
et on le laisse cuire lentement.

SOUPE A L'OIGNON.

On fait frive des oignons dans du
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betirre ou de la graisse, puis on met le

pain tranché bien fin dans les oignons,
alin qu'il séche un pen, et en prenne le
gotit, avant de ie jeter dans I'ean bouil-
lante. On la laisse bouillir lentement.

SOUPE AUX NAVETS.

Le bouillon deit étre fait avee de la
viande fraiche. Pour une soupe ordi-
naire, on prend deux navets que 'on
fait bouillir dans 1'eau, pour leur oter
de la force, puis on les coupe par mor-
ceaux et on les fait bouillir dans le
bouillon, jusqu’a ce quils soient bien
cuits, aprés quoi on les écrase en purée
on y ajoute du sel et du poivre i son
gofit ; on peut y mettre duriz ou du
blé d’Inde.

On peut la faire d'une antre maniere,
en taillant le navet par petits morceaux,
au lieu de le mettre en purée.




SOUPE ATl LAIT.

On fait bouillir du lait frais et on le
jette sur le pain préparé.

SOUPE MAIGRE au VERMICELLE.

On fait frive un oignon, coupé bien

fin, dans du beurre, et on le jette dans

Vean (Ilii bout avec poivre, sel et un
peu de persil, on ajoute le vermicelle,
par petite poignée, en brassant le tout,
qu'on laisse sur le fen, Pespace d'une
demi-heure.

NOUPE AU SAGOT.

On'fait ereuyer le saoou el on le mel
dans un bon bouillon, on peui y jein-
dre quelques tranches de pain bieninin-

s

Cetle soupe est exeellente pour les malides,
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NOTUPE A LA CARPE.

la carpe dans la quantité

On fait cuire
d’ean nécessaire pour la sOUPEe, 011 coule
le jus el on le remet sur le fon avee des
Gpices ; on penl anssi y metire duriz ow
du blé d'inde, &. On laisse mitonner
lentement,

On peut anssi la faire aulvement, en
prenant la chair du poisson et lamettant
en petites bouletios roulées duns la flewr

que Pon met a la place du riz.
On peut fuive cette soupe avee de la

tortue onantre poisson.
SOUBE AUX TOMATES.

Prenez douze tomates pour a pen prés
dewx-pintes de bouillon bien fort, une
tusse et demie de earofte rapée, des to-
mates bien pilées, deux oignons, des
tétes de clou, du chous-flenr, sel, poivre;
on laisse cuire une henre et demie,
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AUTRE.

Pour deux pintes de bouillon, prenez
une pinte de tomates pilées et hachées
dont on aura eu le soin d’6ter la graine;
une tasse de carotte vipée; sel, poivre.
Laissez bouillir un quart d’heure, puis
ajoutez troiz cuillerées & soupe de tapio-
caou de sagon. Laissez cuire une heure.

SOUPE AUX TOMATES.

Prenez douze tomates et les faltes

" bouillivr dans & peu pres un demiard
d’ean avee denx oignons, wn peu de per-
cil et nne cnillérée a dessert de soda ;

ot laissez cuire un quart d’heare. Lin- y
suite, coulez dans une passoire el ajoun- Y

tez un pot de lait, guatre cuillérées de
corn’ starch, un demi quarteron de
bewrre.— laissez bouilliv c¢ing minutes
ot avant de la servir, ajontez deux euil-




lérées de créme donce. Assaisonnez aun
gout.

La soupe aux ecitrouilles se fait de la
méme maniére a 'exception du soda.
On y ajoute des @ufs an goht.

SOUPE A LA PATATE.

Faites frive trois oienons, hachés bien
fins, dans du beurre, ajoutez y du sel.
du poivre et une dizaine de patates,
que vous avez ensoin de peler et de con-
per par morceauy, poudrez un peun de
farine en brassant ;mettez de eau houil-
lante & P'égalité, et continuez de brasser
jusqu'a ce gue les patates solent enites,
écrasez-les, passez-les dans une passoire,

rem@ttez dans le chaudron en y ajontant
un pot de lait frais. Quand la soupe sera
cuite, metfez trois jaunes d'ceuls avee
un peu de créme. :

La soupe i la citvouille se fait de la
meme maniere.
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SOUPE A LA QUEUE DE BEUE.

Conpez la quene par morceaus

L revenir dans le chaudron avee des

es & volre eonl, un demiard d'ean,

trois oignons, carotte, quelques iétes de
poivre rond. Drassez jusqua ce que le
tout devienne un peu brun ; ajoutez un
guarteron de farine blanche, brassez
encore, puisajoutez trois pintes d'ean et

plus au besoin.

SOUPE AUX (HOUX MAIGRE.

Les choux étant hachés, on les met a
'ean bouillante, avee poivee, sel of un
morcean de beurre. Quand les chonx
gsont cuits. vous mellez trois blancs
d’cends ; vous battez ensuite«tyois jannes
d'culs dans trois demiards de lait, guoe
vous ajoutez quand lo soupe esl tivée du

fon.




SOUPE AUX POIS.

[l faut, en oéndral, meltre cuire les
pois a Peau froide: ¢t dans une assez
orande quantité pour qu'il ne soit pas
nécessaire d'en ajouter pendant qu'elle
mitonne. Le lard et les pois se mettent
en méme temps que l'ean. Lovsqu'elle
bout, ony met des herbes, oignous, sel
ason gout. On Ia laisse bouillir douece-
ment, en prenant garde que rien ne

colle au foud du chaudron; ce qui luai
donnerait un mauyais gotit. Lo soupe
maiore se {ait comme la soupe grasse,
excepté qu'an Heu du lard vous met-
tez du beurre.

SOUPE A LA PURLE.

On fait cuire les pois comne pour lu
sonpe ordinaire ; quand ils sont cuils,
on les passe dans la passoire. On ajoute
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uh oignon haché bien fin, pereil, cibotts
lette ou herbes salées. On fait bouillir
un quart d’heure puis on y met du pain
haché bien mince, ou du riz. Assaisons
nez an gonl. Laissez cuire une demi-
heure.

CHAPITRE QUATRIEME.

Di A
CUISSON DES DIFFERENTES VIANDES.

RoayoN DE Baur.

Néparez-le en deux sur I'épaissenr du
flanc; piquez dessus huit barbes de la
arosseur du doigt ; hachez de Poignon:
mettez le tout dans nn demiard d’ean,
et laissez-le bouillir pendant trois
heures, a petit feu, le remuant de temps

a antre.

=Y




BEUr A LA MODE.

Quil soit de Pépaisseur de A{rois
doigts, poudrez-le de farine, bardez-le
et faites-lui prendre la couleur a petit
few en le remuant ; ajoutez une heure

apres, des tranches de carottes, trois oi-

gnons tranchés, poivre, sel, tétes de
clon de girofle, du thyn et de la mar-

jolaine, an eont; il faut une chopine
d’eau.

B@ur ROTI. (ROAST-BEEF.)

Le morcean o se trouve le filet est
plus recommandable. Aprés avoir mis
un morcean de beurre sur le beeuf, pla-
cez-le dans une lechefrite;, an fond de
laguelle vous aurez déposé du sel etdn
poivre. Faites. cuire le femps voulu,
dans un fourneau bien chaud, ayant le
soin de l'arroser souvent.




GrinvAve De Basve. ( Steak. )

Préparez un plat dans lequel vous
déposerez beurre, poivie et sel, o (e
vous tiendrez sur un pocle; on au-dessus
de 'ecu houillante, «‘|ll'f:l'] la evillade
aura été bien battue, mettez-lu dans une
poé¢le ayant une bonne braise dessous et
faites cuire sur les deux ¢otés, velivez-la
our 1a presser dans un ]11:1[. !\Hin T
mettez-la au fen jusqu’a ce gu'elle soit
assez cuite. Mettez-lo dans un plat ot
faites jaunirun morcean de benrre, dans
une poéle ; ajouter-y trés-peu d'ean
bouillante, et versez sur la orillade.

La grillade de heul surlonge (Surloin)
ne doit jamais étve battue , prenez-la
dune épaisseur moyenne, mettez-la sur
le oril, au-dessus d'une bonne braise,
retowrnez-la afin qu'elle ne brale pas.
Travaillez-la dans un plat commeil a été
dit plus haut., 81 yous aimez une plus




arande gquantité de sauce, ajoutez quel-
QTS nillérées de hon bouillon, V.p.34.
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IJRONDE DE BEUF SALEE.

ans bonilliv ; durant
~’11HH will't" on

cuire que

MPLINGS DE BEUTR SATE.

Hachez du suit bien [in, environ uns
livre ; mettez un demiard de lait dans
une livre de favine, battez le tont comme
de la pite a pain, fites-en des houlettes
plus grosses quun ceuf ; gjoutez-les an
baouf avee nun pen de poivre, et faites

i

cuire le tont une heure ¢f demie,

LANGUE DE BOSUR SATRE.

i".'!l.!".*l-lA { tlE!'“. SHS ) 6 |>:v|l£i“i‘. _ili.\(lll':\

' ue vous puissiez lover

colte opération remaeites




des épices et laissez cuire doucement
aut moing deux heures. Laissez refroi-
dir dans son jus, et servez en entier, ou
tranchez bien mince,

RAGOUT DE BQUT.

Coupez le beeuf en picces de trois
doigts, mettez de 'ean bouillante pour
couvrir le baeuf, ef ajoutez-y deux oi-

anons, de la ciboule, un peu de tétes de
clow, avec poivre, sel, persil et sarrictte,
Aprés ayoir bouilli une heure, ajoutez-
y un pewede farvine vofie et laissez cuire
encore une heure.

RONDE DE BEUF EPICEE.

Prenez une livre de sel, un quart
d'once de salpétre, une demi-once de
p(»i\'l'i‘. frois onces dt‘ t':i,\'snn:ldc‘, nne
once de clou de girofle, un gunarteron
de iétes de elon pilées, une chopine
de melasse, mettez la ronde dans ce
composé, durant douze jours. Quand




vous la retirez, envoloppez-la dans un
orand morcean do pite, on mettez-la
dans un sac et faites cuire.

(GRILLADES DE BEUE.  (Steak)

Faites rougir une pocle, mettez-y vo-
tre erillade et la retournez pour la faire
jaunir. Retivez ensuite du few, battez-la;
puis ayant fait jaounir un peu de bearre,
remettez votre '_"l‘i”.xvlt' at l'-‘H :.}»':"AN ]‘il.'
volr saléret poivrés, jusqu'ace qu'elle
soif cuite. Dépossz-la dans un plat et
faites votre sauce eny ajontant un peu
do flear grillée dans le baurre.

Bavr SALE.
Mettez a Vean froide et faites bouillir
lentement.
TiEre pE BD®EUF.
]'l'“ll Yz e iote (Iv' ]):1‘1[1'. n‘nlv\'l-'/; I;[
cervelle et les yeux, counvrez-la dlean
et laissez bouillir doucement, awvee
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poivre et sel, jusqu'a ce qu'il n'y ait
presque plus de jus. Olez les os et re-
mettez au feu. Hnsuite, déposez dans
des moules, couvrez et meltez un poids

dessus.,
D ¢ 6 v ESE—

DU VEAU.
POITRINE DE VEAU FARCIE.

Enlevez avee soin la pean qui convre
I'épanle, pour en extraire cette derniére ;
sciez les cotes par le milieu, sans tou-
cher a la viande, prenez la viande de
Iépanle avee du lard gras, [aites-en une
farce, en la hachant bien fin, la faisant
revenir dans la pocle avee du saindoax
y ajoutant poivre, sel, sarriette, persil,
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marjolaine, {étes de clon, de l'oignon,
quelques clons de girvofle pilés ; brassez
le tout ensemble, retivez-le peuapris dua
feu, y ajoutant encore une poignés de
mie de pain, deux jaunes d'enls et un
dessus de eréme, oudu lait : brassez tout
cela de mouveau, et mettez cette farce
dans la poitrine a la place de I'épanle
enlevée ; renfermez la farce en dedans
par une couture, beurrant et poudrant
de farine toute la pidee ; placez-la dans
la léchefrite avee une chopine d’eam,
dn poivre et du sel.

CoTEs DE VEAU A LA MODE.

Coupez, dix i douze morceaux de
cotes,poudrez-les de [arine, avec poivre
et sel ; faites-les 16tir dans du saindoux ;
cela fait, ajoutez-y quatre carottes et
quatre oignons tranchés, trois pincées
de persil, une petite branche de sariet-
te, un pea de tétes de clom, trois cha-




30

pines d’eau et faites bouillir le tout, en
le brassant sonvent.

GRILLADES DE VEAU.

Battez bien les grillades, mettez-les
dans la pocle avee saindoux, poivre et
sel ; faites cuire lentement, poudrez de
farine en petite quantité, ajoutez-y des
grillades de lard salé.

FESSE DE VEAU A LA DAUBE.

Piquez la fesse avee une vingtaine
de bardes et une dizaine de clous de gi-
rofle, poudrez un peu de farvine, faites
chauffer du saindoux au fond du chau-
dyon, placez-y la picce avee des oignons,
ajontez-y poivre et selstournez la picee
de tous cotés, jusqu'a ce qu'elle soit 16-
tie; ajoutez un demiard d'eaun, sar-
riette et persil, faites cuire lentement ;
au moment de laretiver du feu, mettez
dans le chandron un verre de madere,




TETE D2 VEAU LOUILLIF.

Nciez la téte en deux. otez la er-
velle et les yeux, sivousle préférez, ar-
rachez la petite peau fine de dessus la
cervelle et los veines : mettez la cervelle
dans un linge, [aites-la bouillir en
méme temps que la téte; les pieds et la
[raise. Pour que la téte soit blanche, il
faut metire les denx tiers de lait ef
avoir soin que 'eau soit toujours par-
dessus 1o (6te. La cervelle cuite, dé-
layez-la comme la pite d erépe, avee
trois cenfs, lait et farine ; ajontez-y un

peu do sariette. Imi\' re et sel, [aites cul-

re dans la graisse bouillante, ce qui
vous lfournira des beignets pour orner
le tour du plat dans lequel vous aurez
déposé la téte bouillie,




[LPAULE DE VEAU.

Mettez-la dans une marmite avee un
pen de beurre, sel, poivre, sariette, mar-
jolaine, thym et de I'oignon, des tran-
ches de patateset ue peu d'ean : piguez
la de elous. [aites-la bouillix douce-

wment, ef servez-la chaunde,

DE IAGNEAU ET DU MOUTON

L MGUTON BoUTLLLE

Faites-la bouillir avee un chou coupé

en quatre, mettez-y trois navets que
vous pilerez dés qu'ils seront cuits, avee
henrre, poivee, ef sel. Placez le chon




dans un plat aléoumes, le naveta part,
et faites une sauce au beurre que vous
verserez sur le mouton.

Le navet pourrait anssi étre dispose
en boulettes autour d’un plat et garni
avee du persil.

Observalion g nérale pour lei légumes
qlon ajoule w la vian le.
Ayez soin de toujoursles faire cuire
un peun dans l'ean avant de les ajouter a
% :
la viande.

AGNEAU AUX POI8 VIERTS.

Prenez un morceaun dagneau que
vous couperez en picee de quatre doiets,

ajoutez-y un peuds poivre, selet persil

avee de Peau bouillante pourconvrir la
viande ; faites cuirve lurant une demi-
heure, puis ajouiez uue pinte de poig
verts avee un peude farine rotié ef lais-
gez encore une demi-heure au feu.




COTES DE MOUTON
EN PAPILLOTTE.

Cloupez des petites cobes, frappez avee
un roule wsuarlesos, les ayaut poivréss
et salées, enveloppez-les, une & une,
dansdu papier baurré, et placez-les suy
le oril; retournez-les jusqu’a ce qu'elles
alent pris couleur; en les retirant, pas-
sez du baurre dessus avee un pen d’ean
bouillante, ce qui fera une saunes.

AUTRE.

Prenez uune fouille de papier carrée,
pliez par la moitié, faites une petite ou-
verture au milien et enfilez le hout
de la cotelette. Mettez une petite grilla-
dode lard en dedans dua papier, une poi-
onésr de mic de pain préparés avee
autant d’oignon, poivre, sel; appliquez-
y votre cotelette; laites-en autant au-
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de ssus, pliez volre papier tout autoura
la manicre d'unsac; faites cuire & petit
fer dansun fournean espacede deux
heures et servez dans le papier.

COTELETTES DE MOUTON.

Muottez les coltes, saupoudrées de fa-
rine, rotiv dans la poele avee saindoux,
poivre el sel @ una fois cuites, jetez un
peu d'ean chaunde, pour angmenter la
Balies,

Liss colelettes de mouton peuvent
aussi otre cuites sur le eril. en obser-
vant ce qui a été dit pour la grillade
de beul, page 30,

EPAULE DE MOUTON FARCIE.

Ouvrez Uépaule, ¢est-a=dire enlevez

la viande de dessus les cotes, en ayant
le soin d'oter quelques grillades & 'en-
trés de cotte ouvert ure. Faites une farce
avec patates éerasées, beurre, lait,créme,

olgnons, persil, poivre, sel. Remplissez
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I'épanle de cotte farce: cousez et faites
enire. (e plat doit éfre servi chaud.

MouToN ROTI.

Aprés avoir préparé la longe ou quar-
ier, mettez un morceaun de bourre ;
saupoudrez-le de farine, poivre et sel.
Ajoutez l'ean néeessaire pour le cuire
lentement. Enlevez lesuil et ne gardez
que Je jus de la viande pour la sance.

COTEX DE MOUTON A LA MANIERE
FRANGAISE.

Aprés les avoir coupées, on les met
par rangs dans un plat, sur chacun des-
guels on saupoudre de la moutarde ; on
ajonte du vinaigre en petite quantité,
puis letouf ainsi préparé, est laissé jus-
qu'an lendemain. Le sel et le poivre se
mettent en le faisant rolir avee orvaisse
ou beurre.




MANIERE DE PREPARER UN PETIT
AGNEAU.

Il se prépare a pen prés comime un
cochon de lait quant a la maniére dd
lai oter les entrailles. La pean doit étre
enlevée de la queue a la téte. 11 ne doit
pas avoir les pieds coupés, non plus que
la téte et la quene. Faites une farce de
patates préparées au gonl ; mettez-la
dans le corps dumaounton que vous coun-
sez. Faites rotir dans un four ou four-
neau, ayant soin delui donner sa forme
naturelle. Avant de le porter sur la ta-
ble, garnissez le con de 'agnean avee
du persil bien vert.

4
RAGOUT DE MOUTQON.

Mettez dans un chandron la viande
coupée par petits morceanx ; ajontez-y
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un peu d'eau et mettez de I'ail dans une
partiec qui ne touche pas a la viande,
quelques navets séparés en deux on
trois, des oionons ronds. Les navets et
les oignons ne doivent ¢tre mis dans le
chaudron que lorsque la viande a bouil-
i quelques temps. Lorsqu'elle est cui-
te, faites la saunce avee de la farine
blanche. Les oignons peuvent éfre
cuits & part et mis en gervant, ils se
défont moins.

AUTRE RAGOUT DE MOUTON.
Faites cuire le mouton par petits mor-
ceanx ; quand la viande est cuite,
fnites des petites boulettes de pite avee
soda et créme de tartre, ajoutez-les a
la viande, ef faMes culre
PALBRON FARCI (VEAU OU MOUTON., )

Otez Pos du paleron, pilez de la
viande, et fuites-la revenir dans la




45

graisse; ajoutez-y sel, poivre, sariette,

persil, oignons. Remplissez le paleron,
cousez-le et faites votir Jde la maniere
ordinaire.

GRILLADES DE VEAU OU DE MOUTON.

Coupez les tranches minces, battez-
les, trempez-les dans un ou denx cufs
battus; roules-les dans des creckers pi-
lés et mettez-les dans le beurre bouil-
lant. Laissez bouillir au besoin.

Les grillades de fressures de veaun
et de mouton, doivent élre 16ties avee
des grillades de lard, afin de profiter
de Ja graisse de ces derniéres, que 'on
asoinde faire cuire auparavant. Quant
aux grillades de fressure de cochon, il
est bon de les échander, afin qu’elles
soient plus tendres.

A UTRE.

On tranche des grillades de {vessure
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minces, on les fait rotir dans un pen de
beurre, puis on les met dans un plat
chaud ; on fait une sance au beurre, pas
trop riche ; on jette une cuillérée d'es-
sence de citron sur les orillades.

PLATS ECONOMIQUES AVEC DIVERSES
VIANDES CUITES.

Hachez du veau bien fin, avec des
padates froides, mettez poivre sel; ajou-
tez un peu de bouillon,un peun de fari-
ne blanche et un hon morcean de beur-
re. Faites euire une demi-heure. Faites
une loasl, coupez-la en pointes et met-
tez autour du plat.

PLATS BCONOMIQUEN AVEC DIVERSES
VIANDES CUITES.

Prenez deux livrees de veau, une li-
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vie de »(‘»“('-l')';.;\-‘. frois (uarts de livre
de crackers pilés, poivee, sel, persil,
deux jaunes d'eeuls battus, hachez la
viande, assaisonnez-la an eolt. Mélez
les erackers of les uls, faites cuire
dans un plat ; quand il est froid, otez-
](‘ et mettez (l«"\'.\n\', (ltu\' erackers ])il(".\'.

PLATS RCONOMIQUES AVEC DIVERSES
VIANDES CUITES

Hachez les restes de stexkh bien fin,
assaisonnez a votre cout. Faites une
orande foas! bien beurrés, frempez-la
dans U'ean bouillante, ( cect doit étre
fait promptement) faites revenir la
viande dans la poele avee un morcran
de baurre, puis jetez sur la lo s’

PLATS BECONOMIQUES AVEC DIVERSES
VIANDES CUITES.
Coupez la viande par petits morceanx?

faites dissoudre de la gélatine, que
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vous mettez dans du bouillon en quan -
tité suflisante, pour faire prendre le
tout en gelée. Coupez par morceanx
des ceuls cuits durs ; metfez-les an fond
du moule. Vous pouvez mettre des cor-
nichons ou du persil frisé entre chaque
morcean d'eul] puis meltez la viande
an fur et & mesure. Quand le moule est
rempli, versez le bouillon préparé et
laissez refroidir. Pour le sorvir, on
tourne le moule sur un plat.

PLATS ECONOMIQUES AVE(Q DIVERSES
VIANDES CUITES.

Apres avoir taillé los grillades bien

minees, on les assaisonne et on los lais-
se les unes sur les auntres quelques
instants, puis on les met dans la grais-
se bouillante. On délaie ensuite envi-
ron une chopinede farine avee du lait,
trois ceuls, deux cuillérées de poudre al-




19

lemande et quelques cuillérées de cré-
me. On fait une pate plus épaisse que
pour das crépas, ayant soin d'y mattre
du sel ; on jette une enillérée de cette

pate sur ehaque grillada.

A UTRE.

Coupez des tranches de volaille t
de petites tranches da jambon, prenez
quatre ceuls durs tranchés minee ; met-
tez dans le moule un rang de volaille,
un range de jambon et un rang d’aeuly
ef remplissez le moule de gelée clari-
fiée.

('ROQURETTES.
Ce mel se feil avee diverses viandes cuiles.

Aprés avoir haché la viande bien fin
on ['assaisonne au gout ; on y ajoute de
la créme et un peu de beurre ; on méle
le tout pour en former de petites bon-
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lettes que 'on trempe dans des wuls
battus ; puis on les roule dans la
mie de pain, et on les fait cuire dans
la eraisse bouillante. Ce plat doit étre
sorvi chaud et sans sauee.

VIANDES PERDUES.

Hachez la viande bien fin, assai-
gonnez-la, au gout et joignez les restes
de sance ; mettez ce hachis dans un
plat de ferblanc, remplissez de patates
Gerasées ot assaisonnées. Mettez un

morcean de beurre pour fairve jaunir.

DU COCHON.

MANIERE DE FAIRE CUIRE DIVERS
MORCEATUX DE PORC-FRAIS

Pour que le pore-frais soit bon, il
fant qu'il soit bien cuit. Pour cela,
apres lavoir lavé et avoir 6té la sai-
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onée, s'il y a lien, mettez- le dans un
chaudron, couvrez-le d'ean,avec poivre
of sel. et laissez bouillir ‘ill\'(]ll.fl ¢e
qu'il soit & moitié cuit. Retirez-le alors
et mettez-le au fournean pour rofir.

Laissez diminuer le bouillon et ser-
vez-vous-en, au besoin, pour arroser la
pite

Ni vous avez soin de mettre consom-
mer de la couenne, on des pieds de co-
chon dans ¢e bouillon, vous anrez une
gelée préférable ala gélatine dont on se
sert quelquefois; mettez ce consommé
dans la léchefrite, aprés en avoir retiré
le pore-frais, brassez, coulez et mettez
refroidir dans des tasses.

EIMAULE, PALERON DE COCHON
EN GELER.

Mettez le paleron et les pieds dans
un chaudron; faites cuire jusqu'a ce que




vous puissiez exiraire les os; placez la
viande dans un moule, coulez le jus,
qui a di étre bien épicé, jetez-le surla
viande et laissez refroidir.

FILETS DE COCHON.

Laissez-les en entier ayant soin de
les applatir avec le rouleau et faites
rotir avecassaisonnement au gotut. Dos
qu'ils ont prisune bonne couleur, ajou-
tez un peu d’ean et couvrez pour qu'ils
cuisent lentement.

Des oignons hachés bien fin qu’on
fait frive, peuvent étre servis avee les
filets.

GRILLADES DE LARD.

Faites rotir des grillades de lard
minces et petites ; retivez-les et mettez
dans la graisse, des tranches de pa-
tates avece eau et assaisonnement. Ser-
vez ces patates avec les grillades.




DE LA COTELETTE.

Neiez les ¢otes au milieu ; mettez an
feu avee un pen d’eau, poivre, sel et
un peu d'ail si vous l'nimez; couviez
et faites bouillir trois quarts d’heure,

puis mettezau fonrnean et faites rotir.

Finers A LA SAUCE ROBERT.

Coupez les lilets en quatre mor-
ceanx, de 'épaisseur d'un doigt, ou
laissez en entier, jetez dessus poivre ef
gel ; faites fondre du saindoux dans la
poele, cuisez les filets doucement ; re-
tirez et placez-les, dans un plat. Tran-
chez des oignons, que vous lervez frire
avee poivre et sel, dans nu peun de sain-
doux, avec une poignée de micttes de
pain; faites revenir cette sauce, et y
ayant mis un peu d'caun, versez-la
sur les filets. «
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FRESSURE DE COCHON.

Coupez-la par tranches, épaisses d'un
pouce, et faites-la 16tir comme les lilets,
sl vous aimez la zauece robert, on seule-
ment avee poivee ef sel.

BOULETTER AU FORC-FRATS.

Hachez bien fin du pore-frais, ayec
de Toignon, y mélant, poivre, sel et
persil ; roulez cela par boulettes dans
la farine, afin de les lier ensemble
mettez du saindoux dans la poele, et
quand il sera chaund, placez les bpulet-
tes pour rofir, les tournant pour faire
culre tous les cotés. Ensuite, ajoutez de
Pean a lamoitié esboulettes, avee poi-
vre, sel, &, laissez le tout cuire trois
quarts d’heure, a petit feu; mettez un
verre de vin si vous I'aimez.

RAGOUT DE PIEDS DE COCHON.

Prenez deux pieds de cochon, coupés

en quatre ; otez les argots, mettez dans
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le chaudron trois pintes d’ean, trois oi-
aonons, persil, poivre et sel ; laissez
bouillir jusqu’a parfaite cuisson; ajou-
tez un peu de farine grillée une demi-
heure avant de le retiver du feu.

TETE EN FROMAGE.

Coupez une téte en quatre, nettoyez-
la comune il faut, jetez de ¢oté le mulle
[aites bouillir le reste de la téte avec
trois doigts d'ean par dessus; quand
elle sera 4 peu pres cuite, refivez-la dn
feu ; coupez-la alors par petits mor-
ceaux de la erosseur d'un dé; ajou-
it"/.‘)' ll:)i\'l'('. .\'l‘l, (‘]Hll, toles (1' (',nll,
un demiard de vin blane, coulez le
houillon, pour enlever plus facilement
les petits os, et remettez le tout bouil-
lir un quart d’henre de plus. Laissez
refroidir dans des moules ou des plals
creux.




MANIERE DE ROTIR LE COCHON DE
LATT.

Plongez le cochon de lait dans une
chaudicre d’ean bouillante ; frottez
avee la main si les soies s'en vont, re-
tirez-le de l'ean; quand il n'en reste
plus, otez-lui les sabots et videz-le,
fuites lui quatre incisions sur le dos

\7=

pour lui trousser la quene ; troussi
lui les pattes de devant et ds derricre
a l'aide de deux broches que vous lui
passerez Pune dans les cuisses et lautre
a travers la poitrine ; ensuite faites le
dégorgor dans 'ean Irafche; asséehoz-
le et farcissez-le de la maniére suivante:
Hachez la [ressure avec un peu de lard,
du beul et de 'oienon bien fin; faites
cuire avee du saindoux, ajoutant
poivre, sel, persil, sariette, et marjo-
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laine; quand vous retirerez du fen
ce qui précede, battez un jaune d’cenf
dans la créme avee de la mie de
pain, puis brassez cela avee le reste;
ayant mélé le tout ensemble, insérez-le

dans le corps du cochon, ayant soin de

coudre Pouverture. Placez ensuite le
cochon frotté avec de la graisse, a la
brochs, dans la lechefrite, ot vous met-
tez une chopine d'eaun avee poivre et
sel, pour arroser la picce, de dix mi-
nutes en dix minutes. Un gros cochon
de lait devra cuive trois heures et len-
trment. Aprés Pavoir débroché, vous
ingiserez la pean autonr du cou.

PIEDY DE COMHON ROTIN.

Coupez les pieds en trois, sans cou-
per entierement la couenne. Faites
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bouillir, 6tez I'écume et mettez un chou.
Quand le tout est enit, otez-le ef lais-
sez diminuer le jus. Faites refroidivsur
la glace et ajoutez cette gelée, aux pieds
et au chon que vous servez dans le
meme plat,

PIEDS DE COCHON AU NATUREL.

Apres lesavoir bien nettoyés, échau-
dés et en avoir enlevé tous les poils,
on les entoure chacun séparément, en
serrant fort, avee un ruban de fil gros-
sier, ce qui les foree a se tenir droits,
puis on les met enire pendant trois on
quatre heures dans l'ean avee selet
poivre. Lorsqu’ils sont cuits, on les re-
tire du chaudron, et lorsqu'ils sont a o
moitié froids, on enléve le ruban qui, i
Javé, sert une autre fois; puis on les

fend en deux, laissant un des gros so

dans chaque partie et on les garnit de
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mic de pain parfaitement émiettée et
assaisonnée. Alors, on les lait rotir
dans le saindoux et on sert ¢chaud pour
déjeuner.

DATCINSES,

Hachez le pore-Irais bien fin; aseai-

sonnez au gout, ajoutez un peu de vin
blanc. Aprés avoir neitoyé les tripes

avee erand soin,introduisez-y cette pré-
paration. Faites rotir dans la graisse.

BOUDIN.

Iin recevant le sang, ayez le soin de
le couler et d'y mettre un pen de sel afin
qu'il ne caille pas. Vous hachez du
pore-frais bien fin, de la panne et des
oignons, vous y ajoutez des épices au
gout et du lait. Pour une pinte de
sang et un demiard de lait, ajoutez
deux poignées de flenr d’avoine. Ceci
préparé, entonnez dans les tripes en
brassant, afin que le tout soit bien mé-
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laneé. Mettez dans Pean bauillante ef
[aites cuire sans bonillir. Retirvez-le et
frottez-le avec une couenne de lard.
Faites rotir avee graisse ou grillades
de lard.

STEAK AUX HUITREN.
Quand le steak est cuit, otezlasauce et
mettez des huitres et un morceaun de
beurre dans la poele; faites-les rotir un

peu; ajoutez e reste de la rauce,et

mettez sur le steak.

HACHIS.

Prenez les restes de viande déja eni-
tes, hachez-les bien fin, faites-les reve-
nir dans la poele avece de la graisse et
un peu d'ean, poivre, sel. I'renez aussi
un peu de lait, beurre, graisse, sel ;
faites fondre le tout, ajoutez deux wuls
battus, épaississez avee de la farine et
couvrez le hachis de cette pate. Faites
cuire dans un fourneau.
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HACHIS AVEC DES HUITRES.

Hachez les restes de viande ; faites-
les revenir dans du saindoux ou du
beurre. Faites cuire un pen les huiires;
prenez-les avee l'écumoir et jetez-les
dans le hachis. Nalez et poivrez an
egout. Si ce hachis est trop see, versez
dessus le jus des huitres. Nervez, ornez
le plat avec des fousts onde petits mor-
ceaux de pite [fenilletée coupés en
pointe.

ATITRE. Hachez bien fin les restes
de viande, assaisonnez an gont; assechez
des huitres dans un linge et ajoutez-les
a la viande. Faites-en de petits rouleaux
que vous saucerez dans des blanes
d’@uls battus; roulez dans la crofte
de pain grillée et rapée bien fin. Faites
rotir dans la graisse.




HUITRES ROTIES.

Asscchez de belles huitres dans un
linge, roulez- les dans la mie de pain
rapée. Faites-les rotir avee poivre et

sel.
]{E('E'l"l‘]i POUR SALER LES JAMBONS.

Pour guatre jambons ; une demi-livre
de clous de girvofle moulus, une demi-
livre de sel de cuisine, un quarteron
de salpétre, une pinte de melasse, un
quarteron de poivre, le tout mélé dans
la melasse pour en faire unesauce avec
laquelle on frotte les jarubons pour les
placer ensuite dans un saloir, ayant soin
de mettre la couenne en dessous. Quand
ils sont ainsi préparés avec ce contenu
placez-les les uns sur les autres avec
un poids assez pesant pour les bien
presser.  Laissez ainsi six 4 huit jours
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avant d'y ajouter la sawmurs portant
une patate. Il faut voir a ce qua le saloir
soit bien fermé, afin qu: les épices ne
s'évaporent pas.

DE LA VOLAILLE ET DU GIBIER,

NALADE I'TALIENNE.

Prenez du poulet on du vean, hachez
bien fin, et assaisonnez de poivre, sel,
a votre oot ; ajoutez poudre de eéleri
ou céleri haché bien fin, et quelques
cueillérées de bonillon ; prenez trois

Jaunes d'eeuls, une cueillérée a soupe

d’huile d'olive, nne cucillérée a dessert
de moutarde, deux cueillérées de vi-
naigre, brassez le tout quelques mi-
nutes el mettez cette sauce sur votre
viande que vous avez dit préparey
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dans un plat plat. Ornez votre plat
avee des auls cuits durs que vous cou-
pez par pointe, et auxquels vous ajou-
tez quelques morceaux de cornichons
el de botteraves.

ENTREE AU CELERI.

Lavez deux pieds de céleri, coupez-
les par petits batons et faites les cuire
bien tendre dans l'ean, apres quoi
vous ajouterez des huitres avee un pen
de jus, assaisonnez au gout. Faites

bouillir cing on six minutes.

GALENTINE

Prenez un dinde, fendez-le sur le dos
et retirez-en tous les os ; faites la méme
chose d'un poulet que vous y ajoutez
ainsi qu'une langue de baeuf que vous
aurez fait cuire et a4 qui vous aurez
enlevé la pean. Prenez ensuite o
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dinde, étendez-le sur un plat, mettez
une couche de pore-frais que vous aurez
haché bien fin, salé, poivré et auquel
vous aurez ajouté de I'ean pour le ren-
dre un peu liquide. Ltendez le pou-
let sur cette couche de pore-frais, salez,
poivrez, puis ajoutez une nouvelle
couche de pore-frais I'épaissenr du petit
doigt ; mettez une langue de hawuf
que vous couvrirez avec un peu
de porc-frais. Relermez- ensuite le
dinde et lui donnez sa forme natuvelle
en faisant une couture sur le dos et en-
veloppez-le dans un linge attaché bien
sorré. DPrenez les os du dinde et du
poulet, mettez-les dans le chaudron
on vous aurcz fait euire la langue,
ajoutez une patte de cochon, un jarret
de baul] trois clous de girofle, un petit
biaton de cannelle, deux oignons, une
gousse d'ail; mettez-y le dinde avee
de Teau a I'égalité, sel et poivre anm
gott, et laissez cuire le tout jusqu’a oL o




que la fourchette entre bien dans le
dinde. Prenez ensuite le dinde, mettez-
le dans un moule ou plat approprié,

coulez le bouillon dans lequelil a cuit,

avee un linge, et remplissez-en le

plat. Si vous croyez que la gelée

n'est pas assez forte, ajoutez un peude

aélatine.

MANIERE DE CLARIFIER LA GELEE
FAITE AVEC LA VIANDE.

Quand le bouillon est fort, dégrais-
sez-le et mettez-le dans un chaudron.
Ajoutez quatre blancs d’ceuls avee les
écailles, un demiard d'eaun, deux cuil-
lérées de vinaigre. Dattez le tout et
brassez. Apres avoir coulé, mettez un
verre a vin de cherry et faites cuire
dix minutes, ayant le soin de tenir le
vase fermé.

NCOLLOPED.

Enlevez la peau d'un poulet, hachez
la viande bien fin, ajoutez un peu de
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bouillon, du poivre et du sel, mettez
dans des moules, saupoudrez de
crackers pil(‘s. Faites cuire.

FARCE DE DEBRIS DE VOLAILLES.

Hachez le caeur et le foie des vo-
lailles, tres fin, avec de 'oignon. Fai-
tes frire dans du saindoux, avee du
pain émietté, poivre, sel, persil, tétes de

1'l\lll, 1‘11'.
FARCE AUX HUITRES.

Apres avoir fait cuire légérement
les huitres, ajoutez-les aux patates é-
crasées, avee un peu de persil.

FARCE DE PATATES.

Faites cuire des patates, otez l'eau,
et éerasez-les en marmelade, avee
baurre, lait ou créme, poivre, sel et
persil.

AUTRE.

Hachez du pore-frais bien fin ayee
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de loignon, faites revenir dans la

])(u\-]t- avee épices au gout, et en reti-
rant du feu, jetez-y du pain émietté
avee un jaune d'ecuf battu dans la
créme, brassant le fout.

DINDE A LA DAUBE.

Ce dinde se prépare et se cuit,
comme la fesse de veaun indiquée,
1);)!_:‘.‘.";“,

DINDE BOUILLI.

Hmiettez du pain bien fin, mettez
deux jaunes d'ceufs, sariette, persil,
poivre, sel; enfermez cela dans la poi-
trine du dinde et mettez-le dans la
goupe. Servez avee oignons blanes
bouillis, dispesés antonr du plat. Sance
au beurre avee céleri.

DINDE ROTI.

Frappez l'os de D'estomaec avec un
rouleau; ingérez une farce de patates,
comme dit plus haut; frottez le dinde




69

avec du beurre et saupoudrez-le de
farine,poivre et sel; jetez trois demiards
d’ean dans la lechefrite, et arrosez la
piéce de temps & autre.

HACHIS DE DINDE.

Coupez les morceaux bien petits,
mettez quelques cuillérées de bounillon,
de 'oignon haché fin, persil, poivre et
sel,dans une roquille d’eau; en retirant
du feu,ajoutez un dessus de créme,
avee un jaune d'ceuf battu.

DINDE EN BEATILLES.

Si le dinde est maiere, il est mienx
de le mettre en béatilles.  Vous le
coupez en une douzaine de morceaux,
que vous piquez de bardes, et faites
rotiv avecde la farine dans du sain-
doux; quand ils seront r6tis, jetez de
I'ean assez pour les couvrir d'un pouce,
avee poivre, sel, persil et sariette.

N. B.— 11 faut toujours faire bouillir
les rognons de volaille a part, et§
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grande ean ; quand ils sont cuits, jetez-
les dans les béatilles ; si vous ne prenez
cette précaution, vous risquez de giter
volre met.

OIE ROTIE.

Hachez quatre oignons bien fin que
vous ferez frive avec poivre, sel, persil,
pain émietté, et une bhonne poignée de
sauge; mettez cette farce dans Doie,
que vous placerez a la broche de la lé-

chefrite ; mettez une chopine d'eau, ar-
rosez souvent, ayant soin de le tourner.
Si vous le préférez, vous pourrez vous
servir de la farce aux patates indiquée
pour le dinde. On mange générale-
ment l'oie avee compotte de pommes,
d’atocats, on micux encore avec gelée
de pomme.

POULETS KN BEATILLES.

Méme procédé gque ponr le dinde p,69,
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FRICASSEE A LA SAUCE
BLANCHE

Coupez les poulets parmorceaux que
vous saupoudrerez de larine: [aites-los
revenir dans la poele, avee poivre, sel,
oignon et persil; une fois rotis, ajoutez
une chopine d’ean pour deux poulets,
et faites bouillir durant trois quarts
d’heure; battez denx jannes d'eenls et
un dessus de créme, que vous ajou-
terez, en brassant, an moment de le re-
tirer du feu.

CANARDS GRAR.

Les canards se préparent avec la mé-
me farce que les oles, se cuisent de la
méme maniere, et se mangent avec les
mémes compotes.

CROQUETTES A LA VOLAILLE.

Prenez des morceaux de poulef ou de
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dinde, de la largeur de trois doigts.
Faites une bonne pite feunilletée dans

laquelle vous envelopperez les mor-

coaux de viande; faites-les rotir dans
du saindoux, jusqu'a ce qu'ils soient
d’un beau jaune.

POULET AU CHAMPIGNON.

Prenez des morceaux de poulet cuit,
mettez-les dans une casserole avec un
petit morceau de saindoux, un demi-
ard d’eau; ajoutez un peu de corn-starch
et des champignons; assaisonnez au
gout. Laissez bouillir c¢ing ou six mi-
nutes.

PANADE AUX HUITRES.

Faites cuire les huitres, 6tez-en le
jus  dans lequel vous mettrez du
beurre frais, de la grosseur d’'un ceuf,
une mie de pain, deux jaunes d’cufs
battus avecde la créme. Mélez le toul
avec les hultres; assaisonnez au gott.
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Il faut que ce mélange soit épais. Cons
vrez avec dela mie de pain el quelques
petits morceaux de beurre, ou de la
croute de pain rapée. Faites prendre
dans le fournean.

P’LAT DE FROMAGE.

Une tasse de pain émietté, que vous

mettez tremper un quart d’heure, dans
une quantité suffisante de lait frais.
Prenez trois wufs et battez tout cela
ensemble, ajoutez une cuillérée de
beurre fondu, une demi-livre de fro-
mage ripé, mettez dans le plat et san-
poudrez de pain émietté. Faites cuire.

I’ANADE.

Prenez de la mie de pain  émieticée,
mettez-la dans une casserolle ot vous
aurez mis de l'eau, sel, poivre et
bewrre, frais autant que possible.
Lorsque la panade est un peu réduite,
vous la retirez du fen ety mettez




deux jaunes d'ceuls, avee un peu de

créme on de lait.

NAUCE AUX TOMATES.

Pour un gallon de jus de tomates,
mettez quatre grandes cuillérées de
gros sel, et quelques grains de mou-
tarde, quatre grains de gingembre,
deux grains de cayenne, deux grains
de poivre, deux grains de macis, deux
grains de clon, une chopine de vinai-
gre, faites bouillir jusqu'a ce que le
tout soit diminué de moitié, a peu pres.
CIVET AU LIEVRE.

On suspend le lieyre par les pattes
de derriere, pour lui enlever toute la
pean, tant du corpsque des pattes, jus-
qu'a la téte, comme l'on fait de I'an-
guille : on ote le cceur ef on garde le
foie ; on coupe la picce en huit morceaux
et on verse dessus, un verre de vinai-
gre et un demiard d'ean, on laisse
tremper quatre heures, on retire et
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asséche cette viande entre deux linges,
on pique deux bardes dans chaque
morcean, on les place dans le chaudron
avee de 'ean par dessus la viande, on
ajoute poivre, sel, ])ul‘.\'i], tétes de clou
pilés, avec quatre cuillérées de farine
rotie ; on fait cuire deux heures. On
éerase le foie, dans un verre et deini de
vinde Porte, et on jette cela dans le
civet, en brassant encore un quart
d’heure avant de le retiver du fen.

CIVET DE LIEVRE.

Quand le liévre est préparé, mettez
du vinaiere dessus, la veille, lavez-le
bien, bardez-le, convrez-le d'ean et faites
cuire. Prenez de la farine orillée et
faites une saunce avec le jus du liévre

PERDRIX AUX CHOUX.

Faites frire quatre oignons hachés
fin, avec une poignée de pain émietté;
on ajoute poivre, sel, persil, savietie ef
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thym dans un peu de saindoux ; on
insére cette farce dans le corps de la
perdrix que l'on barde et saupoudre
de farine; on la fait rotir lentement
dans du saindoux, et on la retire de
dessus le feu; on hache un petit chou
avece quatre oignong, poivre, sel, persil|

sariette, on fait rotir ces derniers dans
la sauce; quand ils sont cuits, on
ajoute un demiard d'ean; on laisse le
tout’encore une heure sur le feu, le re-
muant de temps en temps avee preé-
caution. On place deux morceaux de
pain grillé ou r6ti; dans le fond du
plat avant de le servir.

PERDRIX ROTIES.

Préparez les perdrixen leur laissant
les pattes et la téte. Mettez la téte sous
I'aile, troussez les pattes; farcissez-les
et faites 16tir avee des tranches de
lard, comme les poulets. Servez sur le
pain roti.




CANARD MAIGRE AUX EPICES.

Ouvrez les canards, et lavez-les dans
plusieurs eaunx, insérez-y une farce a
Poignon haché avec mie de pain, sel et
poivre ; laissez-les bouilliv deux heures
dans Peau; les ayant retirés, gardez
le jus; faites-les rotir avec beurre, fa-
rine et épices, sur tous les cotés; re-
mettez-les de nouvean avec le jus et
quelques tranches d'oignons ou écha-
lottes, un verre de bon vin, ete.

VIEILLE TOURTE A LA DAURE.

Piquez six tourtes de bardes, mettez
dedans, une farce d’oignon haché avec
mie de pain assaisonnée; cousez-les et
mettez-les dans un chaudron avee sain-
doux et trois chopines d'eaun: laissez
cuire deux heuves, et ajoutez sel, poi-
yvre, oignons ou autres herbages au
golt; remmez-les de temps a antre. Si




vous voulez épaissir la sauce, ajoutez
deux cuillérées de farine grillée, et
laissez cuire quelques minutes.
JEUNE TOURTE A LA CRAPAUDINE.
Ouyrez six tourtes sur le dos; [rappez-
les avee un roulean sur l'estomac ; pla-
cez-les dans le fond du chaudron, avee
un morceau de beurre, poivre, sel, c¢i-
boule, oignon et un demiard d’ean.
Faites cuire a petit feu. Mettez aussi
farine rotie, si c'est votre gold. Les
poulets se cuisent de la méme facon.
BECASSES ET BECASSINER.

Aprés les avoir vidées, bardez-les,
placez-les a la broche ; jetez du pain
rotiau fond de la léchefrite, sur lequel
tombera le jus ; puis reportez les roties
de pain dans le plat, placant les oiseaux
dessus, avant de servir.

DE8 PLUVIERS

Méme procédé que pour les bécasses

et bécassines.




DES PIGEONS,

I1 faut les barder,leur faire jeter géné-
ralement un bouillon et les retirer; les
faire alors rotir couleur d’or,dans du
saindoux avec poivre et sel puis les re-
mettre dans le jus avee épices herbes
fines et les laire cuire jusqu'a ce qu'ils
soient tendres.

PIGEONS SOUFFLES

Apres avoir désossé vos pigeons sans
endommager la peau, faites une farce
avee toutes sortes de viandes, le lard
est indispensable. Assaisonnez de poi-
vre, sel, clon moulu, un blanc d’wuf
fouetté; emplissez le corps de vos pi-

geons, avec cette farce, cousez les ou-
vertures, faites rotir vvee des tranches

de lard.




(ISEAUX BLANCK.

Ils se cuisent enveloppés dans du
papier blanc beurré, avec poivre et sel
seulement et a petit feu.

—— t e Ee—

CHAPITRE CINQUIEME.
E Du. roIisson.

Dorg rort. — L'ayant écaillé, faites-
le égoutter, séchez-le entre deux lin-
ges; saupoudrez-le de farine avee poi-
vre et sel; mettez-les dans le beurre
chand pour rétir. On en fait un plat
excellent en gras, en le faisant cuire
dans le saindoux, avee des grillades

de lard.



DoORE BOUILLI,

Une piece de deux pieds doit étre
mise dans 'ean bouillante, avec un
peu de sel, pendant vingt-cing mi-
nutes sur le feu sans bouillir. Ornez le
plat de persil vert. Faites la sauce an
beurre.

On ajoute des ceuls cuits durs, par
tranches, autour du plat ou dans la

sance.
ETURGEON EN RAGOUT.

On I'échaude, on enléve la pean, on
le coupe par morceaux, les roulant
dans la farine avec poivre, sel et clou;
on les fait rotir dans le beurre, coulenx
d’or, puis on ajoute de 1'can au moins
un pouce au-dessus du poisson, avee
thym, persil et oignon. Prétez-y atten- *

tion pour retirer les morceaux en bon
ordre.
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ETURGEON EN BOULETTES.

Aprés avoir échaudé la  picee, pour
en oter la pean, hachez-en la chair, je -
tez dessus, poivre, sel, persil, cloun, oi-
onon, deux jaunes d'aufs et du beurre ;
faites-en des boulettes que vous roulez
dans la farine pour les lier, puis faites-
les rotir dans le beurre ; les ayant re-
tirées, placez-les dans 'ean, & moitié
des boulettes, laissez-les cuire et sur-
veillez-les, pour les empécher de tom-
ber en charpie.

Iscaraor.
Méme procédé que pour I'éturgeon
( Voir plus haut.)

MORUE FRAICHE ROTIE.

Il faut extraive Dintérieur par les
ouies, faire une farce d'oignon avee
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mie de pain on patates, persil, sel, poi-
vre et clou que 'on met dans la mo-
rue. On saupoudre de farine la picce,
avee poivre et sel, eton la place sur un
oril dans une léchefrite, avec précau-
tion ; on fait une sance an beurre.

MORUE FRAICHE BOUILLIE.

L’ayant fait dégeler, on la met, pour
la retirer entiere, enveloppée dans un
linge bien attaché, sur un égouttoir
ou dans un plat, et dans 'ean bouil-
lante, avec une cnillérée de sel ; une
moruede deux pieds devra bouillir
pendant vingt-cing minutes. Servez
avec oignons bouillis et sauce au
beurre.

MORUE SECHE.

Elle se mange rotie sur le ‘gril avee
beurre et poivre ; 'ayant d’abord bat-
tue et fait tremper une nuit.




MORUE SECHE EN FRICASSEE,

Battez-la bien, [aites-la iremper une
nuit et mettez-la dans l'ean froide pour
cuire ; ensuite vous la coupezen petits
morceaux, faites frire des oignons avec
beurre, jetez le tout ensemble, y ajou-
tant patates tranchées, poivre et un
peu de créme.

MORUE SALEE, BOUILLIE.

L’ayant fait dessaler, pliez-la dans
sa premiere nature; faites-la bouillir &
grande eau, sur un égouttoir on dans un
plat, ayant eu soin de l'attacher dans
un linge, afin de la retirer enticre et Jui
conserver sa mine.

NATUMON FRrAIs,

Mettez-le dans 'ean bouillante avee
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une cuillérée de sel et un peu de vinai-
are; en le piquant légérement avec la
fourchette, vous verrez sil est cuit.
11 se mange avee sauce an beurre, ou
vinaigre, huile, poivre rouge et mou-
tarde; on coupe des w@uls dureis, pour
orner le plat, et on y place aussi du
persil vert.

NAUMON MARINE.

Ni vous avez des restes de sawmon
cuit, prenez ces morceaux, jetez-les
dans du vinaigre chaud avee poivre,
sel, clou, tétes de clou, poivre rouge,
moutarde en graine et un peu de gin-
gembre ; placez cela sur le feu pen-
dant un quart d’heure; Payant retiré,
couvrez et gardez pour manger [roid,
goil & souper ou a déjenner.

ACHIGAN VERT ET AUTRES POISKONS,

Apres les avoir bien asséchés et sau-
poudrés de farine, poivre et sel, faites-
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les rotir dans du beurre fondu, bien
chaund, par un feu modéré. Au moment
de les firer cuits, ajoutez un peun de

beurre et d’ean, pour faire de la sauce,

et laissez quelques minutes de plus
sur le feu.

DARRE ET MASKINONGE.

Ces deux espéces de poisson, qui
sont sans contredit les deux meilleurs
du fleuve St Laurent, se cuigent comme
le saumon frais, et se mangent avee
les mémes épices.

(FROSSE TRUITE AU COURT BOUILLON.

Coupez-les par morceaux, tranchez
des oignons, mettez un morcean de
beurre, des épices, un peu de farine, et
faites enire pendant une heure a petit
feu ; au moment de Ja retiver, ajoutez
un verre de vin de Porte.




POISSONS BLANCS.

Les ayant écaillés et asséchés, on les
fait rotir dans la poele a petit feu, je-
tant dessus poivre, sel; on mettra da
beurre dans le plat au moment de les
retiver du few pour fairve de la saunce.

DU HARENCG,

Faites-le bien dessaler, et aprés en
avoir 6té I'écaille, mettez-le rotir sur lo
eril avee un peu de beurre; ou bien
on le fait cuire al'eau chaude quelques
minutes. Pour ceux qui sont fumés,
on les fait revenir sur le oril avec
beurre.

HOMARDS 4 [« remoulade.
Les homards se cuisent comme les
Gerévisses, ils se vendent cuits, mais

il faut avoir le soin de les choisir frais;
fendez-lui le dos depuis la téte jusqu’a
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la queune: enlevez tout ce qu'il a dans
le corps; mettez cela dans un vase avec
une cuillérée de moutarde fine, écha-
lotte et persil haché fin,sel, eros poivre
ef les culs duhomards s'il en a; ajoutez
huile et vinaigre; délayezbien le tout,
mettez-le dans une sauciere, et servez-
le avee le homard.

NALADE DE HOMARDS,

Apres avoir ofé I'écaille du homard,
lavez-le et coupez la chair par petits
morceanx que vous ferez cuire dans
I'eaun bouillante. Prenez quatre ou six
ceuls durcis, coupez-les partranches et
mélez au homard, ajoutez I'huile, le

vinaiore et autres épices an gout.

MACARONI DE FROMAGE.

Faites bouillir le macaroni dans 'ean,
lorsqu’il sera bien cuit, retirez du fen et
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le laissez refroidir. Prenez un plat que
vous aurez soin de beurrer, mettez tour
4 tour un rang de fromage haché bien
fin ou rapé, un rang de macaroni, sel,
poivre et quelques petits morceanx

de beurre, recouvrez avee fromage et

pain rapé, un peude lait ou de créme
an gout et mettez jaunir dans un four-
neau.




CHAPITRE SIXIEME.

DES PUDDINGS,

PrnuomMpPuDDING.— Une douzaine
d'ceufs bien battus, six cuillérées de
farine, trois demiards de lait froid, du
raisin suivant le goit, de la muscade et

cannelle,un peu d’écorce d’orange bien
pilée,un peude suifde beeul; ébouil-
lantez un sac,et faites bouiilir pendant
trois heures; au bout d'une demi-heure
que la pudding aura bouilli,tournez-la
et brassez le sae, alin que le raisin se
méle,

PUDDING AU RATRIN.

Une pleine tasse a thé de farine,six
aufs, otez deux blancs, gros commeun
jaune d'cufl de beurre,un verre de
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fraiche eau-de-vie, sucre,cannelle, mus-
cade, raisin au gout, du lait assez pour
former de tout cela une pite bien

; ensuife mettez le tout dans
un linge trempé dans l'eau bouillante
et enduit de beurre et de farine; atta-
chez-le bien serré, jetez-le dans I'ean
bouillante, et [faites-le bouillir une
heure et demie.

épaisse ;

PUppING AUX POMMESN.

Prenez une demi-terrinée de pommes,
épluchez-les et hachez-les bien fin ;
prenez une demi-terrinée de farine,cas -
sez un quarteron de beurre par mor-
ceaux dedans, prenez de 'ean froide et
délayez cette farine pour pouvoir la
rouler sur une table, étendez-la une foisg
plus longue que large, étendez un lit de
pommes poudrées de muscade, sucre et
canelle pilées, jusqu'a ce que les pommes
soient employées, roulez ensuite la pite
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et fermez-la a chaque bout ; mettez-la
dans un linge mouillé et préparé comme
on fait aux autres puddings: mettez-la
a l'ean bouillante, et laissez bouillir
trois heures si elle est grosse, si clle est
petite deux heures et demie ; une sauce
a l'ordinaire.

PUDDING AUX CONFITURES.

Tel que ci-dessus pour les pommes,
ayaut soin que le linge soit bien atta-
ché pour que I'ean n'y puisse pénétrer.
On peut préparer la pite avec suif et
un peu de lait, et employer telles con-
fitures que I'on voudra.

PuppING AU SUIF ET AU RAISIN.

Coupez une tranche de pain de 1'é-
paisseur de quatre doigts, et apres en
avoir 6té la crotte, échaudez la mie avee
une chopine de lait; ajoutez une demi-
livre de suif de beuf, un morcean
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de beurre, gros comme un ceuf, huit
ceufs bien battus, et délayez cela avee
plus d'une demi-livee de farine, une
demi-livre de gros raisin, autant de pe-
tit, de 'écorce decitron si vous en avez,
un peu de cannelle et de muscade,
trois grandes cuillérées de sucre fin et
un verre d'eau-de-vie; échaudez le
linge et saupoudrez-le de farine; que
la pudding soit plus épaisse que de la
pite 4 crépes, attachez-le bien serré, et
laissez-le bouillir constamment et a
ogrande eaun, deux heures et demie.

PUDpDING AU PAIN.

Prenez deux grosses tranches de pain,
assez de lait bouilli pour couvrir le pain
et laissez tremper une demi-heure; met-
tez une tasse de raisin et deux wuls
battus avec du sucre, ajoutez cela an
pain, faites beuillir ou mettez a la va-
peur deux heures et demie.




PuppiNG AU PAIN.

Faites des tranches de pain pour rem-
plir un plat, ensuite vous ferez bouillir
une chopine de lait. Battez six cufs
ayec du sucre, ajoutez le lait bouilli,
Jjetez le tout sur les tranches de pain.

AvTrE. Une livre de raisin, une de
corinthe, une de sucre, un quart de li-
vre de flenr ; deux onces de pain, un
verre de brandy, cannelle, muscade an
gout, éeorces de citron. Laissez bouillir
quatre ou cing heures.

PUDDING AU PAIN.

Vous battez huit ceufs avec du sucre,
de la cannelle et de la muscade, vous y
mettez du lait froid, assez pour employ-
er le plat dans lequel vous faites la
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pudding, qui doit étre de faience ; cou-
pez des tranches de pain bien minces
sur lesquelles vous étendez du beurre
et par dessus une cuillerée de confi-
tures, un lit de pain au fond, un lit de
lait alternativement ; observez que le
dernier lit doit étre de pain sur le dessus
comme il I'est au fond ; si le feu est ar-
dent il ne Ini fant quan quart d’heure,
et vous ne la faites cuire qu’a I'heure du
diner si vous voulez qu'elle soit son-
levée.

PUDDING A LA MARMELADE.

Une demi-livre de suif, une demi-li-
vre de mie de pain, une demi-livre de
sucre, trois onces de marmelade d’oran-
ges, mélez le tout avec quatre cufs
bien battus. Faites bouillir durant
quatre heures, et mettez quelques rai-
sins an fond du moule.




PUDDING ECONOMIQUE.

Une tasse de melasse, une tasse de
lait,une demi-tasse de beurre fondu,
deux cunillérées de créme de tarte, une
petite cuillérée de soda, une tasse de
raisin, de la muscade, cannelle, gingem-
bre au gout, de la farine pour faire une
pate comme le pain de savoie; mélez
la créme de tarte avec la farine ; beur-

rez un bol on un nioulo, mettez dedans
et faites cuire a la vapeur durant trois
heures. Cette pudding peut se conser-
ver huit jours et plus, en la faisant ré-
chauffer avant de la servir.

PuppING AU coCOA.

Faites tremper trois cuillérées a sou-
pe de tapioca dans I'ean, toule une
nuit ; mettez le tapioca dans une pinte
de lait, faites Dbouillir pendant une
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demi - heure ; baltez qualre jaunes
d’ceufs avee une tasse de suere ; ajoutez
trois cuilleréss a soupz de cocon rapé
ot faites bouillir encore dix minufes ;
mettez dans un plat & pudding et bat-
tez quatre blancs d'ceuls en neige, avec
irois cuillérées a soupe de sucre ; jelez
un pen de cocoa dessus le tout, puis
faites brunir au feu pendant cing mi-

nutes.
TG

PUDDING AUX AMANDES AMBRES.

Ifaites bouillir une chopine de lait,

jetez-le sur quelques tranches de pain

blane, avee gros comme un euf de
beurre, de la cannelle, de la muscade,
une cuillérée d'amandes ameéres pilées,
georee de citron, un demi-verre d’ean-
de-vie, huit euals battus, otant trois
blancs, mélez-y de la farine, et battez
le tout ensemble une demi-henre ayvee
un pen de sucre, (plas épais que des
crépes,) trempez un linge dans ean
chaude, et saupoudrez-le de farine;
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faites bouillir pendant deux heures.
Nauce ordinaire, ou sirop d'érable.

PuppING ECONOMIQUE.

Nix onces de suil haché fin, six onces
de raisin épuré, huit onces de corinthe,
trois onces de mie de pain, trois onces
de fleur, trois ceufs, un peu de muscade
et macis avee cannelle, une demi-cuillé-
rée a thé de sel, un peu moins d'une
chopine de lait, quatre onces de sacre
et un peu de citron ; mélez le tout en-
semble, et faites bouillir dans un linge
beurré l'espace de deux heures.

PUppING BoUILLIE.

Faites bouillir du lait et versez sur
du pain blanc. Quand il aura bien
trempé, battez deux ou trois wuls avee
du sucre et du raisin; enveloppez le
tout dans un linge, et faites bouillir.

CHAUMIERE PUDDING.

ne i -tasse de beurre e fasse
Une demi -1 le beurre, une fasse
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de farine, une fasse de sucre. une tasse
de créme douce, une demi - cuillerée de
soda, et une cuillerée de créme de tartre
Faites cuire.
PUDDING AUX BLUETS.
Une pinte de farine, deux cuillerées de
créme de tartre, deux grandes cuillerées
de suere battu avec deux ceuls; ajoutez
i la farine une tassoe de lait, une -demi-
tasse de beurre fondu, une petite cuil-
lerée de soda dissout dans I'ean chaude,
et une pinte de bluets; mettez le tout
dans un plat et faites cuire dans le
fournean.
PuppiNa.

Faites bouillir deax pintes de lait
frais avec un morceau de beurre, de la
grosseur d'un «uf ; laissez refroidir ;
battez six ceufs avec du sucre et une
tasse de cocoa et faites cuire dans un
fourneau.

PuppING.
Faites chauffer dans un demiard de
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lait, une demi-livre de beurre, ( ne le
laissez pas fondre, ) huit @ufs bien
battus et huit cuillerées a table de
sucre que vous ajoutez graduellement.
Faites cuire pendant un quart d’heures
dans des tasses a moitié remplies. Pour
étre servi avec sirop d'érable.
CusTARD.

Battez deux eufs dans une chopine
de lait, mettez-y sucre et muscade aun
aout, déposez ce mélange dans de pe-
tites tasses en faience ; mettez-les en-
suite dans un grand vase d’eau bouil-
lante de maniére qu'elles soient pres-

que toutes enfoncées dans Peau, aun

moins les deux tiers des tasses; laissez-
les sur le fen, jusqu’a ce que le lait et
les ceuls soient pris.
C'USTARD.
Faites bouillir une pinte de lait pour
six ceufs ; battez les ewufs avee du suere
fin ; jetez le lait bouillant en brassant
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doucement, mettez un peu de cannelle
et muscade; faites prendre dans un plat,
a petit feu, sans bouillir.

CUSTARD AUX POMMES.

Prenez des pommes, pelez et otez le
ceenr, faites-les cuire dans de Vean su-
crée, garnissez le fond d'un plat, battez
six jaunes d'ceufs avec une demi-livre
de sucre ; faites bouillir une chopine
de lait, mettez sur les wuls, ajoutez
quelques gouttes de vanille, ajoutez le
tout aux pommes et faites prendre au
fournean. Battez les blanes en neige, ot
recouvrez-en le dessus du plat.

PUDDING AUX TOMMES.

Prenez quatre eufs, une tasse de fa-
rine, battez le tout ensemble, ensuite
faites bouillir du lait,et versez-le dessus
jusqu'a ce que la pite devienne claire
comme pour les crépes. Pelez et ha-
chez trois pommes; meélez le tout, ot
[aites cuire dapns un  fournean hien
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chaud. Vin, sucre, beurre et muscade
pour la sauce.

PuppING.

Prenez cing cuillerées de farine, cing
blancs d’ceufs, et guatre jaunes, du su-

¢re, une demi-muscade, du gingembre ;

hattez cela ensemble, puis, ajoutez une
chopine de créme douce, deux onces
de beurre fondu, battez de nouveau,
oraissez un plaf, ne le remplissez qu'a
moitié, faites cuire dans un fournean
un peu chaund.

AUTRE PUDDING.

Deux ceuls, battus séparément, une
tasse de sucre, gros comme un eul de
beurre, une demi-tasse de bon lait, une
cuillerée a thé de eréme de tartre, une
demi-cuillerée & thé de soda,deux tasses
de fleur, des épices au gott ; ne mettez
pas la pite trop épaisse. Faites cnire
dans un plat.
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PuppiNG AU SAGOU,

Faites bouillir une demi-tasse de sa-
gou dans les frois quarts d'une tasse
d’ean ; quand le sagou commence a se
dissoudre, ajoutez une tasse de casso-
nade, quatre pommes tranchées, ou un
citron, une cuillerée a thé d'essence de
citron, quatre cuillerées a soupe de suere
brilé. TFaites cuire jusqu'a ce que les
pommes soient cuites. Ce plat doit éfre
mangé avee de la créme. Des confitures
peuvent remplacer les pommes.

PUDpDING AU RIZ.

P’renez quatre onces de riz que vous
laissez tremper une demi-heure dans
I'eau chaude, jetez l'eau, el mettez
bouillir le riz dans an demiard de lait,
avec un peu de cannelle, jusqu'a ce qu'il
soit bien tendre; lorsqu’il sera froid,
ajoutez quatre ceufs, bien battus, une
tasse de créme, trois onces de sucre
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blane, muscade, écorce de citron an
gout. Beurrez un plat, versez-y cette
préparation. Ajoutez dessus, quelques
petits morceaux de beurre, et faites
Jaunir dans le fourneau.

PUDDING AU VERMICELLE.

Prenez une certaine quantité de ver-
micelle que vous faites bouillir dans
du lait lorsqu'il est cuit, retirez-le dn
lew et mettez-le dans un plat; battez
quatre ceuls dans du suere, versez dans
le plat en brassant, sjoutez un pen
de muscade, faites cuire; battez trois
blanes d'eeuls en neige que vous jet-
terez par cuillerée sur la pudding lors-

qu'elle est cuite; saupoudrez-la de sucre
blane et remettez un instant au four-
neaun pour faire prendre les aufs. Cette
pudding est excellente.

PUDDING AU GINGEMBRE.

Mélez ensemble une tasse de melasse,
une cuillerée et demie de poudre alle-
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mande, une fasse de suif émietté bien
fin, une cuillerée a soupe de gingem-
bre, un pen de sel, deux écorces de  ci-
tron coupées fin, deux eufs battus, su-
crezau gont. Mettez dans un plat et
faltes cuire.

ProppiNG AU RAISIN.

Prenez une tasse de suil, une tasse
de pain émietté, une tasse de raisin,
une tasse de corinthe, une tasse de su-
cre, six ceuls, écorce de citron au gont,
muscade, un verre de biere. Mélez le
{out et laites cuire durant deux heures.

PUuppING AUX FRUITS.

Apres avoir pelé des pommes et les
avoir coupées par petits morceaux,
mettez-les dans un plat | prenez du pain

que vous beurrerez et mettrez sur les
pommes. Puis mettez un rang de confi-
tures, un rang de pommes, un rang de
pain, jusqu'a ce que le plat soit plein,
ensuite battez trois ceufs avee du sucre,
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de Ia muscade, un peu de lait froid,

jetez dessus et faites rotir. Pour manger

avee de la créme ou unesauce au aont.
PUDDING AU RIZ.

Prenez une tasse de riz bouilli, deux
tasses de lait, ajoutez trois jounes d'culs
et faites enire une demi-henre. Prenez
ensuite trois hlancs d’ceuls bien battus
avec une tasse de sucre blane, un peu
d’essence de citron, étendez ce blane
sur votre pudding que vous remettez
dans le fournean l'espace de cing mi-
nutes.

AUTRE PUDDING.

Une tasse de lail, une de melasse,

Jes trois quarts d'une tasse de suif haché

fin, une cuillerée a dessert desoda dis-
sout dans l'eau tiede, quelques mor.
ceaux de pommes on du raisin, frois
tasses de farine. Faites cuire.

P'rpDpING AU CHOCOLAT.

Prenez trois onces de chocolat ripé
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que vous délayez dans une pinte de
bon lait bouilli. Quand il sera refroidi,
ajoutez les jaunes de cing ceufs et une
tasse de sucre. Faites cuire environ
vingt-cing minutes, battez les blanes
pour mettre dessus; faites dorer au
fournean, mangez froid,

Avrre PrppiNa.

Prenez quatre cufs, la pesanteur de
quatre wufs de farine et de trois culy
de sucre, un quarteron de beurre lavé
et mélé a la farine avec sucre au moyen
des mains, puis ajoutez les @uls,
quatre cuillerées de confitures de fraises
ou de framboises, un peu de suere bralé
pour la rendre noire. Avant de mettre
dans le moule, ajoutez un verre de vin
blane, une cuillerée a table de soda dis-
sout dans un pen d'eau. Faites cuire
durant deux heures.

MOULE DE TAPIOCA.

Faites bouillir une tasse de tapioca,
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suerez et ajoutez le jus de I'écorce d'un
citron, un peu de sel, mettez dans un
moule. Quand il est refroidi, versez
sur un plat. Mettez dessus de la créme
assaisonnée de vanille,

R1Z GLACE.
Faites bouillir une tasse de riz dans

du lait, jusqu’a ce qu'il soit bien cuit,
salez et assaisonnez-le. DBattez les

jaunes de trois @ufs dans un plat pro-
fond ; battez aussi les trois blancs en

neige. Mettez sur la glace et servez
froid. Ce plat peut étre fait de topioca

AvurrE.— Sur dix ccufs, otez le blane
de quatre, brasscz-les et ajoutez du su-
cre, puis brassez encore ; prenez ensuite
deux pots de lait bonilli, mélez-les avec
les ceufs et le suere, mettez dix & douze
gouttes d'cssence de citron, faites pren-
dre un peu dans le fonrnean.
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X Y R
RECETTE POUR EMPECHER LE LAIT DE TOURNER
EN LE FAISANT BOUILLIR.

Pour une pinte de lait, mettez une
bonne pincée de soda.

PUDDING AU SAGOT.

Un rang de pommes, un rang de pain,
jusqu'a ce que le vaissean soit plein.
Faites tremper du sagou et ajoutez un
peu d’ean bouillante, du suere et de la
muscade ; jetez sur les pommes et faites
cuire.

AvrriE.— Pelez de grosses pommes et
faites-les cuire dans une sauce an sagou.

PUDDING AUX POMMES.

Une tasse de lait str, une demi-cuil-
lerée & thé de soda, un pen de sucre,
des pommes tranchées, denx cufs ; mé-
loz le toul ensemble ef faites cuire i la
yapenr,




#’UDDING AU PAIN.

Trois cenfs, trois cuillerées de sucre,
une demi-tasse de suif, une tasse de
raisin, deux fasses de mie de pain, un
peu de soda, une tasse de lait doux et
de la larine ; oraissez votre linge ot

faites cnire pendant trois heures.




CHAPITRE SEPTIEME

PATISSERIES EN GENERAL.

Remarques. Souvent la favine est stre

et on manque de faire une bonne pitis-

serie ; cela peut provenir aussi de ce
que la farine est grugée aumoulin.

Onne doit se servir que de farine line
pour les pitisseries.

Il est aussi tres-essentiel d'éprouver
la chaleur du poéle ou du four, ot I'on
doit cuire ces patisseries, ce qui est fa-
cile, en faisant d’abord cuire un potit
morcean de pate, autrement, on s’expo-
se a giter le tout; sachez done bien pro-
portionner la chaleur.

Pour dorer les pités, tartes &., battez
un jaune d’ccul, une cuillerée de bon
lait, un peu de sucre et mettoz sur la
erotite avee une plume.




P’Ate FEUILLETEE.

Quelques personnes font la  pate

fenilletée, livre de beurre pour livre de
farine, avec une chopine d'eaun gla-
cée, et la prépare aun froid, ce qui la fait
bien riche.

PATE FEUILLETEE A LA MANIERE
DE FOURNIER

Une demi-livre de bearre pour une
livre de farine que vous délayez a
'ean froide, ensuite amolissez le beurre,
faites-en une galette, que vous mettez
dans la pite, remployez cetfe pite par
dessus, puis laissez-la reposer, roulez-la
une couple de fois, et laissez-la encore
reposer; apres cela. roulez-la trois
fois, tonjours la pliant en deux, chaque
fois, une fois sur un sens et une fois sur
Pautre, lorsque vous l'avez travaillée
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cing fois de cette maniére, vous l'em-
ployez.

A TA MANIERE DE P.MARCELAIS.

Prenez une livre de beurre bien bat-
tu et sans ean, broyez-le avec une li-
vre et demie de farine, ajoutez-y une
chopine d’eau glacée, une pincée de
sel, sile baurre n’est pas trop salé ; éten-
dez cela minee, faites-en un roulean,
ramenant les deux extrémités ensem-
ble, battez la pite et laissez-la veposer ;
faites-en ensuite autant sur le trayers,
puis roulez-la trois fois de la méme
fagon. On l'emploie de 'épaisseur d'une
a deux lignes.

AUTRE PATE FEUILLETER.

Prenez une livre de beurre salé que
vous partagez en cing morceaux, un
demiard d’ean bien froide ou i la glace,
délayez, en y touchant le moins possi-
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ble, étendez aussi mince que vous le
pourrez, a chaque couche,vous mettez
un des morceaux de beurre que vous
émiettez de la grandenr de la pite, et
vous saupoudrez trés-peu de farine
chaque fois. Recommencez cette opéra-
tion cing fois jusqu’a ce que le beurre
zoit dépensé. Repliez une sixieme [ois,
mais sans mettre ni beurre ni farine.

TARTE AU ROGNON DE VEAT.

Prenez un rognon de vean gras, ha-
chez-le bien fin, étant haché, vous le
mettez dans une assiette creuse ; met-
tez-y des amandes ameres piléss avee
muscade, cannelle, écorce de citron ri-
péa,sucre, sel une mie de pain,un dessus
de créme et trois ceuls ; passez le toul
dans nne casserole pour le faire blan-
chir. Vous en ferez une tarte avee de
la erotute comme pour les giteaux ;
veus pourrez en faire également avee
des rognons de mouton.




DES PATES OU TOURTIERES,

Il n'y a que ceux au pore-frais qui
se cuisent avee de la pate au fond du
plat; dans tous les autres, on ne met
généralement qu'une bordure de qua-
tre doigts tout autourdu plat ; puis on
y place la viande avec partie du jus,
Jusqu’a labordure, il faut employer un
plat creux, et on suivra du reste les
directions ci-dessous.

PATE AU MOUTON.

F aites revenir vos morceaux de mou-
ton dans la poeéle avee saindoux, les
ayant saupoudrés de farine, avee poi-
vre, sel, tétes de clon ; quand ils seront
r6tis, ajoutez persil, thym, marjolaine,
avec un demiard d’ean; si vous trou-
vez que clest assez assaisonné, [aites
bouillir le tout un instant et jetes-le
dans un plat creux garni de guatre
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doigts de pate autour, couvrez de
pate, laissant une ouverture au milieu,
pour un bouquet de pate, que vous le-
verez avee soin, quand le pité sera
cuit, pour jeler un peu de jus que vous
aurez conserve, ce qui empéchera le
piaté d'étre sec.

Avrre.— Vous préparez la viande
de la méme maniere, mais vous n'y
mettez ni pain, ni farine. Failes un
morcean de pile feunilletée que vous
étendez bien mince et que vous coupez
par morceaux large de deux ou trois
doigts ; mettez ces morceanx de pite
avec le mouton que vous placez par
rangs avant de les couvrir de pade.

PATE AU VEAU.

Méme procédé que pour le paté
au mouton ci-dessus, mais vousy a-
jouterez des petites tranches de lard,
le veau n’étant pas aussi gras que le
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moitton. On coupe le veau par tranches,
ou on le hache bien fin.
PATE AUX POULETS.

Coupez le poulet en huit morceaux,
et procédez comme pour le paté an
mouton.

PATE AU PORC-FRAIS.

On hache le pore-Irais bien fin, avee
oignon et assaisonnement, on le [fait
revenir dans la pocle, ensuite on le met
dans un plat garni de pite que I'on
couvre comme les patés ci-dessus.

PATE AUX PATATES.

Pilez des patates bien cuites en mar-
melade avee poivre, sel, beurre ou
créme.  Mettez-les dans la pite: et
faites cuire. Sion aime loignon, on
en peut mettre avee persil.

”

PATE DE PETITS OISEATUX BLANCS.

Aprés avoir préparé les oiseaux,
comme les antres gibiers, placez-les
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dans un plat de ferblane, mettez un
rang de mie de pain & chaque rang
d'oiseansx, couvrez-les de henrre, faites
Jounir. Ajoutez un peu d'eau, el cou-
vrez de pate.

AvTiRE.—Apres avoir piéparé les oi-
seaux, hachez des filets de cochon avec
un peu d'oignon, persil, poivre, sel,
thym, sariette, ef faites revenir avee les
oiseaux dans la pocle avee saindoux et
farine. vous ajouterez plus tard six
cuillerées d’ean, et ferez bouillir tout
cela; ensuite placez-les dans un plat
entourdé de pate. Ctuisez au four ou au
fourneau.

PATE AUXN GRILLADES DE B@UF.

Apres avoir battu des petites tran-
ches de baeul, [aites-leur prendre cou-
leur dans la pcele avee saindoux, poivie,
sel et farine. Retizez f faites bouillir
dans un chaudron avee de 'eau a 'éga-
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lité et des épices an gott. Placez- les

dans un plaf, comme ci-dessus.
PATE CHAUD AUX POULETS.

Coupez deux ponlets par morceaux
que voussaupoudrez de farine et faites
voliv dans la graisse; mettez-les dans
le chandron ave: d» Pean bouillante &
I'éoalité, faites revenir denx oignons
dans du bzurre, ajoutez-les a la saues
avedo .\'(‘l, l)()i\";‘t‘ ot cloun rond. Ni Ia
sance n'esl pas assez épaisse, ajoutez-y
doda farvine rotie dans la oraisse alin da
fui donner uns bhalle ecoulenr. On peud
anssi mettre dua heat on dn monton
dang ce paté.

PATE GIRAS "AUX HUITRRES.

Vous coupez un poulet par mor-
ceaux; (on peut y ajouter du pore-frais
haché, Jsanpoudrez -1e de favine, pas-
sez -le dans la podle avee saindounx.
Quand il a pris conleur, ajoutez un pen
d’ean et laissez cuire un quatt d’heare
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avec poivre, persil, sarriette, thym, tétes
de clou au gott ; ajoutez deux jaunes
d’wuly, quatre cuillerées de créme et
retirez du feu. Ayant coulé eaun des
huitres, mettez-les dans la poele avee
mie de pain ; placez cette préparation
dans un plat erenxavee pate a Uentour
et non au fond ; couvrez de pite et
faites cuire comme les autres indiqués

ci-dessus.

Avrne.— Aprés avoir Lait cuire les
huitres trois minutes, enlevez-les et
coulez le jus. Taites une bonne sauce
au ])L‘lll'l'l! avaee l]ll I'U."Il'-‘;llll"‘ll ii,llllllt'l
vous ajoutez le jus el les huitres, assai-
sonnez au gout. Faites une pile, éten-
dez-la bien mince ; mettez dans des
petits moules et ajoutez votre prépara-
tion d'huitres. Quevos moules ne
soient pas tout-ia-fait pleins. Une pinie
d'huitres vous donnera douze a quinze
petits patés.




PATES MAIGRES AUX HUITRES.

Ayant coulé I'ean des huitres, faites

frive un oignon dans du beurre, ajou-
tant mie de pain, poivre, persil, jaunes
d’@uls battus, et brassez le tout ensem-
ble. Placez dans le plat comme il est
dit.plus haut, &.

Avrre.— La pite ef les huitres doi-
vent cuire séparément. 1° On met la
pite dans le moule ou plat destiné
pour cela, ayant soin de metire un mor-
cean de pain enfre les deux croutes
pour le temps de la cuisson et gu'on
devra oter en le retirant du feu. 2° On
sépare les huitres d’avee le jus, le jus
étant coulé, on y ajoute un morcean de
beurre, des ereckers de soda pilés bien
fin, du sel et du poivre ronge. On fait
bouilliv quelques instants, ap:és les-
quels on ajoute les huitres et trois
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Jaunes d'ceufs battus dans une tasse de
eréme. Moettez le toul dans les erotides.
PATES DE NOEL.

Prenez denx livres de  raisin dont
vons ofez les erainas, trois livees de
corinthe bien lavé et sé:hé, une lan-
aus d» beal bien cuite, trois livees da
suif de beaf, deux livees d» suere
blane, d*uxonc s dsecitron eonlif, deux
oneas d'ézorce de citron confite, deux
onees d'écorer dloranee confite, denx
douzaines de prmences famenses; haches
le tout bien fin, ajontez une muscade

ripéa, una euilleyér drcannelle monlue,

nne euillerés do tétes de ¢lon monlues,
unz chopina d» brarly et un» de vin
blanc. Mélez le tout parfaitement. Cette
préparation prubseeons ryer plusicnrs
mois en la pressant dans un pot et la
recouvrant d» papier mouillé avee dn
braady : tenez an froid, paur sarvir an
hazoin. On en fait des pités converts
lans des vaisseaux plats. On les fait
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cuire au four ou au fonrneau et on les

sert tonjours chauds. On peut laire de
bons pdiés de Ned! maigres en ometfant
la langue et le suif. On peut aussi les
faire moing dispendicux en remplagant
le sucre blane par du sucre brut, les
écorces d'oranges et de citron confites,
par d'autres qui ne le sont pasg, le vin
blane par du vinaigre ou du cidre (ce
dernier est meilleur,) le brandy par du
whisky, et la langue de beuf yar du
maigre de baeuf.

PATE D'ESCARGOT.

Préparez voire escargot comme pour
le ragott, coupez-le par morceaux d'un
pouce carré, mettez dans volre chan-
dron avee un bon morcean de beurre,
oignon, persil, sarriette, une toute pe-
tite gousse d’ail, sel et poivre au gout ;
laissez cuire & petit fen Pespace d'un
quart d’heure, ajoutez un jaune d’cufs
quatre cuillerées de créme, quelques
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gonttes de vinaigre. Mettez cette pre-
paration dans un plat et recouvrez
d’'une pite.

CHAPITRE HUITIEME.

DES DIFFERENTS BISCUITS.

Biscuirs A 1 ANIS.—DPrenez trois li-
vres de beurre pour un potde lait, une
livre de cassonade blanche on jaune
avee anis et farine, une cuillerée de
soda. Laissez lever la pile, ensuite,
étendez-la, ef coupez-la. Faites cuire
sur une tole.

Biscvirs CoMMUNS.

Pour trois jaunes d’@ufs, un quarte-
ron de beurre, trois cuilles ées de eréme.




une jasse de sucre, gros comme un de
de soda, farine au besoin ; on laisse le-
ver la pite pendant une heure. Faites
cuire sur une to6le.

AvrRre.

T'renez trois ceuls battus, une tasse
de suere, un demi-quarteron de beurre
défait, une tasse de créme douce ; bat-
tez le tout : ajoutez une poignée d’anis,
un pen de sel, une eunillerée a thé de
soda, et deux cuillerées a thé'de eréme
de tartre et assez de farine pour faire
une pite pas trop molle.

AvrrE.—Trois ceufs, une tasse de
sucre, une tasse de beurre, une tasse
d’ean, une tasse de farine, une cuil-
lerée de poudre allemande et d’anis.

DISCUITS JAUNES.

Prenez une fasse de suere, cing jau-

nes d'auls battus, une tasse de créme,
une tasse de beurre défait, deunx cuil-
lerées athéde poudre allemande mélées
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a la larine; mettez de anis s oot

¢lendez la pite un peu épaisse, et faites

cuire dans un fournean bien chaud.
Biscurrs LCONOMIQUES.

Prenes deux ceuly, une tasse'desucre,
une tasse de lait, une cuillerée & table
de beurre ou de graisse fondun, le tout
bien battu ensemble; ajoutez-y une cuil-
lerée o thé de soda, deux cuillerées de
créme de tartre ef deux tasses de farine.

Biscvirs 1 DEIEUNER.

Prenez trois livres et demie de sucre
blane, trois livres et un quarteron de
beurre, une poignée d'anis, trois cuille-
rées a soupe de poudre allemande. Fai-
tes fondre le beurre dans une pinte
d’ean chaude | faites dissoudre e soda
dansune chopine de lait, brassez le tout
ensemble, faites-en une pate bien ferme,
6tendez-la bien minece, coupez les bis-
cuits dela grandenr que vous voudrez,
puis [aifes-les cuive promptement.
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AvrrE —Preneztrois ceufs bien battus,
une tasse de sucre, une tasse de baurre
défait, mélez le fout ensemble, ef ajou-
tez-y une cmillerés a table d» poudre
allemande, puis, mettez dela farine,
poar que la pite devienne assaz duare
pour éfre coupés.

MSCUITS A LA MELASSE.

Prencz wne chopine de melasse;, une
cuillerée & soupe de soda et une demi-
cuillerée 4 soupe d'alun que vons faites

dissoudre dans une roquille d'ean tiade;
mettez ensuite gros comme un euf de

beurre oude araiss -, el assez de farine
pour faire une pate un peu plus épaiss»
que pour le pain de Savoie. Faites-les
cuire dans des moules bien graissés.

BISCUITS A LA MELASSE.

Une chopine de melasse, deux cuils
lerées & soupe de soda, nne demi-livee
“de sucre, une demi-livre de graisse,
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une cuillerée 4 thé d'ammoniaque, et
du gingembre au gott.

AvuTrRE.— Cent livres de melasse, une
livre de soda dissout dans une pinte
d’ean, une livre d’alun bouilli dans une
pinte d'eau, épaississez et serrez-la dans
un vaisseau couvert. Quand vous vou-
drez vous en sexvir, prenez dix livres
de cette pite, deux de graisse, trois de
sucre et le gingembre an gotut. On peut
les faire aux citrons el aux épices. On
doit moniller le dessus, avant de les
cuire.

JANOIRES,

Prenez trois ceuls et leur pesanteur de
suere blane ;méme quantité de beurre ;
délayez le tout ensemble, ajoutez deux
cuillerées a thé de poudre allemande et
mne cuillerée de eréme de tartre mélée
i la farine poﬁ‘ assécher la pite, éten-

2 ensuite, coupez, et faites cuire.
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AUTRE.

(inq livres de farine, deux de beurre,
deux de sucre, une douzaine d’ceufs,
six cuillerées a table d'ammoniaque,
trois demiards de lait. Faites cuire dans
les moules. On peut les faire moins ri-
che en mettant quatre cuillerées a ta-
ble d’ammoniagque et une livre de
beurre.

BIscuITs AU SUORE.

On prépare la pite comme celle du
pain de savoie, et on la met dans les
moules; anmoment de les mettre an l'cu,
on les couvre d'un glacis fait avec un
peu plus de farine que de sucre blanc,
qui aura été passé dans un sac ; on les
fait cuire par un feu modéré, on ne les
retire du feu que lorsqu'ils sont blen
jaunes et commencent a baisser.




BISCUITS AU SUCRE.

Une chopine de eréme douce, une

tasse a thé de sucre, un quarteron de
beurre fondu, deux cuillerées a table
d'ammoniaque que vous faites dissou-

dre dans un peu d'ean bouillante; mé-
lez le tout et faites-en une pate un pen
molle : étendez-la un peu mince. 1l
faut que le fournean ne soit pas bien
chaud.

AvuTRE.— Deux ceuls, une demi-livre
de sucre, une livre de farine, un quar-
feron de beurre fondu, une demi-tasse
de lait, une demi-tasse de eréme, une
cuillerée a thé de soda, une de créme
de tartre mélée a la farine. Faites cuire
dans des moules.

BiscuiTs cOMMUNS.

Prenez une tasse de lait, une tasse de
melasse, trois ceufs, une once de beurre,




deux cuillerées a thé de poudre alle-
mande, de la farine pour faire une
bonne pite.

AUTRE.

Prenez une livre et demie de farine,
quatre ceufs, une chopine de lait, une
cuillerée de lie de bigére, un quarteron
de beurre.

Biscurrs BLANCS,

Prenez trois ceunfs battus avee une
tasse de sucre blane, une tasse a thé de
beurre, deux cuillerées & thé de créme
de tartre, une petite cuillerée de soda.

BISCUITS COMMUNS.

Vingt-quatre livres de farine, trois
de graisse, six de sucre, huit cuillerées
a soupe d’ammoniaque, quatre pintes
et une chopine de lait star.

AUTRE.

Huit livres de farine, denxde benrre,
deux desucre, quatre cuillerées a soupe
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L P

d'ammoniaque et deux pintes de lait.
BISCUITS DES MONTAGNES,

Huitj ceufs, une livre de sucre, une
demi-livre de beurre, une cuiilerée a
soupe de soda, une de créme de tarire,
une pinte de lait, deux livres de farine,

AUYRE,

Nix livres de farine, trois quarterons
de graisse, une livre et demie de suere,
six cuillerées d’ammoniaque, une pinte
de laif.

Brscurrs DELICATS.

Une tasse de beurre, une de lait, deux
de sucre, deux de farine, une d'empois
de blé-d’Inde, cing blanes d’@ufs, une
cuillerée a thé de soda, deux de créme
de tartre ; faites cuire comme la tarte a
la fayette.

Biscuirs AU CHOCOLAT.
Nix cenfs, une tagse de faripe, trois
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cuillerees a soupe de chocolat, deux de
sucre ; battez le jaune avec le chocolat
et le suere; mettez la tarine.

Biscurts Ricnes.

Deux livres de farine, une douzaine
d’ccufs, une livre de beurre; deux cuil-
lerées 4 soupe d'ammoniaque, une livre
de sucre, une chopine de lait, battez
les blanes séparément, et faites cuire.

WASHINGTON.

Dix livres de farine, deux de beurre,
quatre de sucre, une douzaine et demie
d’@uls, huit cuillerées & goupe damn-
moniaque, trois demiards de laif.

Brscurrs A LA REINE.

Cing livres de farine, une livre et un
quarteron de beurre, deux de suecre,
trois cuillerées a dessert d’'ammoniaque,

l‘ill(l 1'()(]\1”1(‘.\‘ de lait.
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AUTRE.

Trois livres de farine, une de bheurre,
une de sucre, une douzaine d'ccufs,
deux cuilleréss d’'ammoniaque.

AUTRES BIscUuITS A LA REINE.
Une pinte de jaunes d’'ceunfs, une

livre de sucre,une tasse de beurre fondu,
une tasse de raisin, huit cuillerées a

soupe de corinthe, une livre et demie
de farine. Faites cuire sur un papier,
coupez, et saupoudrez de sucre.

Biscurrs A 1.A REINE.

Une demi -livre de sucre, un quar-
teron de beurre, quatre ceufs, une cuil-
lerée & dessert d’ammoniaque, une
cuillerée a dessert de soda, nne pinte
de lait, deux livres et demie de farine.
Faites cuire,




AUTRE.

Dix livres de farine, quatre de beurre,
quatre livres et demie de sucre, cing
demiards de lait, trois culs; lavez le
dessus avec des cufs. Faites cuire.

BISCUITS AUX AMANDES.

Une demi-livre de sucre, trois quar-
terons d'amandes pilées, cing @ufs, une
livre de farine.

AUTRE.

Prenez une demi-livre de sucre, une
demi-livre de beurre, une demi livre
de farine, un quarteron d'amandes
ameres, huit cufls, blancs et jaures
battus séparément.

BISCUITS A LA FARINE D'AVOINE.

Prenez une pinte de lait str ou




caillé, une cuillerée a theé de sel, de la
farine d’avoine bien sassée avec la-
quelle vous faites une pile un peun
¢paisse, une cuillerée a thé de soda
que.vous dissoudrez avee une cuil-
lerée de lait, beurrez une léchefrite, ef
faites cuire pendant une heure, apres
quoi vous couperez cette galette par
morceaux. L'on peut y ajouter, si l'on
veul, un peun de melasse, une cuillerée
de créme et quelques épices. Ces his-
cuits ne se font que pour le souper.
Biscuirs A L'AVOINE.

Nix livres de farine d’avoine bien
fine, trois livres de graisse, un peu de
melasse ; [aites cefte pate avee du le-
vain, laissez lever, mettez un pen de
soda, laissez lever de nouvean et faites
cuire,

Biscrirs A 1o

Un quarteron de graisse, trois livres

et demie de farine, trois tasses de lait




sy, une cuillerée a thé de soda, une

d’asmmoniaque, un peu de sucre ; lavez

le dessus avee du jaune d’'eeull Faites
(‘Hil‘t'.

Avree, —Neul livees de larine, une
livee et demie de eraisse, deux livres
et demie de sucre, douze cuillerées a
table d’'ammoniaque, denx pintes de
lait ;: 6tendez la pate el conpez. Vous
pouvez garnir le dessus des biseuits
en sucre blance ou de couleurou 'ébour-
riffer avee deux fourchettes. On peut
aussi batire un blane d'eul avee du
sucre ou, le jaune, ou, si on le désire
brun, on met de la melasse.

AurrRE.—Une livre et demie de fa-
rine, une de beurre, une de sucre, qua-
tre ceuls, un peu de cannelle et d’anis,
deux cuillerées a table d’'ammoniaque.
On doit toujours mettre 'ammoniaque
dans le liquide et le bien méler,




Biscrrrs AU cocoa.

Pesez le cocoa, mettez moitié de sucre
et d'eeufls. Les cufs doivent étre battus
avec le sucre, ajoutez ensuite le cocoa,

épaississez avec de la farine, en y ajou-

tant trois cuillerées a table de beurre
fondu, une demi-cuillerée athé de soda
et une de créme de tartre. Elendez et
coupez.

AUTRE.— Quatre wuls, une tasse de
sucre, un peu de muscade, une cuil-
lervée de soda, une tasse de beurre, a-
Jjoutez la farine pour que la pite puisse
s'étendre facilement,co upez rond, faites
un trou au milieu et faites cuire.

BISCUITS A LA PORTUGALE.

Prenez une livre de farine, une livre
de beurre, délait en créme, une demi-
livre de corintheune livre de sucre,dix
cufs, deux cuillerées de vin blane, deux
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d’eau de rose; brassez le tout ensem-
ble, graissez les moules, emplissez a
moitié, faites cuire a un feu modéré.
On peut aussi y mettre des amandes
blanches pilées.

CRACKERS.

Six livres de farine, une de beurre,
deux livreset demie de sucre, une pinte
de lait, deux cuillerées 3 table d’am-
moniaque.

AUTRE.

Une demi-livre de sucre, une demi-
livre de beurre, six ceuls, une pinte de
lait, wune livre de farine, une roquille
de vin blane, coupez rond; aprés éire
cuit, mettez de la créme fouettée dedans.

AUTRE.
Neuf livres de farine, deux livres et
demie de beurre, trois livres et demie de
sucre, une douzaine et demie d'cufs,
huit cuillerées a table d'mnmoniaque'
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une pinte de lait. Défaites le sucre et
le beurre ensemble, ajoutez les ceuls un
par un, ensuite le lait, puis 'ammo-

niaque qui doit étre sassée, et enfin la

farine; on les met sur des toles par cuil-
lerée, ou en les passant dangune pointe
en ferblane.

AUTRE.

[Huit livres de farine, une livre et
demie de beurre, trois livres de sucre,
une douzaine d’eeufs, six cuillerées o
table d'ammoniaque, sept chopines de
lait.

Bisovirs A LA oREME.

Deux cenls, une tasse el demie de su-
cre, une tasse de beurre fondn, une {asse
de créme stre, une cuillerée a thé de
soda. deux de créme de tartre, ane li-
vre de farine.

BISCUITS TROURS.

Nix livres de farine, une de bevrre,

ane livre et demie de suere, deux enil-
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lerées & table d’'ammoniaque, une pinte
de lait. Roulez et coupez troués.
BISCUITS TROUES,

Deux ceufs, une tasse et demie de su-
cre, une tasse de beurre, autant de
graisse, une tasse de lait doux, quatre
cuillerées a thé de poudre allemande.
Roulez et coupez.

AUTRE.

Deux ceufs, trois tasses de snere, une
tasse de beurre défait, une demi-tasse de
graisse, une tasse et demie de lait, cing
cuillerées 4 thé de poudre allemande
mélée 4 la farine.

BISCUITS A LA MADELEINE.

Battez six ceufs avec trois quarterons
de sucre, trois quarterons de beurre dé-
fait en créme, ajoutez un verre a yin
d’anis bien lavé, un demiard de lait,
trois cuillerées a table de poundre alle-
mande, brassez le tout ensemble avec

a4
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une livre et demie de farine. Prenez la
pite par morceaux, roulez-la et mettez
sur une tole dans le fourneau. On peut
aussi les faire cuire dans le saindoux
bouillant.

BISCUITS AU GINGEMBRE.

Deux tasses de sucre, deux tasses de
melasse, les trois quarts d'une tasse de
poudre de gingembre, une tasse de
de beurre défait, une tasse de créme,
cing cuillerées a thé de soda échaundé
avec du vinaigre, huit w@ufs battus,
les blanes et les jaunes séparément.

toulez, coupez et faites cuire.
Biscurrs A LA JEANNETTE,

Deux tasses de beurre, quatre tasses
de suere, deux cuillerées & thé de soda,
quatre cuillerées a thé de créme de tar-
tre, brassez le beurre et le sucre, cing
cufs battus, les blanes et les jaunes sé-
parément ; ajoutez deux tasses de lait,
dix tasses de farine ; faites cuire dans
des monles,




Biscuirs A LA MUSCADE.

Une tasse de suere, une tasse de
beurre mélé dans de la larine, une mus.
cade, une tasse de créme, une tasse de
lait, une cuillerée a thé de soda, deunx
de poudre allemande, la farined volon-
té. Coupez et faites cuire.

BIscuiTs A 1JANIS.

Trois eufs battus avec une tasse de
sucre, gros comme un ceuf de beurre
mélé dans la farine, une cuillerée a thé
de soda et deux de créme de tartre,
une poignée d'anis; faites la péte pas
trop dure; coupez et faites cuire.

-

DISCUITR SUCRES.

Huit @ufs, quatre tasses de sucre,
une tasse de beurre défait en créme,
deux tasses de lait, trois cuillerées a
thé de soda, quatre cuillerées a thé de
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¢réme  de tartre mélée dans la farine,
huit tasses de farine. Essence au gott ;
faites cuire dans les moules.

Bisourrs A LA CREME.

Quatre tasses de beurre délait, cing
tassesdes nere, deux tassesde lait aigre,
trois cuillerées de soda, six cunilleréesde
creme de tartre, six ceufs; assez de la-
rine pour rouler cette pite. Coupez
I'épaisseur que vous voudrez et faites
cuire.

AUTRE.

Une douzaine d'eceuls, trois tasses de
sucre, dix cuillerées a soupe de beurre
défail en evéme,une cuillerée a thé de
soda et trois de poudre allemande,
Faites la piate dure, coupez, mettez du
sucre dessus et faites cuire.

BiscuiTs ECONOMIQUES.

UUn quarteron de beurre défait, une
chopine de lait, une once de corne de
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cerf, mettez par morceaux sur une tole
ou dans des moules.
AUTRE.

Douze tasses de farine, cing tasses de
suecre, (uatre tasses de lait, deux tasses
de beurre défait, quatre cuillerées a
thé de soda échaudé avec du vinaigre.
Sil'on veut, on peut y ajouter du petit
raisin.

BIScUITS DE MESURE,

Une douzaine d’aufs, trois tasses de
sucre, trois tasses de créme, une tasse
de beurre défait en créine, une tasse de
beurre fondun, une fasse de lait et du
petit raisin an gout ; trois cuillerées de
poudre allemande. Faites cuire dans les
moules, s

BIscuIrTs EN FORME DE ROULEAU.

Deux ceufs et méme quantité de lait,
gros comme un cuf de beurre, deux
cuillerées et demie a thé de poudre al-
lemande, deux tasses et demie de farine
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mélée avee les jaunes d'ceufs, un verre
de vin blanc ; essence de citron an goft.
Faites cuire sur un papier ou une tole
beurrée.

BI18CUITS CHAUDS.

Un cuf, trois cuillerées a table de
créme, du beurre la grosseur de deux
cufs, une tasse de lait, quatre tasses de
farine, huit cuillerées a thé de poudre
allemande ; on graisse une tole et on les

met par cuillerée.

AUTRE.
Deux livres de farine, six cuillerées
i thé de poudre allemande, la grosseur
d'un ceuf de beurre ; délayez avec du
lait str.
BISCUITS CHAUDS.

Une tasse de eréme sure, une tasse
de lait str, la grosseur d'un jaune
d'ceuf de graisse, une cuillerée 4 théde
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soda, deux de créme de tartre, farine
au besoin.

AUuTRE.— Une pinte de farine, ¢ing
cuillerées a thé de poudre allemande,
la grosseur de deux cwufs de beurre,

délayez avee du lait doux; faites une
pate anssi molle que possible.

MuFFINS,

Deux tasses de farine, la grosseur
d'un jaune d’ceuf de beurre, deux eufs,
du lait pour en faire une pite a erépe ;
ajoutez une cuillerée & thé de soda
avant de les mettre au feu. Pour étre
servi chaud avee sirop d'érable.

BISCUITS A LA MELASSE.

Un gallon de melasse; trois quarte-
rons de graisse fondue, une demi-livre
d’alun dissout dans une chopine d’'eau
bouillante, un quarteron de soda dis-
sout dans la méme quantité d’ean, deux
cuillerées a table de gingembre. Faites
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une pate pas trop dure, roulez, coupez
et faites cuire.

BEUNNES.

Prenez environ quatre pintes de flenr
dans laguelle vous défaites trois quar-
terons de graisse, ajoutez une pinte de
froment, une pinfe d’eau de patates,
plus chaunde que tiéde, ajontez une de-
mi-livre de suere, quatre ceufs, une poi-
gnée d'anis, une cuillerée de sel, faites
une péite un peu dure, mettez-la dans
un appartement chaud et laissez-la le-
ver quatre heures. Prenez ensuite cette
péite, mettez-la sur le pétrin, étirez par
poignées que vous laissez tomber au
milieu et laissez-la lever encore deux
heures, aprés quoi vous la mettez en
petits pains sur des toles et les laissez
lever encore une heure dans une place
un peu chaude. Prenez un cuf et un
peu de lait, vernissez les beunnes avec
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tine plume et mettez cuire dans un
fourneau pas trop chaud.

BEUNNES AU LAIT BOUILLI.

Prenez quatre pintes de fleur, une
dimi-livre de beurre, trois quarterons
de sucre, une pinte de froment, une
pinte de lait bouilli, refroidi. Méme
procédé pour laisser lever la pate.
Avant de mettre les beunnes sur les

toles, étendez la pite de I'épaisseur
du petit doigt, beurrez bien mince la
moitié de cette péite, repliez-la sur l'an-
tre moitié, conpez les beunnes, mettez-
les sur des toles et laissez lever envi-
ron une heure. Vernissez avee du
beurre ou des eufs et faites cuire.

PAIN DE BLE-D'INDE.

Deux cufs bien battus, une tasse de
sucre, une de graisse, une de beurre

fondu, deux de lait sir, une cuillerée et
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demie de soda, letiers de farine de blé,
le resie de blé-d'Inde.

Avrre.—Un c@uf, blanc et jaune
battus séparément, ajoutez deux tasses
de lait str, une cuillerée & table de
graisse fondue, une de soda, une (tasse
de sucre, une tasse de farine de blé-
d’'Inde et une demi-tasse de farine de
blé ; ajoutez a ce qui précéde en brac-
sant. Graissez les moules ou la léche-
frite ef faites cuire.

AUTRE.—Une tasse de melasse,deux
cuillerées a thé de soda, une demi-tasse

de graisse autant de beurre, une tasse
de lait str, une tasse de farine de blé-

d'Inde.

GROS BISCUITS.

Prenez une douzaine d'eufs, trois
quarterons de beurre,une chopine d’ean,
un - livre de sucre, de la graisse la
grosseur d'un ceufl’; mettez fondre le
tout ensemble. Faites une pite avecla
farine préparée.
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AUTRE.—Prenezun:livre de farine,
une de suere, une de baurre, quatre
ceufs. Cannelleraisin et amandes an
oonut ; avant de mettre les biscuits sur
la tole, roulez-les dans le suere blane,

AUTRE.— Prenez trois livres de
baurre, un pot de lait, une livre de su-
cre, une chopine d'eaun, un verre de
brandy. Faites une pite avec la farime
préparée.

Biscurrs couRrTs.

Une pinte de lait, un quarteron de
heurre, un peu de sel, une cuillerée &
thé de soda, deux de créme de tartre
meélée a la farine. Faites une piate pas
trop dure.

(AALETTES AU BEURRE.

Prenez deux @ufs, une tasse de su-
cre, une de lait, une de beurre, qua-
tre cuillerées a4 thé de poudre alle-
mande meélée avee la farine, du sain-
doux la grosseur d'un jaune 'eunf.
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Faites cuire une heure o un feu as-
sez ardent.
AUTRE.

Pour la pite d'un pain de quatre li-
vre, prenez six eufs, une demi-tasse de
sucre blane, une livre de beurre ; bras-
sez le tout et jetez dans la pite avec un
verre de brandy et une cuillerée a thé
de soda.

(JALETTES AU BEURRE.

Prenez cing cufs, deux tasses de su-
cre, cing de farine, une de lait, une de
beurre, cing cuillerées de poudre alle-
mande, de I'anis an gout, et de la farine
pour durcir cette pate.

AUTRE.

Prenez un quarteron de sucre, un
quarteron d& beurre, deux ceufs, cing
cuillerées a thé de poudre allemande,
un demiard de lait; battez les ceufs
avec du sucre, et faites deux galettes
avee cette préparation.




!
/ (GALETTES AUX PATATES.

/

Faites cuire quatre patates, écra-
sez-les et passez-les dans une passoire,
ajoutez trois ceuly, une tasse de créme
ou de lait, une tasse de sucre blane,
ajoutez de la farine préparée avec de la
poudre allemande, faites une pate dure,
faites cuire dans la graisse, ou dans le
fourneau.

PATE EXCELLENTE POUR TARTE.

Mélez ensemble deux livres de fa-
rine, une demi-livre de beurre, une
cuillerée & table d’ammeniaque, une
chopine de lait. Mettez cette pite au
froid, étendez-la bien mince. Cette pré-
paration peut faire quatre tartes.

CROUTE DE PATE AUX PATATES.

Des patates bien écrasées, trois @ufs
battus, deux cuillerées a table de farine.
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AurrRE. —Une tasse de farine, une
cuillerée a table de poudre allemande,
la grosseur d'un ceuf de beurre; dé-
layez avec du lait doux, ajoutez deux
cufls et mettez sur les pités.

(ROUTE DE PATES AUX POMMES.

Un pen plus d'une chopine de farine,
de la graisse, la grosseur d'un wuf,
un peu plus de beurre, une demi-cuil-
lerée & table de poudre allemande ;

délayez avee de I'ean ou dn laif.

TARTE AU CITRON,

Deux citrons, deux tasses de sucre,
. quatre ceufs,la grosseur d'un euf de
beurre, ripezl'écorce ettranchez le ci-
tron, battez les jaunes d'ccufs, mélez-les
avec le sucre et le citron ; brassez le tout
ensemble et mettez-le dans les tartes.
Quand elles seront cuites, vous battrez
les blancs d'ceufs avee du sucre et vous
les Jjetterez dessus. Puis faites brunir,




PAIN DE SAVOIE.

Pour- une livre de sucre blane, on
prend seize wufs que l'on bat pendant
une heure. Il est mieux de battre en
neige quelques blanes d’ceufs a part et
les ajouter ensuite aux autres ; apres
avoir battu les wufs, on ajoute deux
cuillerées de créme de tartre, et une de
soda. On met ensuite dans les w@ufs
battus une livre de farine, poignée par
poignée, qu'on brasse avec une palette
de bois, jusqu’a ce que le tout soit bien
mélé.  Apreés avoir beurré les moules,
on fait cuire par un fen modéré.

PAIN DE SAVOIE AU BEURRE.

On suit les mémes directions que
pour le précédent, seulement, on ajoute
aux ceuls battus, une demi-livie de
beurre qui aura été défait, on bat le
tout encore, jusqu’a ce qu'il soit bien




mélé, on met dans les moules, et on fait
cuire par un feu modéré.

AvTRE.

Trois ceufs, trois quarts d’une tasse de
sucre, deux cuillerées de créme, une de-
mi-tasse de beurre défait, une cuillerée
athé de soda, une et demie de eréme de
tartre mélée a la farine.
AUTRE.

Trois ceufs, une demi-tasse de sucre,
une tasse de lait stir, une demi-tasse de
beurre, une cuillerée a thé de soda et
un peu de muscade.

PAIN DE SAVOIE A LA REINE.

Une livre de beurre défait en créme,
une livre de sucre mélée au beurre, dix
ceufs brassés avee le benrre et le sucre,
une livre de farine mise par cuillerées,

AUTRE.

Trois quarterons de beurre délait en

créme, une douzaine d’cufs, dont vous
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battez les blancs en neige et les jaunes
avec une livre et demie de sucre blane,
un petit verre de brandy ou de vin blanc,
et ajoutez la farine par petite quantité,
comme dans les recettes précédentes.

P’AIN D'EPONGE.

Six ceuls battus séparément, denx
tasses de sucre, deux tasses de farine
deux cuillerées de créme de tartre, une
cuillerée de soda échandé avee du vi-
naigre, un verre a patte de vin blang,

essence de citron au gott. Mettez dans
des moules et faites cuire.
AUTRE PAIN DEPONGE
Neuf ceufs, la pesanteur de cing ccufs
de farine. Battez les blancs en neige et
les jaunes avec le sucre. Mélez le tout,
et ajoutez la farine par cuillerée.

Le méme géteau peut se préparer, en
réservant quatre blancs d'ceufs battus
en neige, qu'on ajoute a la péite, apres
qu’elle est faite.




158

AUTRE.

Prenez six @ufs, battez les blancs en
neige, et les jaunes avec deux tasses de
sucre blane, mélez ensemble. Mettez
deux tasses de farine auxquelles vous
mélerez deux cuillerées a thé de eréme
de tartre, un verre a vin de brandy ou de
vin blane, essence de citron au gout.
Au moment de faire cuire, mettez une
demi-cuillerée de soda échaudé.

(YATEAU D'EPONGE.

Une douzaine d’ccufs, une livre de
sucre, une livre de farine; battez les
blancs en neige et les jaunes avec le
sucre, et ajoutez les blancs. On peut
aussi le faire autrement, en ajoutant
une livre de beurre battu avecle sucre.

(GATEAU ROULE.

o
Six jaunes d'cufs battus avec deux
tasses de sucre; batlez les blancs en
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neige, trois cuillerées de poudre alle-
mande mélée a la farine.

AUTRE GATEAU ROULE.

Mettez trois cufs, une tasse de
beurre, une tasse de farine, une tasse de
sucre, deux cuillerées de poudre alle-
mande, faites cunire. Quand ce mé-
lange sera cuit, étendez des confitures
dessus, puis vous le roulez aussi vite
que possible, pendant que c¢'est chaund.

(GGATEAU AU CAFE,

Trois ceuls, une tasse de sucre, une .
de beurre fondu, une de melasse, une
de calé, une de raisin, deux de farine’
deux cuillerées a thé de poudre alle-
mande.

GATEAU AUX FRUITS.

Deux ceufs, une tasse de suere, une
demi-tasse de heurre, une tasse de lait,
une demi-tasse de melasse, une demi-




livre de raisin, une tasse de corinthe,
trois tasses de farine, deux cuillerées &
thé de poudre allemande, cannelle,
clon, gingembre et muscade au gonut:

AUTRE GATEAU AUX FRUITR.

Prenez 1rois cufs, une tasse de
beurre, une tasse de melasse, raisin an
gout, une tasse de corinthe, un peu de
gingembre, de cannelle, clou, citron
confit, écorce d’orange, un verre de
brandy, deux cuillerées a thé de créme

de tartre mélée & une pinte de farine,
une cuillerée athé de soda échandé que

wvous ajoutez a la pate, quand elle est
faite.

GATEAU AU (AINGEMBRE.

Une tasse de melasse, une de beurre,
deux de sucre, une de lait sar, quatre
1 eufs, trois tasses de farine, deux cuil-
lerées de gingembre, une cuillérée a thé

de soda, une de créme de tartre.




(*ATEAU D'OL.

Huit jaunes d’ceufs, une tasse et de-
mie de sucre, les trois quarts d'une tasse
de beurre, deux tasses de farine, une de-
mi-tasse de lait, une demi-cuillerée a
thé de soda, une de créme de tavtre.

(FATEAU D'ARGENT.

Huit blanes d’ceuls, une demi-tasse de
beurre, les trois quaris d'une tassz de
lait, deux tasses et demie de farine, une
cuillerée athé de soda, une de créme de
tartre, essence an gotut.

AUTRE.

Un @ul battu, le blanc et le jaune
séparément, deux cuillerées de beurre
fondun, une demi-tasse de lait, deux
tasses de farine, une de sucre, une cnil-
lerée a thé de soda, deux de créme de
tartre.
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AUTRE GATEAU D’ARGENT.

UniTwuf, une lasse de sucre, deux
onces de beurre, une tasse de lait,
quatre cuillerées & thé de poudre alle-
mande, denx tasses de favine.

GATEAU DES ROIS.

Prenez une demi-livre de farine, une
demi-livre de sucre, battez cela avee
une demi-livre de beurre frais, jusqu’a
ce que ce mélange devienne comme du
pain émiettéd ; ajontez une cuillerée de
vin blane, cing ceufs battus séparément,
quatre onces de corinthe, mélez bien le
tout ensemble. On peut aussi mettre des
amandes pilées, et une cuillerée 4 thé

d'ammoniaque. Graissez les moules et
faites cuire.

AFATESY DI MESURE.
Prenez deux tasses de beurre, quatre
de suere, une cuillerée & thé de soda
dans deux tasses de lait frais, deux
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cuillerées 3 thé de eréme de tartre. Brase
sez le heurre et le sucre ensemble pour
en faire une créme; ajoutez 4 cette
créme les jaunes de cing cufs; battez

les blanes en neige, et ajoutez-les anssi,
puis le lait qui contient le soda, et en
dernier lieu, la eréme de tarvtre et dix
tasses de farine. Meltez le tout dans un
orand vase, ou partagez dans de petits,
Faites cuire.

AUTRE-—Une livre et un quarte-
ron de farine, une livre de sucre, trois
guarterons de beuarre, cing cufs, un
quarteron de corinthe, une petite tasse
de lait, une demi-cuillerée & thé de
soda, épices brunes. Une cuillerée fait
un giteau. Faites cuire dans un four-
neau frés-chand.

AUTRE.—Une livre de beurre et une
livie de sucre battus en créme, dix ceufs
bien battus, nn demi-verre & pied de
brandy, vne demi-muscade ripée, un




peu d'essence de citron ou de vanille,
une livre et demie de farine. Metlez
dans un moule, et {aites cuire durant
une heure.

GATEAU JOYRUX.

Une pinte de farine de blé-d'Inde,
une chopine de farine de blé, échaundée
et refroidie, une petite cuillerée de soda,
deux cuillerées de créme de tartre, un
peu de lait, du sel, faites une pate a
crépe, ef faites cuire dans la graisse
comme des beienets.

GATEAU DE MARIE.

Une pinte de larine, une demi-tasse
de beurre, une cuillerée a table de pou-
dre allemande; mélez avee de l'ean
pour que ce soit presqulaussi épais
que la piate pour tartes. Faites cuire
dans un plat.

(AATEAU POUR LE THE.

Une chopine de lait caillé, une cuil-
Jerée de soda, un morcean de beurre
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de la grosseur d'un ceuf, assez de farine
pour en [aire une pate.

(FATEAU D'EPONGE.

Neuf @ufs, aussi pesant de suere, et
moitié de farine.
On fait les doigts de dames, les tartes

a la l':ll'\‘t'i te et les roles avee cette méme

pite.
(*ATEAU MARBRE BRUN.

Pdile brune.
Une tasse de melasse, une cuillerée
a thé de soda, une demi-tasse de beurre,
une de cassonade, une de lait doux, une
cuillerée atable de cannelle, une de
clons de giroflle, une cuillerée 4 dessert
de gingembre, un pen de muscade. La
pate doit étre épaisse comme celle du
pain de savoie, et le fen modéré
Pite blanche.
Quatre blanes d’cufs, nne demi-tasse
de bearre, une de suere blane, une
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Avrrie GATEAU.

Une livre de sucre, une de  beurre,
une de farine, dix cufs. Faites cuire
dans une lochefrite, coupez en deux
et metiez de la eelée.

PRESIDENT.

Prenez un morcean de pite feuilletés,
étendez mine?, baurrez-en la moitié do
confitures et repliez votre péte ; coupez
par pefits carréset donnez deux coups
de coupe-pite awmiliew;, mouillez avec
une plume, saupoudrez de sucre blane
ot faites cuire.

TARTE A LA FAYETTE.

Quatre ceufs bien battus, denx tasses
de sucre, les trois quart d'une tasse de
beurre fondu, deux tasses de lait, une
enillerée a thé desoda, denx de eréme de
tartre mélée a la farine.

Avrre.— Quatre jaunes d'ceufy, une
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fasse de suere, du beurre la grosseur
d'un euf, trois euillerées a table de lait
doux, deux cuillerées athé et demie de
poudre allemande. Faites cuive dans un
fournean modérément chand.

Avrre.— Trois ceuls bien battus avee
une tasse de sucre, une tasse de farine,
deux cuillerées a thé de poudre alleman-
de, la grosseur d'un jaune d'euaf de
beurre fondu.

(FAUFFRES.

Six jaunes d'euls, une {asse de ere-
me, deux livres de farine, dua lait pour
détremper un poeu plus claire que pour
la pite a crépa. Sucre et vinau goit.

AUTRE.

Pour deux livies de farine, prenez six
coufs, trois livres de cassonade blan-
che, délayez le tout avee un pau d'eatt
et de lait, faites-en une pite un psu
plus épaisse que celle des erépes, met-
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mettez celbe pate

1 °

un papier huilé, et faites

livreede snere blane eranuld. met-

BERE DE BLANCHIR LES PAINS DR

SAVOIE ET LES GATEAUX,
z do la farine desucre blane,

avee des blanes d'cenfs; jusquia

¢e que le touf poif en piale. Pour trois

d’euls, mettez une® demi-cuil-

ihé de créme de tartveonbien i




oroscenr d'une {éve d'acide (:ll‘i:l]'i(]n.-_
BEIGNES.

Une douzaine d’cufs battus séparé-
ment,une livre ef demie de suere, une
livre et un quarteron de beurre défait
en eréme, outre cela un demiard de
créme, trois cuillerées a thé-de soda et
quatre de eréme de tartre mélées dans
la farvine.

AUTRE.— ]’l't‘ilt‘Z(lll:li re ceuls, un de-
miard de lait,une demi-livre de beurre,
(laites chauffer le beurre et le lait un
pen plus que tiede,) une chopine de eré.
me, un verre de whisky cu brandy. liors.
que la piate sera un pen plus épaisse que
pour des crépes, vous échauderez une
bonne cuillerée de scda gue vous met-
trez dans la pate. Laissez lever environ
une demi-heure, pétrissez-la de noun-
vean, roulez et faites cuire dans la

opaisse,
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AvurrRE.—Prenez une cuillerée de
soda dissout dans une tasse de lait,
une livre'de beurre, une de sucre, qua-
tre cenfs bien battus, une livve et de-
mie de farine; ensuite roulez la pites
coupez-la et faites cuire. Cette méme
recette fait de trés-bons biscuits.

AUTRES DEIGNES.

Prenez douze cufs, une livre de
beurre, une de sucre fondu dans deux
petits verres d’ean chaunde, battez-les

avec le snere et le beurre, ajoutez un
verre de brandy, du soda el de la
créme de tarfre; laissez lever la péite
environ deux heunres.

AvuTRE.—Prenez six eufs, une tasse
de beurre, une de sucre, une de lait,
une cuillerée de soda,de la farine pour
une pate pas trop dure.

BREIGNES RCONOMIQUES,

Prenez une tasse de sucre, deux
w@nfls bien battus, nne tasse de lait doux,
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une cuillerée 4 thé de soda ébouillanté,
un pen de beurre dans la farine, mus-
cade et sel an eont.

DRIGNES A LA CANADIENNE,

Une livre de farine, deux enillerées de
poudie allemande, une douzaine d'ceufs
hattus ayvec une livre de suere, deux
l:‘n:~>('.~'h' créme ou de 1:;11. ou encore

une tasse d'eaw. Ne pas rendre lo pile

trop dure, el la laisser bien levor.

Avire —Prenez une douzaine dasufs,
une livre.de benrre, une livre et demie
de suere, une pinte de lait; ajontez a
cela, une euillerée & thé de soda, et deux

de créme de tartre méléos a la farine.
DBEIGNES A LA PORTUGAINE.

Nix ceufs battns séparément, une tasse
de bewrre défait, une demi-tasse d'ean,
denx lasses de sucre blane, une enille-
poe @ thé de soda, une et demie de
créme de tartre molée 2 la favine,
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AUTRE.—Trois wufs, une fasge et
demie de sucre, une de bhonrre délai

une tasse et demie de lait doux, cing

cuillerées a thé de poudre allemande
maélées a la farine.

AvrrE—Quatre wuls, trois
suere, une tasze de lait, une demi-tasse
de beurre, une demi-cuillerée de goda,
unede créme de tartre méléz ala farine

BEIGNES ORDINATRES.

Prenez neuf enillerées de evéane, neul
cuillerées da suere, trois cenfs, une mus-
cade ripée, nne cuillerée de poudre al-
lemande, du sel. un pan do suil dans la
graisse pour les faire cuire.

Lo suifdonne une balle conleur anx

BEIGNES AUX PATATES,

Prenez huit ou dix patates bien euites,
écrasez-les en farine, délayez-les avecdn

lait, et ajoutez quatre wulls; metlezen- B
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suite un peu de farine pour lier la pate,
poivre, sel au goat. Faites cuire dans
du beurre bien chaud; quand ils se-
ront retirés du feu, saupoudrez avec du
sucre et servez-les bien chauds.

CREPES COMMUNES.

Faites une pite légere, composeée
d’ceufs, farine, lait et sel, vous ferez
cuire dans une petite poele avece graisse
ou beurre chaud. Si les ceuls sont rares,
vous pouvez les remplacer avec de la
neige, ou biere d'épinette, et un peu d=
lait.

CREPES AU LARD.

Prenez trois cuillerées de farine que
vous délayez avee du lait, trois w@uls.
Faites rotir deux grillades de lard que
vous coupez ensuite par petits mor-
eeaux. Versez dans la poéle, quand la
graisse est bien bouillante. Faites cuire
dans un fourneau bien chaud.




CHAPITRE NEUVIEME.

DES CONFITURES, GELEES ET CREMES.

Avis.—Les confitures, eelées ou au-
tres, et les sirops, doivent étre cuits
dans des casseroles de cuivre bien éeu-
rées. 11 faub éviter toutefois de les lais-
sor froidir dedans, de peur qu'ils ne
prennent le goat du métal : observez
[T l)]'r)s{l:l[- pouy la, l)l‘("‘)«U';LUnll dos li-
quenrs et des marinades.

CONFITURES AUX POMMES GRISES.

Aprés avoir pelé les pommes, pasez
atttant de suwere que vous aurez pasant
de pommes ; couvrez les pommes d'eau
et faites-les bouillir environ vingt mi-
nutes; les ayant retirées, jetez le suere
dans le jus, et faites boullir en sivop, en

12




écumant ; ensuite mettez les pommos
avec le sirop sur un feu modéré, re-
muez-les avee précaution pandant la
cuisson ; ajoutez quelques clous de gi-
roffle, on de I'écorce d’orange, si vous
Iaimez.

('ONFITURES AUX POIRES.

Pelez les poires et jetez-les a mesure
dans 'ean acidulée. Préparez un sirvop
avee la méme pi'l.:<:1]1h‘111‘ de sucre que
de fruits. Pendant qu’il bout, mettez-y
les poirves ; laissez bouillir et écumesz

Quand elles sont cuites, retivez-les avee
précaution, ef laissez bouillir le sirop
jusqu’a ce qu'il soit bien épais, ver-
sez-le ensuite sur les poires, laissez re-
froidir, et couvrez comme il est dit

ci-apres.
CONFITURES AUX PRECHES.
Prenez-les pas trop muves, échaudez-
les avant de les peler, enlevez les
noyaux.
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CONFITUREY AUX FRAISER ET AUX
F RAMBOISES,

I'tlez du sucre blane, mettez livre de
sucre pour livre de fraises épurées, sau-
poudrez le sucre sur les fraises par lits;
laissez reposer une heure, puis mettez
au feu sans can, faites cuire en remuant
la casserole, écumez avee précaution,
retirez-les quand vous jugerez que le
sirop est assez épais.

CONFITURES AUX POMMES SECHES.

Les pommes sechées ne s'emploient
pas ordinairement pour les confitures.
On les fait cuire avee sucre au ooft,
apres les avoir mises dans 'ean pendant
une nuif.

(GRAPPES DE RAISIN OU DE
GADELLES.

Prenez de belles grappes de gadelles

ou de raisin vert ; ayant préparé un

sirop que vous ferez presque cuire sur
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le fen, trempez chaque grappe dans ce
sirop, pendant une minute, retivez-la ef
mettez-la dans du sucre pilé, recom-
mencez ce procédé plusicurs foig, jus-
qu'a ce que les grappes soient fermes
et presque candies,
CONFITURES AUX ATOCATS.

Livre pour livre avee un peu d'ean;

faites cuire pendant une heure.
CONFITURES AUX GROSEILLES.

Livre pour livre, mettez de I'ean
pour faire fondre le sucre, et jetez les
groseilles dans le sirop ; faites cuire en
remuant la casserole, pendant plus
d'une heure.

('ONFITURES AUX PRUNES HEOUGES

ORDINAIRES.
Comme les groseilles,
CONFITURES AUX CITROUILLES.
Il y en a qui cuisent en marmelade,
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d'autres par gros morceaux telles que
les eroches, coupées, que l'on (ait sécher
une nuit. On fait un sirop épais avee
du sucre blanc dans lequel on jette la
citrouille coupée par morceanx carrés
On ajoute un citron tranché, ou de lc-
corce de citron. Si I'on se sert de me-
lasse, on mettra livre de citrouille par
chopine de melasse. Faites cuire dou-
cement.

CONFITURES AUX MELONS FRAN(ATS

OU MINORQUES

Prenez un melon pas trop mir, cou-

pez par morceaux, laites un sirop, con-
lez-le, jetez-y livre de melon pour li-
vre de sucre, ajoutez un citron. Faites

culire en remuant la casserole.

(CONFITURES AUX GROSSES PRUNES

. BLANCHES OU BLEUES.

Echaudez-les pour oter la pelure ;
faites cuire comme les péches.
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CONFITURES AUX COTONN
DE RHUBARBI.
1‘ ] v 3 5 ay ’ , A
elez, coupez par morceanx, échan-

£

dez, laissez égoutter dans une passoire

metfez an fen avee sucre, et faifes
cuire sans eau.

Remarques-——Toute conliture  qu’on
veut conserver doit se faire avee une
livre de sucre par livre de fruits, obser-
vant d'y ajouter, citron, orange, efe, an
gout. Enyiron dix jours apres que les
confitures sont mises en pots, il faut
les couvrir. On taille des rondelles de
papier fin, en ayant soin de laisser, sur
un des points de la circonférence, une
petite languette nécessaire pour retirer
le papier, lorsqu’on veut servir la con-
liture. On met de U'eau-de vie dang tine
assielte, et on y trempe chaque ron-
delle, avant de la placer ala surface
des confitures qu'on - veut couvrir. 11
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ne fant pas que le papier dépasze la
confiture et s'étende sur le bord du
pot. On couvre le pot entier avec un
second papier, sur lequel on inserit
I'espaza da confiture, et 'annda on elle
a Gté faite. Il faul rempliv entiérement
les pots, parceque D'évaporation fait
toujours perdre & la confiture une par-
tie de son volume.

CROQUETTES DE POMMES,

Faites une piate feunilletée, étendez-la
bien minee et découpez-la en petits
cereles : sur une moitié de ces cercles,
mettez un peu de marmelade de
pommes ; repliez 'autre moitié pardes-
“sus, et pressez les bords de la pate
avee les doigts; faites frive ces cro-
quettes, convrez-les de sucre pulvé-
risé, ef servez.

PoMMES MERINGUEES.

Foncez un platavee de la marmelade
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de pommes, on peut épaissir la marme-

lade avec des biscuits secs réduits en
poudre et les disposer en rocher; battez
ensuite des blancs d'eufs avee du suere
en poudre et le reste d’un ecitron rapé;
enduisez-en la marmelade pour la met-
tre au four; quand elle est bien colorée,
saupoudrez-la de sucre grossiérement
pulvérisé, et servez.

CONSERVES AU SUCRE.

Une livre de suere pour trois livres de
fruits que vous avez da peler. Enlevez
les noyaux, et faites un sirop épais, Idrs-
que les fruits ont beancoup de jus.
Faites bouillir un quart d’heure les
fruits muars, un peu plus de temps, ceux
qui ne le sont pas. Empressez-vousen-
suite de les mettre dans des cannes que
vous aurez mises d'avance dans 'eaun
chaude. Evitez les courants d'air, met-
tez les fruits et le sivop de maniére i
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remplir les cannes completement; coun-
vrez immédiatement.

GELEE DE CERIRE,

Prenez six livres de belles cerises,
bien saines et bien mfres, écrasez et
pressez-les dans un sac de crin. Recueil-
lez le jus dans une bassine, en y mélant
antant de livres de sucre que vous au-
rez extrait de demi-bouteilles de jus.
Placez sur le fen et faites bouilliy, écu-
mez; observez si, en refroidissant, la li-

quenr se change en gelée; dans ce cas,
retirez du fen, versez dans des pots que
vous eouvrirez ensuite.

(GELEE AU VIN.

Prenez une once de oélatine, trois
demiards d’ean, deux blanes d'aufs,
un ecitron coupé en quatre, six clouns
de girvolle, un bhout de cannelle, trois
quarterons de sucre blanc, placez le
tout dans un vaissean, sur un fen doux,
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et remuez continuellement, avec une
cuiller, jusqu'a ébullition ; alors reti-
rez et versez dans un sac en flanelle
( fait en tuque,) suspendez-le a la cha-
leur, et laissez couler sans presser.
Ajoutez un demiard de sherry, et videz
dans les moules que vous aurez en

soin de mouiller.

On peut aussi, et méme avee plus
d’avantage, faire la gelée au vin, en
prenant une chopine de jus de pied de
veau, ou de pattes de poules ( préparée
tel quil est dil ei-aprés a Blane-Mange, )
un demiard de vin, faites jeter un
bhouillon, sucrez, et ajountez des essen-

ces au gout.

GELEE DE POMME.

Prenez des pommes fameuses, ou des
reinetteg, ofez la pelure, couvrez-les
d’ean et faites-les cuire en marmelade ;
coulez dans un linge. Pour une pinte
de jus, mettez une livre de sucre et faites




187

bouillir promptement jusqu'a ce que la

oplae [):H'.'ii.-‘:\t‘ cuite (ce que I'on recon-

nait en faisant froidir ou lorsque la
surface plisse.) Il ne faut pas oublier
d’enlever I'écume pendant Pébullition.

GELEE DE GADELLE, FRAMBOISE ET

GRONEILLE.

Pressez les fruits, mettez une livre
de snere pour une pinte de jus, et faites
bonillir comme pour la gelée de pomme.

“lﬂl,l":li DE GADELLE OU DE GROSEILLE
A FROID.

Exprimez le jus de quatre livres de
aroseilles, mélez-y cing livres de sucre
en poudre, remuez et exposez au soleil
dans des pots évasés; le jour méme Ja
g‘wlénv.xi faite.

GRLEE JHE CORNE DE ¢cHEVREUIL.

Prenez deux ences de corne de che-
vreuil, cing gallons d’ean, et faites re-
duire a une chopine; conlez, sucrez et
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mettez du vin ou des essences au gout;
remettez sur le feu, et ajoutez une de-
mi-once de gélatine ou de mousse d'Ir-
lande ; faites chauffer jusqu'a solution
complete, coulez et mettez dans des
moules.

(GELEE DE PAIN,

Iaites rotir des tranches de pain, o-
tez la crotte, couvrez-les, d'eau ticde,
faites bouillir jusqu’a ce que le jus en
versant un peu sur une assiette,de-
vienne en gelée par le refroidissement;
sucrez, coulez et ajoutez des écorces de
citrons ou des essences au goat. On em-
ploie généralement cette gelée chaude.

GELEE DE PIED DE B(EUFE.

Faites bouillir un pied de bauf,
jusqu'a ce que ce soit assez fort pour
faire une gelée trés-forte, coulez. Pour
une chopine dejus, mettez un demiard
de vin, sucre, jus de citron, ou essences
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au gout: unou deux blanes d'euls
[ouettés, faites jeter un bouillon, écu-
mez, conlez dans un linge épais, et faites
froidir dans des moules.

({ELEE DE POULET.

Coupez le poulet en petits morceanx
et broyez les os, opérez comme pour
le thé de beeuf; faites bouillir  trois
heures ; coulez, pressez et assaisonnez
au gout, ousuivant le désir du malade;
au licu de sel et de poivre, mettez du
sucre, des essences, du vin.

GELEE DE BISCUIT.

Faites bouillir quatre onces de bis-
cuits au sucre blanc commun, dans
deux pintes d’ean, réduisez a une pinte,
coulez et faites réduire a une chopine
sur un fen doux; ajoutez une livre de
sucre blane, une roquille de vin rouge,
dela cannelle et de la muscade aun
rotit.

D
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GELEE DE RIZ.

Prenez un quarteron de riz, une demi-
livre de sucre blane, quatre ou eing
pommes [ameuses ou sucrées et une
pinte d’eau; faites bouillir jusqu'a ce
que le jus forme une gelée par le re-
[roidissement ; coulez et ajoutez du
vin ou des essences au gott.

MANIERE DE FAIRE LE LAIT D'AMANDE
TOUR LES MALADES.

lichaudez un guarteron d'amandes;

pilez-les dans un mortier ; jetez dessus
un demiard d'eau bouillante. Laissez
quelques instants sur le poele. Coulez,

et ajoutez du sucre an goud.
BLANC-MANGE.

Faites consommer quatre pieds de
veau avec assez d'eau pour qu’il reste
deux pintes de jus, coulez, eunlevez
I'huile qui se forme, mettez une pinte
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de lait et méme plus si la gelée  est
trés-forte, sucre et essences an gont.
CREME JAUNE.

Prenez quatre jaunes d'e@ufs, battez-
les avee du suere blane, ajoutez une
chopine de lait, brassez le tout ; placez
le vaissean au-dessus de 'eau bouillante
pour Ie faire prendre, ajoutez de I'a-
mande amere ou un pen d'essence,
Brassez continuellement.

(REME BLANCHE.

On la fait comme la eréme jaune,

excepté que 'on n’emploie que le blane
des ceufs , on les bat en neige, et on y
ajoute un dessus de créme.

AvuTrE. —Faites bouillir des écorces
de citron dans trois chopines de lait
que vous laisserez reduire de moitié.
Battez cing jaunes d’eufs que vous fe-
rez prendre avece du lait, battez cing
blanes en neige avee un peu de suere ;
faites prendre dans le fourneaun.




CREME DE RIZ.

Prenez trois grandes cuillerées de
riz, une pinte d'ean ou de lait, dix
amandes douces, cing ou huit amandes
ameres, sucre, cannelle, muscade an
goat. Faites réduire & une chopine,
conlez et pressez. On la prend c¢haude.

CREME AU CHOCOLAT.

Faites dissoudre dun chocolat dans
de l'eau, a la proportion d'un verre
par livre ; mettez-y un pea de sucre,
et mélez-le avec créme, lait et jaunes
d’@ufs, dans la proportion de six par
pinte de lait ou créme ; ajoutez un
grain de sel; passez cette créme dans

une passoire, et faites-la prendre au
bain-marie.

CREME FOUETTEE AUX POMMES.

Prenez trois pommes fameuses on au-
tres. Faites-les cuire dans un peu d'ean,
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aprés les avoir pelées et enlevé les
ceeurs. Laissez rvefroidir et écrasez-les
bien ; ajoutez un blanc d'eul et une
tasse de sucre blanc. Fouettez ensuite
pendant trois quarts d’heure et mettez
dans des verres.

(UHARLOTTE RUSSE.

Prenez six ceufs, battez les jaanes
avec une tasse de sucre blanc pilé;
faites bouillir trois chopines de lait ;
lorsque le lait aura bouilli, versez-le sur
les ceufs en brassant. Faites prendre
comme une créme jaune, versez-la dans
un plat creux, et laissez-la refroidir,
ayant soin de la brasser de temps en
temps pour qu’elle n’épaississe pas trop.
Faites dissoudre une once et demie de
gélatine dans un pen d'eau, et ajou-
tez-la & la créme jaune, lorsqu'elle est
a peu pres froide, en la brassant ponr
I'empécher de tourner. Battez ensuite
les blanes d'eufs avee une tasse de su-
cre, et trois demiards de créme.

13
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QQuand elle sera bien fouettée, mdlez-
laa la eréme jaune, en les brassant bien
ensemble, et mettez de la vanille au
gout. Vous aurez eu soin de foncer et
garnir le dedans d'un moule, avec des
doigts de dames, avant d'y verser la
créme. Laissez-la prendre, et quand
elle sera prise, si vous avez de la diffi-
culté a la retirer, appliquez un linge
chaud autour du moule quelques mi-
nutes. Pour réussir & garnir le moule,
préparez vos biscuits de telle fagon
qu'il ne laissent pas d’espace entr’eux.
Vous pourrez vous servir avantageu-
sement des miettes de biscuits pour
remplir les vides. Servez-vous d'un
moule uni.

BAGATELLE.

Prenez des morceaux de pain de
savoie, trempez-les dans le brandy ;
mettez dans un plat ou vase en cristal,
un rang de ces morceaux de pain de
savoie,un rang de confitures. Faites une
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eréme jaune dans laquelle vous aurez
mis la moitié d'un paquet de gélatine et
mettez un rang de cette créme, ainsi de
suite, jusqu'a ce que le plat, ou vase
soit plein. Couvrez avec de la créme
founettée et saupoudrez du sucre de
couleur, ou de la gelée découpée da
distance en distance,

BAGATELLE COMMUNE.

Prenez des morceaux de biscuits ou
de pain de savoie, mettez-les dans un
plat, couvrez-les de confitures, puis
faites nne bhouillie de corn-starch dans la~
quelle vous mettrez du sucre et des
essences an gout; versez dans le plat
préparé,Couvrez avee des blancs d’ceufs
en neige; mettez an feu quelques
instants et servez froid.

(CREME VELOUTEE.

Faites dissoudre un demi-paquet de
gélatine, ajoutez un peu d’eau bouil-
lante, lorsqu’elle est un pen refroidie,
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mettez du sucre et fonettez-la; prenez
un peu plus d'une chopine de créme
que vous fouetterez également et
ajoutez 4 la gélatine ; ensuite entourez
un plat de giteaux et vous jetterez

votre créme dessus; saupoudrez du

Sucre rose,

AvrrE,—Une chopine de créme fou-
eftée aveo sucre et un verre a pied de
vin blanc, une demi-boite de gélatine
dissoute et fouettée; mélez le tout a la
créme, On fait aussi ce moule délicieux
en mettant un rang de grosses fraises
et un rang de cette créme ; on garnit le
plat avec des fraises et des feuilles. On
peut aussi mettre le fond du moule en
gelée rose.

CREME BRULEE.

Faites une bouillie épaisse d’empois
de blé-d’Inde oun tout autre farine, en-
suite sucrez-la, mettez le sucre bralé,
et essence de ratafia on amandes ameres,
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ajoutez ensuite de la créme douce bat-
tue avec un jaune d'e@uf.

SUCRE A LA CREME.

Faites bouillir deux tasses de sucre
dans un peun d’eaun; lorsqu'il est en tire
on met une tasse de eréme douce. Lais-
sez bouillir jusqu’a ce qu'il soit cuit,
ce quise reconnait facilement en le
mettant dans I'ean froide. Retirez-le du
feu, en brassant, jusqu'a ce qu'il soit
en grains.

GELATINE.

Prenez deux onces de gélatine que
vous faites tremper dans l'eau froide,
un peu moins d'une pinte d’eau ou de
lait houillant ; faites chauffer jusqu'a
solution compléte ; retivez du feu, ajou-
tez du suecre, des essences au gout et
faites refroidir dans des moules.

On fait de tres-beaux plats de gelée
de différentes couleurs et de différents
. gouts, en mettant dans un plat un Iit
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de gélatine & I'ean, un second de géla-
tine au lait, dans laquelle on ajoute
quelques jaunes d’ceufs quand on lare-
tire du feu, puis un troisiéme de géla-
tine au lait sans ceufs. Il fant laisser
prendre chaque lit de gelée avant d’a-
jouter le suivant, puis celui-ci doit-étre
froid sans étre gelé, pour ne pas se mé-
ler avee 'autre Iit, ainsi de saite jusqu'a
la fin. Pour varier le goit avee la cou-
leur, on met des essences différentes
dans chaque lit.

L'on peut faire des gélatines avee
fraises, frambroises, groseilles” gadel-
les, rhubarbe, cerises de France, en
procédant exactement comme pour la
premieére, mettant les fruits dans l'ean
bouillante et les faisant bouillir un
quart d’heure ; puis les couler dans un
linge, sans mettre d'essences: les fruits
portent leur essence,
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GELEE DE MOUSSE D'IRLANDE.

Faites bouillir jusqu'a parfaite solu-
tion, une once de mousse d'Irlande dans
une chopina d'ean, delait oud: cho-
colat ( ces deux derniers liquides font
une gelés trés-agréable,) sucrez au gout,

et pour rendre la gelée plus agréable,
vous pouvez ajouter soit des écorces
d’orange ou de citron, des essences, du
vin ou des pommes. Quand on met des
pommes, on les fait bouillir en méme
temps que la mousse.

Pour avoir une gelée assez claire
pour servir de breuvage, on ue met
quune demi-once de mousse pour une
chopine de liquide. Il faut observer de
mettre tremper la mousse une heure
ou deux avant de la faire bouillir.

MOUSSE D'ORANGE.

Mettez les trois qunarts d’'un paquet
de gélatine dans les trois quarts d'un
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verre d'eau, le jus de deux oranges et
d'un citron,( ce qui donnera i peu pres
les trois quarts d'un verre.)Faites bouil-
lir le reste du citron dans un verre
d’ean, puis retirez-le et ajoutez une de-
mi-livre de sucre blane, la gélatine, le
jus d'orange et de citron ; mélez, coulez
dans un sac de flanelle, battezlpendant
une heure et mettez dans un moule
sur la glace.

GELEE D'AMANDE.

Prenez une once d'amandes douces,
dix & douze amandes ameres, deux
onces de suere blane, un demiard d'eau.
Broyez les amandes et le sucre dans un
mortier jusqu'a ce que le tout forme
une pite ; ajoutez 'ean graduellement
en brassant, coulez. Faites ensuite
fondre une once de gélatine dans un
demiard d’eau, mélez le tout, et ajoutez
du sucre si besoin est, et des essences
an gott.
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AUTRE GELATINE COMMUNE.

Faites refroidir du blanc-mange dans
des cocotiers, prenez la moitié d'une
boite de gélatine, failes-la dissoudre et
mettez un peu moins qu'une chopine
d’ean bouillante ; sucrez et mettez un
peu deaun de safran, faites refroidir
dans un plat, coupez-la la grosseur
d'une paille et entourez les eufs. On
la sert avee une sauce a la créme.

MoULE DE GELEE.

Pommes pelées, plantez dans chaque
pomme ‘es clous de girofle, faites-
Jes cuire dans un sirop clair; quand
elles sont cuites et retirées du sirop,
mettez dans ce sirop une demi-tasse de
sagou; quand il sera cuit, laissez refroi-
dir, et le versez sur les pommes ; lorsqu2
la gelée sera prise, couvrez-la de créme
fouettée.




ARROWROOT.

Délayez en consistance de pate a
pain de savoie nune grande cuillerée
d’arrowroot dans de 'ean froide. Aprés
un quart d’heure de repos, ajoutez une
chopine d’eau ou de lait bouillant,
ayant soin de verser doucement et de
brasser continuellement ; faites bouillir
cing a six minutes, ajoutez du sucre et
des essences au gout. Lorsque, pour
donner un bon gout, on aime a mettre
de la cannelle,des écorces d'orange,des
amandes ameres, des pommes ou autre
chose de ce genre, on fait bouillir ces
substances avec 'eau ou le lait et on
coule avant de le verser sur l'arrowroot
délayée.

Ainsi préparée, 'arrowroot a la consis-
tance de la bouillie ordinaire; pour la
faire en gelée, on met trois grandes cuil -
lerées pour une chopine d'eau ou de lait_
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SAGoU,

Prenez deux grandes cuillerées de sa-
gou; apres 'avoir lavé, faites-le bouillir
dans wie pinte d’ean ou de lait jusqu’a
ce qu’il soit fondu ou que les graines
deviennent brillantes ; sucrez au gofit.
On peut mettre du vin, de la cannelle
et des essences.

La gelée de sagou est préparée de la
méme maniere, excepté qu'il faut
mettre assez de sagou pour donner la
consistance d'une gelée, le faire cuire
jusqu’a ce qu'il soit fondu et le couler
dans un linge.

Tarroca.

Prenez deux grandes cuillerées de
tapioca, laissez tremper six a huit
heures dans un peu d’eau froide; faites
bouillir dans une chopine d’eau ou de
lait, jusqu’a parfaite solution, sucrez et
ajoutez cannelle, muscade, vin on brandy
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au gout. Quand on le fait an lait on nes
doit pas mettre de vin.
GruAU.

Délayez deux cuillerées a table de
farine d’avoine dans une demi-tasse
d’ean froide ; versez ensuite dessus
trois demiards d’ean Dbouillante, en
brassant, coulez dans un linge fin, puis
faites bouillir un quart d’heure en
brassant de temps en temps, et sucrez
au gout.

On peut le faire aun lait et y ajouter
des pommes selon le goit des malades.

(GRUAU AU VIN.

Battez un @uf avec un *ferre a vin
de sherry, et versez sur un demiard de
gruan chaud; ajoutez sucre et mus-
cade au gout.

ESSENCE OU THE DE B@EUF.

Prenez du beuf de bonne qualité,
otez la ;__v;misse, coupez-le par petits
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morceaux comme pour la fricassée et
remplissez-en une grosse bouteille,
moins deux ou trois deigts, bouchez-
la bien, placez-la dans un chaudron
d’eau froide, puis faites bouillir deux
ou trois heures ou jusqu'a ce que l:
viande devienne blanchitre ; retirez
du feun, counlez, pressez et assaisonnez

au gout.
Un vase quelconque fermant hermé-
tiqguement peut remplacer la bouteille,

IBAU PANEE.

P'renez deux ou trois tranches de
pain ou des croutes, faites-les rotir sans
les bruler ; versez dessus une on deux
pintes d’eau bouillante ; coulez et su-
crez au gout.

EAU DE RIZ. R

Prenez deux onces de riz, deux pintes
d’ean; faites bonillir une heure et
demie avee de la cannelle et de la mus-
cade ; conlez et sucrez au gott.
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EAU oU THE DE RON.

Prenez une chopine de son, trois
pintes d’ean ; faites réduire & une pinte ;
coulez et sucrez avec du sucre, du
miel ou de la melasse.

LLIMONADE.

La limonade se fait en versant une
pinte d'ean bouillante ou froide sur
deux ou trois citrons coupés, que l'on
presse ponr avoir tout le jus. On laisse
tremper et on sucre au gout. Faite a
I'ean chaude, elle prend le nom de li-
monade cuite ; elle est moins agréable
au gott, mais moins malfaisante pour
les malades.

CHOCOLAT.

Délayez dans un peu de lait ou d’ean
froide, une grande cuillerée de chocolat,
puis versez dessus en brassant, une cho-
pine ou plus ou moins de lait selon la
force que vous voulez avoir, faites
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bounillir cing & huit minutes. On peut
remplacer le lait par I'ean, pour ceux
qui le préferent.

CAFE AU LAIT.

Prenez une grande cuillerée de bon
café, une chopine de lait; faites bouillir
quinze ou vingt minutes. Pour n’avoir
pas 4 le clarifier, on enveloppe le café
dans un sac ou on le clarifie avee des
écailles d'eufs.

La meilleure maniere de faire du bon
café, est d'employer la cafeticre a filtrer,
en versant de l'ean bouillante sur la
poudre et laisser filtrer; il doit étre ser-
vi bien chaud.




CHAPITRE DIXIEME.

DES (EUFS.

Les ceufs fournissent a la cuisine une
de ses plus grandes ressources. Cet ex-
cellent aliment, qui convient a tous les
estomacs, a toutes les fortunes, entre
dans la préparation de presque toutes les

. piatisseries et dans une infinité d'autres

mets. Les ceuls ont, en outre, le tres.
grand mérite d’étre a peu pres partout et
en toul temps abondants et d'un prix
modéré. Apres la viande, ¢est aliment
le plus nutritif; de plus, il faut trés-pea
de temps pour cuire les wufs, et ils se
prétent a une foule d'assaisonnements.

Pour s'assurer si un ceuf est frais, on
I'entoure de chaque coté avec les mains
et on présente devant une lumiére la
partie qui n’est pas couverte; s'il est
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bien transparent, on est certain qu’il est
frais ; 8'il parait piqueté, c'est qu'il est
pondu depuis un certain temps; s 'il pré-
sente une tache qui tient a la coquille,
ou qu'il soit terne, c’est qu'il est gaté.

OMELETTE BATTUE.

Battez le blanc et le jaune des ceufs
avee poivre, sel; hachez de la ciboule
bien fin, mettez-y un peu de lait, jetez le
tout dans du saindoux ou beurre chaud,
sonlevez de temps a autre avec un cou-
teau, pour ne pas laisser coller an fond «
de la poele.

(EUFS A LA COQUE.

Mettez de l'ean dans une casserole,
et exposez les ceufs au fen lorsque 1'eaun
sera en pleine ébullition ; plongez-les
bien frais ; laissez-les deux minutes,
retirez le vase du feu et laissez les ceufs
encore nneminute ; retirez-les de I'ean,
et ils seront cuits a4 point pour manger
a la coque. Servez-les recouverts d'une
serviette,
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(EUFs MOLLETS.

Plongez les cufs dans 'eau bouil-
lante ; laissez cing minutes ; retirez-les
et passez-les vivement, dans lean frai-
che ; enlevez délicatement la coquille,
le blanc sera cuit, la flexibilité du
blanc sous vos doigts vous fera connai-
tre que le jaune est liquide. Servez-les
entiers sur toutes espéces de sauces.

(UFs AU MIROIR.

Garnissezde beurre un plat qui aille
au feu: posez-le sur un feu doux ; lors-
que le beurre commence a fondre, cas-
sez adroitement les @ufs que vous ver-
sez sur le beurre. Salez.poivrez et ser-
vez avant que le blanc soit entiére-
ment pris.

OMELETTE SOUFFEE.
(FEntremels sucrés.)

Pour six personnes, cing eufs que
vous cassez en mettant les blancs
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dans un plat, les jaunes dans un autre,
Mélez les jaunes avec cing cuillerées de
sucre en poudre, une petite bande lon-
gue comme le doigt de zeste de cifron

haché fin ou un peu de vanille en pou-
dre, meélez et battez bien. Battez les
blancs en neige trés-dure. Mélez promyp-
tement blancs et jaunes; versez dans

un plat mince allant au feu, dans le-
quel vous aurez fait fondre gros comme
une noisette de beurre, mettez au four-
neaun bien chaud huit 4 dix minutes.
Nervez saupoudrée de sucre en poudre.
Cet entremet est I'un des plus déli-
cats et des moins cotiteux de la cuisine
bourgeoise ; seulement il faut qu'il soit
fait avec beaucoup de soin et doit étre
s rvi avec célérité, car il ne peut at-
tendre, il retombe....
On peut mettre plus de blancs
d'ceuls que de jaunes;sans que l'ome-
lette perde de sa délicatasse; cela per-




met de faire cuire I'omelette dans un

plat complétement plat,les blancs se

soutenant davantage que les jaunes.
(EUFS A LA TRIPE.

Faites durcir les wufs, otez 'écaille,
coupez-les en quatre, mettez-les dans
du lait chaud, avec poivre, sel et
beurre ; délayez un peu de corn-starch
que vous ajoutez quand le lait bout .
jetez-y, en les retirant, deux jaunes
d’eufs battus avec de la créme.

(EUFS EN SALADE.

Ayant fait durcir les @ufs, otez 1'é-
caille, coupez-les en quatre, jetez dessus
poivre et sel. Faites une sauce aun
beurre avec farine, y ajoutant quelques
gouttes de vinaigre, en brassant,

(EUFS AU LAIT.

Battez six ceufs avec du sucre au
gout et des amandes ameres pilées,
faites bouillir une pinte de lait et jetez-
le doucement sur les ceufs, en brassant ;




mettez ensuite le plat a petit feu, ou
que vos {asses pleines ou votre plat,
soient mis dans l'ean chaude, et aussi-
tot qu’ils seront pris, retirez-les.

(BUFS A LA NEIGE.

Mettez dans une casserole peu pro-
fonde une pinte de lait, vous ajouterez
un morcean de cannelle ; faites bouillir
Cassez six ceufs, séparez les blanecs,
battez-les en neige tres-ferme, et ajou-
tez-y deux cuillerées de sucre en
poudre ; mélez. Prenezavec une cuiller
un morceau de cette neige que vous
placez sur le lait bouillant; en y intro-
duisant la cuiller, la neige s’en détache
aussitot. Procédez de méme, jusqu'a
ce que la surface du lait soit garnie de
gros flocons. Alors, tournez le premier
sans dessus dessous, pour qu'il cuise
également des deux cotés; faites de
méme, successivement, pour les antres.
Ne laissez cuire qu'un instant, retirez




de la casserole, avec une écumoire, les

ceufs en neige cuits, rangez-les dans un
plat, délayez alors les jaunes, peu a
peu, avec quelques cuillerées de méme

lait, et versez le tout dans la casserole ;
tournez pour faire prendre, sans laisser
bouillir. Lorsque le liguide est pris,
enlevez la cannelle; versez, avec
adresse, la eréme sous les blancs d’ eufs;
ils se soulévent et surnagent. (Vest un
plat d'un aspect trés-agréable, peu
couteux et excellent.

On peut mettre la gelée ou des con-
fitures sur les blancs.
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CHAPITRE ONZIEME.
DES LEGUMES.

Feves au beurre— DPrenez-les bhien
jeunes, otez-en les fils. Faites-les cuire
dans l'eau avec sel et poivre; quand
elles seront bien cuites, cassez-les si
elles ne l'ont pas été auparavant: otez
I'ean et assaisonnez en y ajoutant un
morceaun de beurre.

Betteraves—Lavez-les avec précau-
tion afin de n'en rien couper, faites-les
cuire dans 'eau ; otez la pelure, tran-
chez-les, mettez-les dans du bon vinai-
gre, vous pouvez y mettre un peu de
sucre an gout

Navets—On les écrase apres les avoir
fait bouillir, y ajoutant, poivre, sel
beurre et un peu de vinaigre. Mettez
dans un plat a léeumes, et servez, or-
dinairement, avec du mouton.
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Panets.—On les fait bouillir, puis on
les tranche pour les faire rotir dans la
poele avec saindoux ou beurre, sel et
poivre. On peut aussi les écraser comme
les navets.

Les carottes, les navets, les poireanx
et panets se cuisent dans les différentes
SOUPES.

Céleri.— 11 se mange ordinairement
en salade, avec épices et vinaigre.

Salade au céleri. Pilez choux et céle-
ri, parties égales, ensuite des oignons
a peu prés le tiers; quand le tout est
préparé, ajoutez clon moulu, mou-
tarde, poivre rouge, sel et poivre an
gout ; ajoutez le vinaigre adouci par
un peun d’'ean, mettez un peu de sucre et
faites chauffer le tout pour amolir le
chou et le céleri.

Chouz-fleurs.—1ls se cuisent avec lard
que lon sert comme bouilli, avee ca-
rottes, navets et sauce au beurre.

On pent aussi servir le chou-fleur




dans un plat a légumes en le couvrant
d'une sauce au beurre.

Epinards au lait.— Aprés les avoir la-
vés, faites cuire dans’ean bouillante ;
mettez-les égounter dans une passoire,

hachez-les et mettez dans une casserole
avec poivre, sel et morceau de beurre,
passez-les dans un fourneau vif. Entou-
rez le plat de croutons au beurre,

Pelits pois verts—On  les fait bouillir
jusqu'a ce qu'ils soient cuits, on ote
I'ean, et on ajoute un morcean de beurre
avec poivre et sel, On peut aussi les
mettre dans une sauce blanche, ou avec
du vinaigre au gott.

Pois goulus verts.— On appelle ainsi
une espece de pois que 1'on mange avec
la gousse, lorsqu’ils sont tendres. Pré-
parez-les comme les précé ‘ents.

Pommes de terre. On les prépare de
différenies manieres. On peut les mettre
en sauce blanche, brune, roties avec
araisse ou beurre, en grillades écrasées
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avec de la créme, roties avec la pelure.
On s’en sert encore pour garnir tels
plats anxquels elles puissent convenir ;
pour cela on a soin de les prendre pe-
tites et bien rondes ; aprés les avoir pe-
lées, on les fait cuire dans du jus mai-
gre ou gras, et on les place autour du
plat.

Salsifis. Ces deux sortes de racines
qui sont, I'une blanche et 'autre noire,
se préparent et se servent absolument
comme suit;

Salsifis @ la sauce. Grattez-les et jetez-
les dans de l'ean froide mélée d’un pen
de vinaigre, pour les empécher de rou-
gir : coupez-les 4 la longueur conve-
nable; et faites-les cuirea grande eaun
bouillante et salée. Préparez une sauce
blanche a I'eau, ou, ce qui vaut mieux,
an lait, oun une sauce de tomates: versez-
la dessus. Le bouillon des salsifis allon-
@6 d'eau fait de bonne soupe maigre.
Salsifis frits—Apres les avoir fait
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cuire a l'ean bouillante et salée, lais-
sez-les refroidir ; faites-les frire. Servez
bien chaud, aprés Jes avoir saupoudrés
de sel. On peut aussi les baigner dans
une pate avant de les mettre dans Ja
friture.

Les scorsoneres s'apprétent de la
meéme fagon.

Les salsifis et les scorsoncres slem-

ploient dans divers ragotts.

Topinambours dans la poele.—Aprés les
avoir pelés, on lescoupe en tranches
minces el on les met dans la poele, avee
du beurre, du sel, du poivre; on les
laisse cuire en les sautant jusqu'a ce
qu’ils rissolent.

Topinambeurs sous la ccndre.—lies topi-
nambours cuits sous la cendre et man-
gés avec du beurre ont un gout trés-
agréable. On peut aussi les faire cuire
a 'eau bouillante ¢t salée, les laisser
refroidir et les manger a 'huile et au

vinaigre, ou encore les manger crus
’
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en salade, aprés les avoir coupés en

tranches minces.

Herbes salées. —On épluche et lave le
persil, le” cerfeunil, les cives et autres
herbes ; on'met dans une tinette un
rang de sel et d’herbes jusqu’a ce que
le vaisseau soit plein. On sale de méme
les feves vertes et les cornichons.

MARINADES.

Cornichons.—Pour les conserver, choi-
sissez-les verts, ni trop petits, ni trop
gros, jetez-les dans 'ean froide, bras-
sez-les afin d’enlever le poil, laissez
tremper quelques heures ; faites bonil-
du bon vinaigre, tirez les cornichons
de l'eau et jetez-les dans le vinaigre,
ayant soin d'y mettre des épices. On
prépare les capucines et les petits oi-
gnons de la méme maniere.

RECETTE POUR SALER LES QUFS.

Une pinte de sel ,une pinte de chaux,
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cing gallons d’eau, il faut que la chaux
ne soit pas trop vieille.

TOMATES ET O1GNONS,.

Prenez des tomates bien vertes, tran-
chez-les et mettez-les dans un peun de
sel I'espace d’'une nuit, ensuite prenez

-des oignons et mettez un rang de cha-
que sorte avec moutarde, cannelle, clon
rond, faites bouillir du vinaigre et met-
tez dessus aprés qu'il est refroidi; cou-
vrez bien le vaissean.

Catsup —Prenez un gallon de to-
mates bien mures, otez la pelure ; met-
tez au feu avec une chopine de vi-
naigre, faites chauffer jusqu’au point
de bouillir; passez dans un sac afin
d'ayvoir le liquide; remettez au fen
avec des épices, savoir, pour un gal-
lon, quatre cuillerées de sel, quatre de
poivre, trois de moutarde, trois de clon
de girofle, une de clou, mélée de can-
nelle. Faites bouillir jusqua ce que ce
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soit assez épais; ajoutez un piment. '

RECETTE DE CATSUP.

Pelez un demi minot de tomates
mures, coupez-les sur le travers, pres-
sez-les dans la main pour faire sortir
les graines ; mettez deux poignées de
oros sel et laissez le tout reposer une
nuit, puis ajoutez les épices, et un de-
mi-gallon de vinaigre, une demi-livre
de beurre. Faites bouillir une demi-
heure et mettez chaud en bouteilles.
Que les épices soient non moulunes et
dans de petits sacs de mousseline,
afin de conserver la couleur du cat-
sup.

TOMATES VERTES MARINEES,

Hachez quatre terrinées de tomates
vertes et quatre gros oignons; mélez
une tasse de gros sel et laissez repo-
ser une nuit; puis couvrez avee Vi-
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naigre et ajoutez une tasse de raifort
rapé, une tasse de ecassonade, deux
cuillerées a soupe de clou, deuxde pi-
ment, une de poivre noir,

CHAPITRE DOUZIEME,
DES LIQUEURS, SIROPS ET BIERES.
LIQUEUR DE CERISE.

Prenez huit livres de cerises de
France ou cerisesa grappes écrasées
avec leurs noyaux, huit chopines d'es-
prit-de-vin dilué owwhisky, faites trem-
per pendant un mois, coulez en pres-
sant fortement, ajoutez, par chague
pinte de liquenr, cinq onces et demie
-de sucre et filtrez aprés la dissolution.
On fait de méme, les ratafias ou Iiv
quenrs de framboise et de gadelle.




LIQUEUR DE CASSIS,

Prenez six livres de cassis, dix-huit
chopines d'esprit-de-vin ou whisky di-
Iné, trois livres et demie de sucre, ré-
duisez en poudre une cuillerée a thé
de clou de girofle, deux de cannelle ; é-
crasez les cassis et mettez-les dans une
cruche, ajoutez-y I'esprit-de-vin, le
sucre, le clou et la cannelle, Apres
avoir fait tremper quinze jours, on
coule en pressant fortement et on filtre
a la chausse.

On prépare un vin de cassis avec deux
gallons de gadelles nofras que 1'on é-
crase et que l'on fait tremper dans un
gallon et demi de vin de Porte. Ap:és
trois ou quatre semaines, on counle en
pressant fortement, on sucre et on filtre.
Cette derniere liqueur est supposée
plus astringente que la précédente. Ce
vin est employé comme astringent et




tonique dans les diarrhées, laiblesse

d’estomac, ete.
NIRGP DE VINAIGRE.

Dans trois chopines de vinaigre,
meftez huit livres de framboises ; lais-
sez infuser quelques instants. Passez
a I'étamine, el pour chaque chopine de
jus, mettez deux livres de sucre. Ne
faites bouillir que quelques minutes et
brassez jusqu'a ce que ce sirop soit
froid. Mettez en bouteilles.

VIN DE GADELLE ROUGE.

Eerasez un gallon de gadelles, ajou-
tez un gallon d’eau froide, quatre li-
vres de sucre, trois onces de raisin sec
par gallon. Opérez comme pour le vin
de cassis, laissez fermenter trois & qua-
tre semaines.

VIN DE SUREAU.

Prenez une pinte de jus de sureau,
trois pintes d’ean, deux livres de sucre,

16
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Apres gqne le tout est bien mélé, on le
fait chauffer un peu pour fondre le
sucre, ensuite on le met dans un plat
qu'on recouvre d'une toile, puis du
couvert. Tous les deux jours, on ote I'é-
cume jusqu'a ce qu'il ne s'en produise
plus; on le laisse encore deux jours, on
le sucre, si on le désire, et on le met en
bouteilles dans un lieu frais. 11 doit
étre a la chaleur pendant la fermenta-
tion.
CURAGAO.

Faites infuser pendant quinze jours,
dans trois pintes de bonne eau-de-vie,
une demi-livre de zeste de curagao,ti-
rez & clair: mélez a cela une livrede
sucre clarifié ; filtrez et mettez en hou-
teilles.

SIROP DE CITRON.

Il faut d’abord faire le sirop de su-
cre blanc bien clarifié eta vingt-cing
degrés bouillant. Pour un gallon de ce




sirop, mettez deax onces d'essence de
citron, trois quarts d’'once d’acide citri-
que, une cuillerée a dessert de teinture
de curcuma et procédez comme suit:
lorsque le sirop blanc est refroidi, mé-
lez-y lessence et l'acide (fondu dans
un pen d'eaun ) puis ajoutez la tein-
ture pour donner la couleur.

Les sivops d’anana, de vanille, de
fraise, d'orange et de gingembre se pré-
parent de la méme maniere en variant
les essences pour chaque sirop. Il faut
observer que pour colorer le sirop de
fraise et de vanille, on emploie la tein-
ture de cochenille au lieu de curenma.
Pour le sirop de gingembre, on met
trois onces d'essence.

BIERE AU GINGEMBRE.

Un demiard de blé-d’Inde, un de me-
lasse, une cuillerée de gingembre, un
gallon d’eau; mettez pendant quatre
Jours au soleil, et ensuite mettez en
bouteilles.
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BIERE DE GINGEMBRE.

Mettez dans dix gallons d’eau, six
onces de gingembre que vous faites
bouillir dans trois gallons d'ean que
vous avez mesures. Versez ean dans le
baril et laissez le gingembre au fond du
chaudron ; ajoutez cing chopines de me-
lasse, cing livres de sucre, un peu de
créme de tartre et une bouteille de
arosse biére sure. Si votre baril a servi,
mettez une tasse athé de sucre. Laissez
deux heures avant de boucher ; mettez
en bouteilles le lendemain.

BIERE.

Daus ving gallons d’ean douce, met-
tez un pot d’'orge, un quarteron de hon-
blon. Faites bouillir pendant une demi-
heure ; coulez ensuite dans un linge de
toile et laissez tiédir. Ajoutez un pot de
melasse,une oz. de gingembre,une pinte
de yeast, brassez en mettant la yeast,
versez le tout dans un baril prés du
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poéle et laissez fermenter pendant un ou
deux jours, le baril débouché. Aprés
cela, bonchez-le, laissez reposer huitlou
dix jours : si le baril était trop plein pour
étre bouché facilement, vous pourriez
oter une bouteille de biere. Il est préfé-
rable de mettre cette biére en bouteilles
pour la laisser vieillir; mais il faut avoir
le soin de cacheter les bouteilles.

AUTRE RECETTE POUR BIERE.

Prenez six gallons d’ean, une demi-

livre de houblon, six livres d'orge que
vous faites bouillir ensemble ; ajoutez
un pot de melasse, une tasse de geas',
quatre poignées de suere.

AUTRE RECETTE POUR BIERE.

Pour cinq gallons de biere, prenez
une demi-livre de houblon, sept gallons
d’ean ; faites bouillir pendant une de-
mi-heure ; ajoutez une chopine d'orge
grillée et faites bouillir encore dix mi-
nutes. Retirez du feu et mettez une
pinte de melagse, Quand la préparation
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est tiede, ajoutez un pot de yeast,
laissez vingt-quatre heures dans un
appartement chand, coulez et mettez
en baril que vous ne houcherez qu'a-

pres vingt-quatre heures, le laissant
toujours a la chaleur,; pnis mettez en
bouteilles et tenez au frais.

AUTRE RECETTE POUR BIERE.

Prenez huit gallons d’ean, une cho-
pine de vinaigre, un quarteron de
houblon, nne once de fleur de sucre
blane, deux onces de cassonade brilé:
pour donner de la couleur. Pour mettre
en baril, méme procédé que la précé-
dente.

BIERE D EPINETTE.

Pour vingt gallons d'ean tiéde,
mettez dix livres de sucre ou deux
cgallons de melasse, un demiard de
weast, trois cuillerées a thé d'esprit d’'é-
pinette blanche et auntant d’épinette
noire que vous mettez dans la melasse
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en brassant vingt minutes. Versez dans
le baril, dix gallons d’eaun et brassez
bien avant d’ajouter les dix autres
oallons. Laissez fermenter dans une
place chaude durant deux jours; en-
suite mettez an froid et bouchez hien
le baril.

COCHENILLE.

Une once de cochenille, une once de
perlasse, une once de créme de tartre,
quatre onces de sucre. La cochenille,
I'alun, la perlasse, bouillis ensemble
dans un vaisseaun étamé avee un peu
d’eau jusqu'a ce quele tout soit
dissout. Coulez et remettez aun feu,
faites bouillir I'espace de dix minutes,
brassez-le avec du bois.

JAUME.

ichaudez une pincée de cette plante,
et vous en ferez un excellent breuvage
pour ceux qui ont la fievre, ete.
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