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LA CUISINIERE.

o CUISINIERES. -
L emammRE e

I’uQDUIfs" DELA mm DANS LES QUATRE SAISONS -
o - DE L'ANNEE. |

3 — . e . . . .
T e el
.. PRINTEMPS. —~ MARS, AVRIL, Mal ~

_ desutvral ‘l’orclzté;(les saisons , et commenceral par le
“printemps , qui comprend mars, avril et mai. Si cette
pactié de Pannée est la plus agrgable , elle est aussi la plus -
mzate en roluille’, gibier , légumes et fruits, ~ =7 1
_ Je neparlerai point du Ixeuf, puisqu’iliest de toute
saison. Le hon mouten , jusqu’aumois de juin, est celui
de Reims et de Beauvais; le- veau de lait, pris sousla-
mére’; Uagnean de lait; les poulets gras 2 la reine’, les
ouletsaux ceufs, les poulets de grain, les canetons de
Rotten § los dindons, les gros pigeons de Reims et romains -
,las -pigeoris de volitre; les canetons et les oisons,
~ En'gibier, les levrauts et les lapereanx. P
- En venaison , les marcassius, le chevreuil et le clies -
vrillart.” N o
. _ Enpoisson d’eau.douce, nousavons Uslose de Loire et
de- Seing, la derniére supérieure h-la preniiére; Ia, troite. -
. dleNormandie, lesaumon de Loire et de Seine, In lotte
ou Iiarbate et Péerevisse; pour_le reste du poisson d'eau -
“douce’;  Ja hréme ,-1a carpe; Panguille, le broehet; la -
tanche : la perche w'est pas honne en avril et mai, parce.
quelle fraie; - en poisson’de mer , nous avons pour.
nouveputé I'esturgeon et le maquerean 5 le reste du pois-
son‘commeen hiver. T L T 0T e e
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tes raves, Loseille, Ja honne-dame, le cerfeuil,

8 o weobdts.

. Outre cos animaux aquatiques, nous avons les produo-
Lions que Ja terve nons {ourntt , qui sont les artichauts :
fes violets sont les meilleurs ;- les asperges vertes, les .
wnousserons et los morilles, - les petits pois, les cardes de
puirde; iés salsifis et storsonéress , . . L

v ENHERRES POTAGERES., - -
Nous avons les épinards nouveaux , les laitugs; les peti-’

7

EN FRUJITS.

Nous avons ,.quand I'année est prématurée , les abyi-
cots verts, 165 aninnides vertes y 16s friiss ,les cBrises pro-

.coeds et les'graseilles: - -, «

~ v

" ETE. — jum, JuiLler, aour-

I

: Nous entrons daus I'élé, qui comprend juin, juillet et
aoiit, pour jouir des productions wue k nature a mises

“dans lear maturité, ef gu'élle nond a préparées par le

- sons et conetons, les pigeons de toutes espcces, -

printemps, : .
_La viande de boucherie comme au printemps,
- BN voraiie
Toutes sortes de hons poulets . les dindons conmuns et
angraissés, .la poularde nouvelle. Sur la fin de l'été, le:
cog-vierge, 1é canelon dé Rouexi s poiir ciitides ,. les oi-

Wi e i o ENS VENAISON: .

- Le'ehigvreuil el Te cieveilhunt ; Tesanglicr; 16 midi Gobstiy
ﬁt!epaon.\ T T e et e T SR
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e LGN GIMIER AROIL
¢ Leslevrantset les lapereagx .
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“EN MENU GIBEERG - -0 - T
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R E O T Hr E T I s S PR
.La callleet le culleteau de vigne,: le pevrdrean: ronige it

s, le ramereau ,le tourterean, le foisandeau ek Palbrin s

eur la fin de LéLé ) In grive de visue, (e bee-fgue 5 ¢l fous
BLGH 11, 16 DCC: Cy

les;oiseanx;gras, .- .
- . . ENPOSSON. oS
- Dans calte saisoii , il y o pew -de ot poissoti de mher

- kdepté la riiortie noiivelle,

-+ Nous avons:
Coortvidres o s

| EN FOISSON DI RUiigi. ", ..o
la carpe . Ia perche ¢ fa truite tomer ot di

bed M

e T ENGLEGUMES: o0 B i e
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Pesgetits pords;-des hinriéntisvertd, des fives de mivais

tles concombres et des chous eurs.



DE CHAUQUE SAISON. 3
\ EN- JIERBES: POTAGERES. o
' :Des faitacs ; des cliicons: de toutes sortes 5 des ehoux
dos racines nouvelles; des oignonshouveauxy, des poireaux,
du pourpier ; de la chicorée blaivehe +dn cerfeuil , estra~
cov ,»cor:iedecqrf-,ghaumc,--clhon-lc_ttq_‘etPeree-nierr.e«. -
. Tt EN FROFFS. T T
_Péches, pruunes de toutes especes ; abricots, figues
‘bigarreanx et .ceriges: tardives , groseilles mires, melon:
st poires de blanquette. . . ' .

AUTOMNE, -~ SEPTEMPRE, GCTODRE;j FOVEMBRE: oo

-Y’autormic; quii comprend lesmois de septembre; octo~
bre et novembre ; nous fournitahondamment tout eedque
Yon peut ddsirer pour lesdelices de la table, par la récolte
des vins et des fruits & pépins de toutes espéces , la bonté
d¢ fa volaille et T varidté de toutes sortesde gibier ef ve-

‘naison , poissou d’éau douce et de'iners T P
| EN VIANDE DE BOUCHERIE. ‘
Le bon monton desArdeiiics, de Présalé, deCherbourg, -
_de Beauvais’, de Reims, de Dieppe et d’Avranches; le
voai de Poritoise , ¢e Rotieri;de Caen; .de Montarg's ; et
de ixit,, sux environs de Paris; le pore frais.” - 0
o CEN VOLAILLE. "+ -
‘Nous avons toutes sortes de bons poulets , poulardes et
chiapons ; célles &’ Anjou et du Mans, dé Barbezjeux, de
Bruges et de Blanzac; les pigcons. de totites éspéces ; les
poules et les cogs-vierges de Caux, nous avous encore les’
spoulardes et dindons chaponnds de PAnjou,_ Poilou et
«Berriy; les oies grusses, oisons gt canards d'Alengou ,
Maine ct Anjou. CeLs W T R '
*7"- IIN GROS GIBIER ET VENAISON.
Le chievreutl , le daim de Panndée, le sanglier de com-
paguie s lalaie plus délicate , et le marcassin excellent,le
“fon, 16§ levrauls ¢t lapereaux. * © . 7
) EN PETIT GIBIER. ¢ .
L:es perdrix rouges et grises, Ia biécasse excellente pen-
- tant Yes bioiiilasds gtle froid ; les béeassines., “les: géli-
notfes de bois, les-alouettes ou. mauviettes, fes huppées
sont meilleures. L U
. Les pluviers dorés, excellens quand il géle, lesguinards,
.33 rouges-gorges, Poisean de riviére; lés canards, ¢sT02
3¢5 ezccellens‘;-les sudelles et les sarcellesy. ~ 77 T

. 2

o BN POISSON D’EAU DOUCE. . . .

L Lingdille, T truite) o tanohie - Jeg: derévisses 5 Jes

brochets, les perches; les lottes. les earoesy-lesplies ; les
barhtllons et les meugticrs -



8. : Pmmuxts _
I:N POISSON DE nmrc.,, -

Les- poxssons ‘quela marde’ ngus fournit . ordxmlrement
dans cette ‘saison sont:les esturgeons, le saminon:, le cabils
laud; labarhue, 'le tarbot et le turbatin;; les. soles, les rog
=t petlts carrelets; les vives, les truites de mer et  suonEes
rouges; les merl.ms, les -harengs [rais, les huitres vertes
‘L. hianches, Ies sardiues, le thon et lrs anchols.

i BN LEGUMES BT IIERBAGI:S. C

. Les 'u'tlclnuts d’automne, choux- ﬂeurs, cm'dons d’Es»
hgnes épinards, choux de¢ plusieurs eSpcces ; Poirean, ct
éri, oig guons, racines, navets, chicorée: blanche gt chis
zorde sauvages - laituey. romaine et toutes sortes de pellte
‘)ebeSo R Gote . v )
s PR ‘”I‘.N FRUITS. R

Raxsms de. toutds cspéccs, norres, pommes, ﬁgues, oh-/
ves et pulcholmes, noix et uoxsettes. marrons et chitai-
gnes, et.-toutes sortes de frults secs et conlits pendani I'été.

.’ IiIVIZR —_ 1ﬁ:cEmnmz, JAlwmn, "FEVRIAR.

Les mois de décembre janvier et. “i’evrler,» qui compo-
sent: Uhiver, ‘ont entiérement rapport & LVauntomue par. les
n.ovmdns et. par’ Fahondunce de. tout ce qu'elle. nous a

surni pour la nécessité de la vie, comme pain, vin,
- sunes . fruits, ,\'ol'nlle, ;,llner et poissons, le tout est de

“ying = ces deux’ derniéres” smsons, qm -sont fes temps de
ia_borne chére;: ‘ne doivéent’ point: ‘étre” séparées par des
dnngemens, parce que’ nous avons dans Lhiver pl‘esque
de tout ce que nous ;!\'IOIIS dans lautomne. P .

- ! T
— -t »---..,-_

ML'\_IUD POUR CIIAQUE SAISON ll)

Core I‘I\EMIFR SERYICI‘.

I e - s

x’olnoes. —— 4 PIéce dc hmul‘ pom' lc m:hcu. -f-- 2 Hors—-d mnvre.,

4 B LR P oIiee oy R i/:,"‘.‘~.« "

Un pota«e,aux herbes. S
“TIn, potage auwrizi L
Un " Hors=d’oeuvre de raves: ™ *
Un_ hors-d oeuvre de l}enrre de Vdrnbre.

t,.

2\ 1) Yous:augmentez on dimumez goiy ant lcs occasxon.. de la- dﬁperm
e wuavoudrez faive, 7,0\t TN

1 2t et
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TUndun levmut

DE CHAQUE -SAISON. 9

- . SECOI\'D, SE“\'ICE.‘

-~

Laisses la pidce de beeuf aw miliew; el meltes & la place deci

. deux poluges et des deux I:ors—d'aeuw es'4 entrees.

Ui de noix de veaux. aux truif‘m a la bounc-femme.

" Un de cételettes.de mouton au lnsxllc.

Un de canards en lwcllepot

Un d'ung pou mdc a l'x bour ebisé. -
3 PR AR - ’
LY ’ - :‘ N N ' ' . .

Tnmsn‘-:m; SERVICE,

. 27Tt de 103, — 2 Entremets, — 2 Salade, -

Un-le deux pigeons dz voliére.

“Un cntremets pour le milieu , d'un paté dﬂmu,ns.

Un d une crénie gl'xccr:.

Un de chou\-ﬂeun. S e e T
‘ -
S R O QUATRIEME SERVICE. - )
o DFSSEBT T

Pour Ie miliew zme Jatte de fmz{: caus,

Une compote de po.nmcs ala portug.nse -~
Une compote de poires.
Une assiette de gaufres.:

Une assiette de marrons.. L
Une assictte de gelée de groqmlles T .
Une assictte dP m’u‘mehdc &’ dbrlcots

\ . . N - : \

&

'I‘ABLE D]" DIX COUVE”\TS A SOUPER

PREMH"I\ SLR\'ICE. .- -

' Un pot'wo pour-le mllxeu , St vous. le 1u sez pmpos

Unc pidee dé viande de l)ouchcue i la hroche pnm’
reiever lc pota"e. ' : y .

-

}

2 rnlrées. lrors-d'muvrcs. B T

Unc entréc (1 une touxtte de "odneau. ' -

Une d'une_poularde entre deus plals.

in hors-d'ecuvre d’un lapin & la purdede lentilles.

Un hors-Lccuyre (-e trow lanaues dc moutou en pa-
mllote, SN -

-



0o 7T MERUS

_'SECORD’ SERVILE.
N - 4 Plals de rOls ~— 5 Platg d'emre;s. .

Un (lé, dcu\lapcleaum el
- Un de deux poulets a [u reine. ;
Ui ultrenmts de petltsgateaux. T
Un'de pel.ti.s pois. - S ‘
Unde créme gmtmee.

TROISIFME SERV 1CE,

. FRUMS.
Sepl\‘dssz'éi’tes de. fruttss’ . 7

Unejatle de gaufres pour le miliew. . . .
Um,assxcll(.dc, ['x.nses. S et e
Unede conyiole de cérses,, L

Une dé créme fotieltée.
. Trois assn,ltes de conlitures dlfﬁ.rentes.. N

TABLE DE. QUAT ORZL‘ (.OUVIJ’RTS,
S ET Qul PEUT SERVIR POUR 20 A DINER.

I’I\EMIL’R SL‘.RVICL‘»

~

Pow' Ie mu‘te‘u y U1 sm !out qm reste pour Iom le scrm'e

- oo ] Au dcux bouts deux pnlal,es. T

Un potage de choux. :
Un potage aux eoncombres:”

~. Fnlrées pour Iea qual:ccoms du su: lonl. o

Un d’unc (ourte de pwef)ns N
Un de deux poulets & la reine LbSd!lCB; p{.trmnle.
Un iine portrine de veau en fricassde « ]p pou let.
Und une quene de beenf en hochepot. .

B iwrs—d‘mm res noun les d(,uk nuncs cl les quzhe coins de la table

Uni'de edtetettes de mouton sudlé’ aril.
‘U de palais de bhieef en menus-dl‘o:ls. '
[Tn de houdin de kapin.

Un de choux fleurs en pain,

Un}‘ hors-d'ceuvies’ de petits pét(‘airmudf' poux Ins (lt,ux
flancs. . . \ ,

-

: smox‘n -SER \'lciz. .

C o4

- ncln;éspour!ca \euy polag agas,

U de Ll))locc dn]m-u( s B
U dune longe de véau i 1.: bxonlze



POUR’ EHAQUL SAWSON.

TROISWB SER\'ICEn

L ROTS ET ENTB_EMETS A LA BOIS.
B 4 PIals do rols aux quatre coins du surlouv,.  ; .

' U~1 dune pouldrde. B
"Dn de trois perdfeaux. : IR
‘Un de dix-huit mauviettes. . - & o L

Un d’in caneton de Rouen, -
. 9 5alades pourr les flancs. — S nntremels pour fes deux bouts.
© Un Qun ghteande vmude- - B
Un d'un plté froid. <7 J'.,_,_ -
ST s pellts entremets pom‘ les quatre coins
Un de belgnets a1a créme,. -
- Un dé petats haricots verts,

“Uni de truffesaa court-boml’!dn. .
% Un d'une tourte de gelées de grosenllcs

Do

~

Qmmmmz srzmm:s.} o
Dr.ssx:nT smvx mrle. -

“pour les deux bouts (Iu surtont

i Denx grandes juttes de fruits crus, - L _
' Pour tes deux ﬂancs. , e,
Deut )attcs (Ic gaufres, o o
Pour les quatre colns da surleut ; A
Quatre compotes de fruits d:fferens. . B
"/ pour Jes quatra cofiis  défa Table. - :
"uulré assaettes de conﬁtures dir ferentes

-

-y e m g P it AP

rd

-~ omkermRE L

\BREGE GENERAL POUR TOUTES SORTLS DL l'O‘l'AG LS.

Pm.m;z}a vmnde ]a plus plus saine: et 1.1 pllla E'mlchc
tu(‘e » pour quelle donne plus dé golit h votre bouillon; la
P us succulcnte est la.tanee , la culotte, Ies clnrboumdu ,
e milicu din tr umean’, Ié bras (Ie laloyau et le gited In
nbix. Les picees les plus propres 4 seevis siur latable son% -

P culultc et la poitrige de beewf: ue mettez dy veau dans



57, . S nd P()IATES: . '1: -

vos houillons que pour quelque cause de maladiz, Quand
votre viande est bisn. deumée,.. sallez. volre bouillon ,
meltez dans In maritute loutes sortes de lstunes bien !
dpluchésy Iratissés_ellavés; comme ofi€s ; ulknons, ca~
rottes, panais, poiredux , choux ; faites bouillir douce-
ment votre boutloir jusqua “ce Guela viande so0il cnite;
1nssez-le ensuile dans un tamis cu dans. une seryviette ,
{i’uisscz reposez votre bonillon pour vous en servirit oo que

ynus jugerez i propos. il s laeth i T
S ... . POTAGE AU CHODX.

e iy el

v M

Prencz la moitid d'un chott gue vous faites hlanchiravee
un morceau de petit lard conpé en_tranche. tenant i la
couenne; {icelez le tout, chacun en son particulier; faites”
les cuire & part dans un& Hmarmiteavee le houillon qui est
expliqué ci-devant ; quand votre:¢liou. et petit lard sont
cuits, faites mitouner le potageaveeceméme bouillon et
Jes crofites de paing servez fes choiv autour du potageavec
ie petit lard , 0@ la bourgeoise,, simplement parsdessus, .
ayant attention desaler trés- penle houillon & cause du -
petit lard. Ceux de racines. de navefs se font de mémes Iz
ciléri veut étre blanchi plus long-temps.

\ REY H ] TRty itioaTe g

" POTAGE A LA CITROUILLE.

Suivant la grandeur .du -potage que vous voulez faire,
vous prenez plus ou mojns de citrouille on potiron; pour
“nuné pinte de lait, vousprendrez un quartier d’'une mo-
vdunecitrouille; dtez-en la peau et tout'ce qui tient aprs
tes pepins 3 conpez la citrowille par petils morceaux et fa
~mettez dans une marmite avet "de Peaw, et >faites cuire
. iusquh ce quelle Soit iréduiteen marmelade ‘ehau'tl ne
coste plus eans, mettéz-y -un.moreceau de bheurre gros
. fmme un geuf et nn pew de sel 5 faites-lui faire encors
“uehque houillon’, ‘énsuite’ vous ferez houillir anpinte de’
_latt et y metlrez du sucre ce que vous jugerez i pronos:
aErden votire lait dans lacitrouilie; prenezieplat que voi 3
devez servir, arrangez—y ~du pain tranche, moutillez-le
- sveo votre houillon de citronille, couvrezleplat et le met.
Loz sur un pen de cendre chiaudependant un quart-Cheu-
ve, pour donner Ie tempsau pain de tremper s faites at-
wiention quil néLioutllepas; en:servant:yous y. metics la
restant de yotre bouilion bien chaud.

. -

sl ol poTAGE AUTATE. |

KERRETE '-'n'-';!"Tif""'o“-!:‘_‘-‘ Sy ‘u P sty e -‘j.’ - S

o Drenezune pmin de lait et fajtes bouillir avee deux on
. trois grapns de sel, wh mofeead e sncre si vous voulen:
_trapchezcu pain et Varvanges dave Lo platque vous devez

v



o POTAGES, - . A%
servir; versez-y dessusune partie.de votre lail pour faire
-trempar le.paiu,et-letenez chivud sur dela cendre chaue

sans cqu'il bouille; couvrez le plat, et lorsgue, vous: éles |
prét i servir, vous mettez cing jaunes d’osn_?s dans teres-
tant du lait que vous délayez avecymettez-festiv I feien
“le-remuant tonjours, et jursque vaus sentez que rotte lait
s'épaissit, il laut.l'dter promptement, parce gue.cest une™
marque quedes ceufs sont cutits ; et si vous tardiez i Pdter,
Jdesoufs tourneraient. ' - oL L 0

< St.vous voulez fuire nn potage au Init"plus distingud,
vous prendrez troischopiues de lait. que vous ferez honil-
liravec une petité écorce de citron vert, une pinte. de
curiandre , un petit morcean de cannelle ; deuxon trois
grains de-sel, envirou trois onces desucre ; faites-le houil-.
lir et réduire 21noitid, ensuite:vous le passez au tansis ol
le finissez.comme le précédent. A

LY !
L

Ve, -

U+ TOTAGE. MAIGRE AUX O1GNONS, 7.

. 1

RS TS IS VO R ISR AT : . N DR RPN
_* Coupezen filets envivon une.douzaine de moyens oi-
,gnons , metlez-les dans une easserole avec:un morceaun de
heurre, pussez-lessur le fru en ies retournant de temps en
tamps jusgu'a cequ'ils seient cuits ¢t un peu colords dau-
Jement wmouillez-lesavee deleaw ou du houilldon muigre,
st vous enavez ; mettez-y du sel-et du gros poivre; failes

*Dbouillir quelque: bouillon, et ensuite vousy mettrez du
pain. pour faire mitonner votre potage comme’ i lordi-
naire. a7 . T ST,

Si vous voulez faire un pdtage de lait aux oignons,. vous
en mettez un pen moins qu'il est.dit ci~dessus; passez-les
apetitfen avee du beurre , jusqu'a.ce qulils soient coiis

_sans étre colords, fattes houullir dulait ct le metler avee

LUoignon assaisonnéd’un peude sel ; mettes dupain teanche
. dans le plat que vous dever setvir, .avec une cartie de yo-

tre.bouilion : courez-le et lo mettez sur unpeudecendre
cchaude 5 quand votre pain sern -bien -trempé,. vous,y

meitees.le vestant du bouillon. Servez. - -+ .

! T o U ',_" "vt'_'u: !
POTAGES PASPERGES A LA PURKE VERTE , EKGRAS ET
e ; L EN BI'.AIG“E.’L_~:':-.3,"'..-'.|,-:!',;1-!I?~‘,.‘-, R

R T T e PO L N R F S TE IR
- Pour faire un potage en maigre, vous faites un bouilion |
de vacinescomme le précddent; lorsqe’il est passéaun taniis,
prenez-cn une partie pour faire cuire unlitrondepois ‘veris,
nrenez des asperzesde moyenue grosseur.ce qulil vous ey,
- Tanbl pour garniv lepotage, coupez-les: de Ia longueur &2

‘trois doigts ,$aites-les blanchiv un mowment i Yeau bouil-

Jante, et les retirez a Pean fraiche ; faites-les dgoulter’ et
.. les ficelpz en plusicurs petits paquets; coupes un peu le
bout delipointe, clles mettez erircavee les pois; lorsque



{4 ' POTAGES.

les pois sont cuits , passez-les en purée; wmitonnez [2 po<
tige avec:le bouillon de racine, faites une garniture sur
les bords du plat avec lesasperges ; en servant, mecttez-ylg
coulis de pois. Le potage en gras se faitde la-inéme fagon
en prenant un Don'bouillon gras a ke place du maigre.

-~ *. . POTAGE BE SEMOUILLE.

Lasemouille est unepite d'Italie, que Pon choisit d'un
faune clair, sdche , suns odeur de renfermd; on la faif
cuire daiis uit bouilloir; on sert le potage conime celui au

riz; - . o~
v

© 7+ POTAGE DE VERMICELLL’ .
Le vermicelli est une pate d’'Italie ¢ on fait cuire avec de
bon bouillonet du jus, pour la servir-comme un potagean
riz, Si on veut lametire aut blane, on n'y met point de
jus : cuite et bien épaisse, au moyen de servir, 6ny met
Wi ¢6ulis A I reiney bien chaud. En place de ce coulis,
{on peiit y mettre uneliaison de quelques Gaunes d'ocufs
avec de la créme ou du lait. S

POTAGES AU FROMAGE EN GRAS ET MAIGRF,

Pourle faire en maigre , vons ferez un bouillon comme
selui qui est_expliqud pour les potages muigres ; page 13.
Avez attention que, pour ce potage-ct,al faut-pliis de
chousx que dautres léguines ; quand il sera fini et passé

~au tamis, mettez-y trés-peudesel, prenez le plit que voiss

deves servir, qui doit uher au feu; vousavez une demi-
Jivre on trois quayterons; suivant la grandeur du potage,
de fromage de Gruyére; ripez-en la moitid, et Pautrve
vous la couperez en tranches minces ; metlex un peu de
fromuges rdpé dansle foud du plat avec quelques. petits
‘mgreeaux de bearre, couvrer uvee du paint tragehé fort
mince, ensuite vous y mettrez une couche de fromage
tranché, aprés une couche de pain que vousd couvrez de
fromage' ripé; mettez une couche de pain, et finissez
par le fromage trahché et de petits morceaux de beurre:
mouillez avec une partic de votye bouillon, faites mi-
tonner jusqu’it ce qu'il se fasse un petit gratin dansle fond
du platet qu'il ne reste plus de Louillon. Avantque de
servir , vous y remettrez du bouillon et un peu de gros
'poivre: Ce potage doit &lre servi un peuw cpais. Ln gras,
vous le faites de la méme fagon , en vous servant d’un
bhouillon gras. aux choux : ne dégraisser point trop e
houillon ; el n'y meltez point de beurre T
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- “BOTKGE BECROVIES AY COULIS DI LERTILLES.

Prenez un demi-litron de lentiltes, plus ou moins, sut-
vant la grandeur de votre potage ; il fant les éplucher et
los Taver ;. faites-les cuire avee de: bon bonillon ; guand
alles sont cuites’, passez-les dans une étamine et assaison-
1ez votre coulis de bon gotit , les lentilles i la reine sont
les. meillcures. pour. toutes. sortes de coulis, .- ., . |
" Prenez un plat d’argent avec des crolites de pamn ¢
aouillez-les avee du hoaillon goi ne.soit point dégraissé ,
faltes’ mrtouner vos erodites jusgn’i ce qu'il se fasse un pe-
tit gratin dans le fond duplat ; égouticz ensuite Ia graisse
qui resie dans le plat, ¢t servez dessus le coulis. de
lentilles. . - ... . T -
LES POTAGES DE CROUTES A LA PURLE VERTE, SE FONT
T D MENEL
~ : . B e - . ..

La scule différence , quand vas poids sant cuits, vous
in¢ttez dedans persil et quends dé.ciboules que vous faites
blq;fél;‘ir‘; pilez et passez avec Ia purée pour. la:rendic
verte. | C o e D

. . r

POTACE AU OIGRONS BLAIGS. |~

- Faites blunchiv lesoignons , 8tezgleur ln premiére peag,
.aites-les enire A part dans une petite fuarmite;; quand ils
sont euils, faites=en_un cordon au bord du plat olt vous
devez servir votre potage. Pour le faire tenir, mettezsur
les Dords du plat un filet de pain trempé dans du blane
deeul; wettes un moment le plat surle fourneau pour
que le pain sattache; servez-vous de ces {ilets- pour faire’
tenir tontes sortes de garniture de potages. '

POTAGE DE CONCOMBRES.

Apreés les avoir coupés proprement , mettezles cuire
daus une petite marmite, avec debon Louillon et jus de
sean pour le colorer; quand ilsseront cuils,. mitonnez 1@
~otagenvee leur howlloir et eclui de la marmite fwmiton-
nage; assaisonnez le potaged’unlon sel, et snrvez-legary’
de concombes. RN '

. PUTAGE AUX RIZ.

‘Prenez un quarteron_de viz, plas ca moimns suivant la
grandctr de volre potage,, un (fuarteron peur guatreds-
sieltes ; lavez-le A P'eau licdetrois ou uutre iais enle
Teottunit avee les mains ; fadtes-de euived petit frad pendang
trois houresavea de Don ol o0 fus govest it
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sst euit, ddgraissez-le, gofitez siil est d’un hou sel 5 <erves
‘nl trop épais nitropliquides > -7 0 -
-0 v POTAGE AUX MERBES. . = ©u°

L

-Meltéz dans une -pelite marmile toutes sortes ’herbey
épluchées et bien lavées, avec un panais et une carotte
coupésen-petits filets,. =~ -~~~ 0o
Les herbes sont oseille, laitue, cerfenil, pourpier ; un
peu. de céléri conpé en filets; faites cuirc avee de lon
bouillon; unpeu'de jus de veau: quand elles sont cuites
et ’un bon sel ; failes mitonner le potagect'servez au ni-
“turel vos herbes dans 1a soupe;, sans faire degarniture. -

- Vous pouvez si vous voulez, masquer vos potages detelle
viande que vous voudrez 7 comme chapon, poularde, gros-
iseons,, perdrix , canards, jarrets de veau; la fagon de
esfuirecuire est'éiale; il fant A tous leur retrousser les
patles dans le ¢orps, les faire blanchir un instant, et ne
les metire cuire dansla masinite i votre potagedue le temps
qu’il faut pourla cuisson, parce qu’une volaille qui est
1rop cuite h'est point estimée, Pour le faire manger. & son”
point de cuissom, il fant Io tdler; quandelle fldehif unpeu

sous les doiglts’; elle est hbonne aservir, Yous pouvez servir
vos volailles au mitlien des polages’, ou dans un plat pour
hors-d’ccuvre , avec un pen dé bouilion et gros sel par-
desgusssuivant la volontd du maftre. Ceux qui seserviront
Jde jus dans tetirs potages doivent préfsrer celui 'de vean a
celui dehozuf', leveénu dlant.rafraichissant et plus ldger
guand il est’ fait avee soin; peu d'Bignons, et cuits b
trés-petit feu ; il n’est pointcontraireh fsanlé. -

\ - .

"~ POTAGE PRINTANIER EN MAIGRE:
Mettez dans une marmite un litron de pois-nouveaux,
cer{enil, pourpier, lattue, oseille, trois ou quatre oignons,
une pineée depersil, un morceaude beurre; faites bouillie
le.tout ensemble, et le passezaprésen purde claire; mitone
ner le potage avee les trois quarts de ce bouillon , et dans
eelui qui vous teste yous délayez six jaunes d'oufs que
vousfaites lier surle fea, et lesmettez dans votre potage
quand vous éles 'prét & servir, aprés avoir gotité sl est
d'uu Lon sel, S e v R

POTAGY AU RIZET COULIS DE, LENYILLES EN MAIGRE,

. Faites d'ubord un bouillon majgre nvee toutes sortes. de
racities, chouxy navels , oignons, céldei |, poiréau, L2 tout
A proportion de la forec et an demi-litvon-de ‘pois; Vous
melfez i part dans unt petite marmite, widemi-litron
delentilies & 1 reineque vaus faites cuivé avee ce houillosy,

\

~
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. - DISSECTION. o

_aoand clles sant cuites, pusséz-lis en purde s Yeu:s pre-
ez ensuite un quarteron de riz; aprés Pavoir kign lavé ;.
(hites=Yes cuire dans unepetite marmitéavee un orcead
e heurre et de votre houillon miigre Lirdau eluirs quand -
il est cuit et assaisonnd comme il'fiut , mettez-y le couliz
de lentilles: Yous aurgz séin que volic notage ne soit pas
trop épais- . - el oo

DE LA DISSECTION DES VIANDES.
- ’ :
“Ladresse de couper proprement les viandes esf aujour-
. &*hut d’in si grand usage , gue cenx qui veulent servirles
convives ne doivent point Pignorer ; pour la société de la
. table, puisque Ton nesaurait servir-les bons morceaux ,
51 on ne les connais pas, ct que bien des gens trouvent la
viande durefautede lasavoir couver dansgonfil: lalonne
. fagqn est de servir peu & la fois 5 par ce moyen les convi-
vEs mangent avee plus dappétit. S
* Je commenceraipar la dissection dubeaeat bouillyet roti:
Jla fagon de les coupcer est toujours la méme , ainsi quedes
autres viandes de houcherie. L. -
La culotle s coupe en travers et dans le milieu ;
viande qui est auprés des os de la queue est la plus fine.
. .La charbonnée se coupe en morccaux minces ct en
fravers. T LT ' )
“La noitrine se coupe prés du tendon eten travers. -
Le paleron secoupe comme Ia charbounde. o
L’aloyau :-aprés avoir 6t _une peau dure et nerveuse
qui s troure au-dessus du filet, que vous-ng servez quh
ceux qui vous en demandent , vous coupez le filet mince
“ef.en travers pour Je servies la viande qui est de Pautre
“cbté de Pos et nu-dessus-du filet 5 se coupe de méme, et
peut passer , dans un hesoin , pour du filet, quandelle st
Inen coupde. , - -‘
- La tranche et lc gite se coupenten travers.
‘Toutes les langues, ainsi que celle du beeuf’; se coupent
‘n travers et par tranches: du coté du gros hout se trou-
. tent les morceaus les plus délicats. ' ”

<~ Le tremeau, qui cst une chair pleine de cartilages ¢l

- .

2 urte , doit étre bien cuil et sc sert alacuiller. -
- - DE LADISSECTION DU MOUTON. ~' "° '

. Durd t~de-Bif et gigot de mounfon: ilsseservent {ous les
deux dembme ; yous les coupez o travers jusqu’a ce qu'tl
'y ait pius de filet; fe morecau le plus délicat , que vous
‘coupezeh travars et en tranches, se trouve du cété dunern
_.quel'on appellela sousnoixextérigure ; Ja cdté dela quéue,-

A D - *

st laeroupe, seenure par atguilettes et s¢ sert peurun
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morgeau délicat :la souris-est encore un' morccau lendre
que.fon peut servir. o '

Le carré se sert par cdtelettes. o
- L'%paulese coupe par tranches dessus et dessous.”
~ La poitrinek aprés avoir enlevé. la peau qui est sm
les” tendons ., vous la coupez par cotéd, en prenant Jes
sndroits olt le'couteau ne résiste pas , en tirant du ¢k
lestendons, . ) S
- Lechevreau etlagnean se disséquent de la méme fagon

DE LA DISSECTION DU _VEAU. "o

~

~ La Ionge: vous coupezle filet par petites tranches, cn
[ravers, pour servir: ensuite vons coupez le rozuon par
petits morceaux pour le présenter i ceux gqui laiment ;
dessous Ie rognon | dans lintérieur de lu longe , se trouve
un petit filet trés-délicat, ' ' |
Le quasi se coupe par petits morceaux avec ses petits os;
tlse coupe facilementen appuvant le coutean dessus, parce
que lesjointures en sont marqudes. ~ L. :
Du cuissean : dans le cuisseau, quand il est. réti, il
n'y-a que lesnoix de tendres: celle de dessous est la plus
estinide. . * . R ‘ :
La poitrine: aprés avoir découvert ‘les tendons d’une
peau charnue qui les couvre, yous coupez la poitrine en
- travers pour séparez les cotes d'avec les tendons : cest ce
que vous ferezaisément en prenant Pendroit du c6ld du
tendon ot Ie couteau ne résiste pas, et ‘ensuile coupez
par pelits morceaux. ’ ‘ «
L carré se_coupe ‘par citelettes, en prenant Dicii'le
joint , ou’en filets, commeala longe.” .
- L'épaule : en déssous de Pépiule, sur lagauche, se
trouve une petile noix enveloppdé de graisse que vous
‘servez d’abord . peur le morceau e plus délicat: le reste
e Pépaule, dessus et dessous , secoupe par tranches. .
La 1éte de veau : les morceaunx lés plus estimés sont les
i’cglx , ensaite les oreilles; [a cervelle'se sert 2 ceux qui
‘anment; ensuite vous coupez la Tangue par morceaux :
vous avez encore les bujoues, les os, apres lesquels vous
trouvez de In viande. 70 .0
, Le chevieuilet le daim se servent ef se coupent comm
e veau, - L

'.. DE LA DISSECTION DU COCIHION. .

. LaTure, quise sert pour un entremets froid, commenc:
a se servir en coupant du cdté des_ oreilles jusqu'aux ba
joues; lechignon s¢ sertapres par petites tranches minecs
. Le.garié, e filet, P'échince, 'se coupent par petites
feeiches - ainces et en lravers, - E

u -
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| DISSECTION. . g
_ Lejambon se coupe par petites lranches en travers:
\oujours du gras et du maigre.. . S
Lesanglier se coupe ct se sert comme le cochon,

.DE LA DISSFCTION DU MARCASSIN 1T pv COCHON DELAIT;

La dissection sc fait d¢ méme: dprés quil est servi sur
table ; vous commencez, par couper la téte, lesdeux oreil-
les, et sépaverla téteen deux ; ensuite vous coupez épaule
gauche, la cgisse gnuche,f,-l’épauie droite et la cnisse
dvoite; vous levgzaprés la peau pour ia servir toute cro-
quante: les jambes . les ¢dtés , les motceaur prés: du. cou
sont desendroils Lrés-délieats; Pépine du dos se coupe-ex
deux : le cdtd’des eties qui y reste attachd se sert par pe-

-

tits morceaux.
DE LA PISSECTION DE LA YOLAILLE ET DU GIBIER.

- Lesprincipalesparties dela volaillosont te cou, lesdeus
ailes, les deunx cuisses, Pestomac, le croupion, Iacarcasse
les moreeaus les plus honnétes i présenter sont le$ -ailes, -

et ensuite les blancs, pour la volaille rétie: de celle qui,
est bouillie, les cuisses sont les morceaux les plus honng-
tes & préseater, L T

. Ladissection sefaitenprenant aile de Ia main gauche
ou avee une fourchetle: vousprenez de [n maindroitele
couteau pour couper la jointurcdelaile, ¢t achevezde la -
main gauchcen tirant Paile , quit eéde aiSément si. vous
tenez ferme la pidce de volaille avee votre fourchefte; en-
suite vous levez du méme cdté Ia cuisse, en donnant un -
coupde coutenu dans les nerfs de lajointure , et vous la
tirez de la. méme fagon avee la main ganche : la méma
opdration se prafique pour Lautre cdlé ; vous coupez en-.
suite Uestomac, la carcasse et Ie croupion en deux : clest
ainst que vous disséguer poulets, poularde, faisans, per-
drix et béeagses. Lesmorecaux les plus délicats da faisan
sont lesblancs delestomac et les cuisses; de la hécasse ,

P b

li1 cuisse est la plus estimée. T VU

Lepigeon, guand il est’sros, sc peut couper comme 1
viande blanche; quand il est moyen, il se coupeen deux -
par le dos, eir faisant tenir le croupion avee les deus
cuiscs ou deux maorceaux en travers. :

1’gisean de riviére et le canard se coupent sur Uesto-
mic par aiguillettes, que vous offrez pour le plusdélicut ;.
ensuite vous levez lesailes, leés cuisseset lacarcasses ..
Des Ia‘pcre%\ux, le plusestimd est e filet: vous commen .
eez i le fendre depuisle cou, en commengant le long de
"épinédu dos; aprés qu'il est levde, vous le coupez pui
morceaux en- travers pour-le servie; les petits filets- d;
dedanssont excellens : le veste se coupe i volonté.” -
..Leslevraulsse conpent ¢t se servent de la mémefagon

4. b0

. Pyt ¥

gueles lapereaux. .
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- uesparties dubeenf le plus en‘usage sont la cervelle ;
@ languc, le palais, 1és rognons ¥ Ja graisse, la .queue:
“Jans la cuigseaons avons, la-culotte, la pidee vonde, le
.ziteh la noix ;:le cimier, la moello . aprés la cuisselsont
taloyaw; les charbonndes; les Danchets et les entre-cotes,
_ {‘a,.poitrine » les tendons de.poitrine, les palerons et legros

out, 0 v - . o
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. " DE LA LANGUE DE NOEUF, .
) ) - ; . " o ‘ . - ‘
 “Entrée. Elle se met.cuire a la-braise, qui se fait avee sel,
laurier, hasilic; clou degirefle, otgnon, racine, du poivre; <
un’"houdquet garni de pecsil; ciboule, thym, bLouillonTue
2 qu’il faut pour mouiller la viande: faites cuire 2 trés-
petit feu ;. quand elle est euite, 6tez la pean, et la piquer
depetit lar((ll';' faites-la cuire apréd i labroche, servez des-
sous' une sauce comme celle du mouton'; en y ajoutant un.
lilet ‘de vinaigre, ( Vous trouveres & sauce -au Chapitre des
Sadeus). . 0T Lo e S

“Vous a'mettez encore en mireton ; quand elleest cuite
4 Ta raise conime ci-devant , ‘6tez la péau; ‘coupei-la, en
traacnes , arrangez~la sur le plat que vous devéz servir -
faites-]a bouillic doucement dansune sauce comme celle

que je'viens de dire, et la servez a courte sauce. .
P PO A P R ’

LANGUE 'DE BOEUF EN BREZOLLES ET AUTRES FACONS-

. Bntrée, Faites-la eutre iiun peu plus de moitié dansleau.
.6lez ensuite la peauy et la coupez en'{ilets minces que vous
arrangez dans une casserole’avee persil; ciboule; ‘champi-
gnonsy'le teut haché trés-fin,'sel, grospoivre, fuile fine -
faites-la ¢uire rpetit fea; quand clle est cuite, dégraiss ez’
1a et.mettez un peu de donlis, et en servant, sic elle 15 est
" pointassez piguante, vous ¥ mettrez un jus.de eitron. La.
- angite setitet encore avecun rigoul e concombreetdiv e’
au tres légamies; et plusicurs sauces différentes; comnm -
P Yighte, petite'satice : on les sert’ pour entrometsfroid
ruandelles sont fonirrécs, saldes, fnmdes ‘égéﬁcliitéf SRR
L P S R PN T AT SR PO A
U CANGUE, 'DE BOEUF ‘EN*PAURIETTE. © = 2

-4

* Bplrégerhori-d aivre " Qlez e corntét h une fangue de
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: . DU BUILUF. :
Hoeul, et le faites blanchir un'demi-quart d'lreure s Lean
houillanté ; metlez-la ensnite cuire dans la marmite & la
pitce dé beeuf, jusqu’a ce que la peau se puisse enlevers
clle negitera pas votre bouillon; Stez-en la peau.et la met-
tez refroidir : ensuite vous la coupez en tranches minces
.dans toule sa-largeur et loigucur ; couvrez,chague -nior-
‘ceatcavec de la farce de gediveiu; ou autre farce de vian-
‘de de I'épaisseur d’un- petit 'ccu 3. passez ‘un-couleau
_trempé - dans -I'cenf sur la farces roulez les ensuite, et .
.embrochez dans uw hatelet , aprés avoir mis h chocune
une petile barde de fard; faites-les cuire ala l)l‘QCI)Ci’
quand. elles seront presque cuites, jetez de la mie de
pain sur les bardes; failes prendre une couleur dorée &
-fea clair, et vous le servirez avec une sauce piquante
.dessous, que vous trouvergz la- premiére A Varticle ‘.’-‘E.""
Sivces S e A I
;% "LANGUE DE BOEUF EN GRATIN.-
| . Entrée ef hors-d’euvrel Prenez une langue dé boeuf, et
“Ia faites cuire dans la marmite aprés Pavorr fait blanchis:
quand elle sera cuite, dtez-cn la pean et la.nettez refroi-
dir; éoupez-la en tranches, Hachez -du persil’y. ciboule,
-eing ou six feuilles:d’estragon, trois dchalottes, cz‘zp_‘rcs
et un anchois ; prenez une demi-poignée de n,ne'de pain,
"que vons mélez avee gros commie la moitié d’un ceuf, de
“beurrc et. une partie de ce que vous avez haché poiir mel~
“tre le tout ensemble dans le fond du plat; arrangez b
moitié de la langue dessus; assaisonnez de sel, gres poi-
“3jre, et le restant.de vos petites herbes dessus’; arrangez
_aiie-secoude cotche du restant de la langue, sel gros
_poivrepar~dessus;imouillez avec trois ou quatrecuillerces,
““de bouilldn et un demi-verre de vin ;'faites bouillirjos-
..qu'd ce qull se fasse un:gratin dans le fond.dw plat s en
-servant , . vous mettézun pea de bouillon'; 8seulement

your que cela marquefune petite sauce. - .- B
“*! LANGUE DE BOEUF A LA PERSILLADE. ., .
. Bntrée ot hors-d'eubre. Taites-Ia blanchir. un = guar}s
‘Wheure 2 Lean bouillante ; ensuite vous la lardez m'ec"dil
gros_ Iard, et Ja mellez cuire i la marmite i la-picey
.ne boeul'; quand elle est cuile, vousdtez la pemi, et In
fendez un pen'plas de moitiédans sa longueur’; pour 'ous
veir en deux sans la,séparer : servez-la avec du Louillon.
sel ; poivee,un filet de vinaigre st yous vodlez, ‘et persil
hiehdi, sose st NG R e TR L
U U NP P S A TR AL S ST FS M G LR P APPSR P
Lot obe il ety ’; R et "'.v. [
‘CERVELLE. DE - ROEUF DE-PLUSIEURS "FACONS, -

R
PR i
VVVVV ¢

.. Jetrés gt hots-d'euvre,. Elle sefait ‘cuire ¥ lahroise
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faife avec vin ‘blanc, sel, poivre, nn hodiquet garnj ¢
quand ‘elle est cuite; vous retirez de fa: braise ; et {a
-ServeZ avec une petite sauce appétissante, que vous trou-
-verez au. Chapitre des-Saucis, ou avec un ragolt de petits
-orgnons et de racimes. . ... . I AT ERRT AE-
- En hors-d'euvre. Elle se sert encove frite : pour-lors, il
-fant:la mariner avec stl, poivre, vinaigre, 'un moreenu
;e ‘beurrermanié: de-faring, ail;, persil, ciboule, thim,
-laurier, basilic, faites-la frire aprés Vavoir ézoutlée et
Aarince , servez-la garni depersil frit.- -~ 7

i
A

PALAIS DEBOEUFETMENDUS DROITS i AUTRES FAGONS.

Hors-d’eyyre. 1 faut d’abord le hien nettoyer et le faire
cuive dans Leau ¢ vous I'épluchez ensmite de ses peaux, et
e coupez par filats : passez de 'oignon sur le feu avee un
morceau de beurre:quand il .est &2 moilié cuit, mettez
les palais, et modillex votre ragoiit avec de-hon bouillon,
:un peu de.coulis, un bouquet garni., assaisonné de hon
5008, qrand il est bien dégraissé, et la sauce assez réduite,
.meltez-y:un peu de moutarde en servant.: L
- - Yous pousex encore les servir entier sur le gril; en les

. fuisant mariner.avec huile fine, sel ,; gros poivre, persil
.ciboule; champizoons , une pointe ‘dfhil , le tout haché,
Jrempercles hien dabs da” marinade, et les-panez avec Ja
mie de pdin, faites-les griller, et seryez dessous-une sauce
claj re.ct piguante, ot saits sauce. - - o~ T 0

- b
Y ’ o

+ [ ... PALAIS DE BOEUF MARINE. ..' .~

.o PR O T . St T b "“'

- Hors-d'guvrg. Prenez des palais de heenf cuids h Veau; -

apres les ‘avoir énluchds, vousles'coupez:de Ja longuenr et

Jargeur du doigt ; faites-les mariner avecisel, poivre, une-

gousse dail , du vinaigre , un peu .de boaillon , un petit

morceau de heurre manié de farine, une feaille de lav-

- rier, trois clous de girofle; faites tiédir la marinade, et
nmettez-la-dans les palais de heeuf pendant deux ou trois
hegres; retirez-les ensuite pour les faire-dgouter, -gssuyez-'

_;,lé.ag;;“;t.‘].es_fa_ninez','-faj es-les frire, et servezavec-da persil
';;l,td., LT ’ P . coore T N _\"';,':'}i;‘ [

]
IS

- ©t" . LANGUE DE.BOEUF A.LA POULETTE; -1
.~ Entrée. Lorsqu'elle est cuitedans le;pot etrefroidie, on
Ta'coupe ‘en tranches et on la passe sur le feu avec.da
beurre, des fines herbes haclides; on y et unepincde de

- farine .ét .de bouillon, sel, gros poivre, Aprés avoir fait
quelques bouillons, réduit A une courtesauce, préla ser=

~vir, on.y et une liaison:de deux outrois jauncs d’eoufs
etdela créme, un (ilet de virmgre et de verjuse
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ALLUMETTES DE PALAIS .DE BOEUF. - .

« lors-d'eurre. Prengz denx palais de beufcuits a Feau ,
s les avoir épluchds ; coupez-les tomme ‘des allminet-
tes, et 1gs faites mariner avee un citron’, un peu descl,
persil en hranche ;. ciboule entiére, ‘Quand ils ont pos

sout , mettez-les dgoutter gt les trempez -dons una pite

faite de-cetie fugon : metter dans unc casserole deux bon-
" ues poigndes de farine, e cuillerde d'huile fine, un pea
“de sel fin , et délayes petit & petit avec dela hidre jusqud’

22 quevotve pite ait consistance dune créme donble;
trempes dedans vos ‘padais de beeuf s et Jes faites frirc de
b te: conlenr. Sexvez I¢ plus ehaud gue vous pourxez..

' CROQUETTES BE PALAIS DE BOLUF,

Cw ot

Hers-d ccuore ou eatremels. Prencs troispalais de’ Joem
“caits A Pea; éplucher-les et les coupez en deux tout en
travers dans toute leur longuear; faites-leur prendre du
- golit pendant une demi-heure , en les faisant mijoter:sur
uu petit fenavec du houillon, une gousse d’nil, deuxclous
“degirofle, thym, laurier, basilic, sel, poivre; ensuite
mettez-lcs ézoutfer et refroidir ; mettez dessus chaqué
-morcean de drfarce de viande assaisonnée debon gotit; de
Pépaisseur d'unpetit éou ; roulez les palais de beuf pour
les tremper ensuite dans une phte faite avec de la -farine
déluyée avec ine enillerée ’huile et un demi-setier de vin
blane, du sel Gn. 11 faut que la pite file en versant de la.
cuiller, ;si{kr_ls'étre tropclaire; faites-lcs frive, Servezgarni
rit. ‘ o .

de persil o A )
GRAS-DOUBLE A LA BOURGEOISE. = °
. Hiors-d'eeuvre, Prenez du gras=dou ble euith Yeau s apré’
fayoir bien nettoyé;. coupez-lede I grandeur de quatec
“doigts, et fuites mariner avec sel , poivre, persil, ciboule,
une pointe d'ail , Jetouthachd, un pende graisse ‘du der-
ritre du pot , ou du beurre frais fondu ; faites tenir tout
Vassatsonnement au gras double’pait de miéde pain, ¢
le fajtes griller.Servez avec une sauceay vigaigre. .

GRAS-DOUBLE A LA SAUCE ROBERT.

.
4

Tors-dwurre: Coupez deToignon en dés,'que vous pas-
30z sur le feu avecun pew de beurre ; quand it est & woitid
enit, metlez-y . du gias deuble cuit & Teau et coupé.en
carrd, assaisonné«le scl, poivre, un’pen de vinaigre, un peu,

~ale bouillon , laissez bouilliv une demi-heure, Jin servant
~ meltezry uepeun de moutarde.” : o
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' TERRINE A LA PAYSANKE.

.. Entrée. Prenez de Ia tranche de beeuf, que vous coup
. petites tranches, avse- du petit-lard maigre 5 persil
“ciboules hachdes, firy. dpices; une feuille de lauriér:
preneZz une'terrine; faites un' lit de beeuf, un 0llit_ de petit
Jlerd, un petr d'assaisonnement, et & 'la fin une cuillerén
Jd'eau-de-vie et’deux cuillerdes d’eaun ; faites cuire sur de°
I cendre chiaude comme dn hoeuf i la mode.~ Aprés avoir
bien bouché la terrine, quand,il est cuit, dégraissez si

vous le jugez &4 propos; et servez dans la terrine. .

La terrine 4 la colienne se fait de fa méme fagou, 4-
entte dilférence qu'a la place div petit lard vous prenez
e In coucune de lard le plus nouveau,. gni ne sente
rich, que ‘vous nettoyez, dégraissez, et.vous en servez de
méme. . U o

"TETINE DE VACHE AU VERJUS. -+

Hors-d'eiore, On prend. de Ia tétine cuite chez-la tri~
piére 5 on la coupe par morceaux que Pon’met- dans une
casserole; avec beusre, persil, ‘eihoul; champignons, le
tout haché; on la -passe sur. le fey; ensuite on y met une
pinede 'de farine, de houillon, vin blane; sel, poivre; on
laisse bouillir et réduire la sauce.- Prete & servir, on y met
une linison de quelques jaunes d’culs délayés avee de [a
préme et une petite cuillerée: des verjus.

ROGNON DE BOEUF A LA BOURGEOISE. . .

Hors-d'@uvre. Coupez-le par filets minees ; faites le passet -
rur le fen avec. un moreeau de beurre, sel, poivee, persil,
ciboul, une pointe dail, le tout haché ; quand il est cait,
-vous y mettez un filet de vinaigre,. un pen de coulis, ot
ne fuissez plus bouillir, erainte qu'il ne s¢ racornisse.

- 'Vous servéz gncore le rognon de hoouf cuit i la braice
'vee une sauce piquante on une sauce h P'échalotte. .
... USAGE DE LA GRAISSE DE BOEUY. .

[ kN

La graisee sert & faire toutes sortes de farces, ct b noue
r dps braises et cuire des cardons d'Lspagne. '

- QUEUE DR 'BOBUF EN TIOCHEPQT, ET AUTRES* FAGONS.

' - .- ' . . - L . t
© Entrée: Pour fairé un hiocliepot de quene 'de beeuf, vous
W' coupez par'morceaw; faites-la blinchir et cuive avee do
ton boutllon’, un honquet garni, pew desel = il fant cing
heiives' dé cuisson. A la moiti¢ de la cuissonyvous y mettez
-mignons ,  caroltes, pawis, uwavels, wn peu de'choan’ la

- =
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tout blanchi et coupé proprement. Quand le tout est cutt,
. retirez sur uy linge, ct Pessuyez pour que'il ne reste point,

de graisse : arrnges ensuite los légumes avee de la viandy,
dans une terrine propre h sexvir sur la table; dégratissez Ia
sauce oita cuit la viande; meltez-y un peu. de coulis , ct
faites réduire sur ie feu si la sauce est trop longuce; prenes
garde qu'il'n’y ait point trop de sel: passez=laau tantis » L
servez dessus la_viande et ldgumes.” Vous pouvez encore
servir la queve de lv méme fagon , enme meltant qu'une
sorte de légnmes 4 la fois. s o T

Vous pouvez aussi Ia servir sans Idgumes , ef metire i I

placcdifférentes snnes; mais il faut toujours que Ja queue
soitcuite i la braise , gue vous faites comme eelle de la-
langte de becuf, page22. -.. = - - ...

| QUEUL DETBORUF EN MATELOTTR,

Ertrce, Prencz une queae de boeuf que vous conpez en
morceausy , et la‘faites blanchir dansPeaubouillanie; ro
tircz-la dans U'eau fraiche pour la mettre cuire 4 moilie
- dans un houillon, sansaucan assaisonnement. Lorsqu’ellc

sera i moitig cuite,. vops ferez un roux avee'un peu
heurre et une cuillerée defarine ; mouillez ce roux avee
e houillon ot veus avez fuit cuire la quene de hoeu f} mei-
tez-y les morceaux de. gueue avec un douzaine de gros
‘oignons’ eutiers ue yous wurez fuit blancliir auparavant
pour leur dter la premiére peau; meftez-y un demi-seiier
de vin blanc, un bouquet de persil , ciboule 5. UBC S0USIC
d'ail, une feuille de lauricr , un peu de thym, .du hasilic,
teux clous de girolle, sel, poivre; {ilites cuire & pelit fow
jusqu’h ceque lagueucet les pignons soient cuils; ayoz <oir
“de bien ddgraissér ; mottes dans Jusauce un enchot hachd;
deux pinescrde 2dpres entiéres ; dressez -les morcenux de
qucue dé boend Tans Je milicu du plat, les oignolis nlone
cebausdesstis; meliozew sepl ‘on huit morceany de Tt
seoupds de lacgrosseus Jun petit deu,. que.vous passeres ag
Learre. Elantprdt & sopviv 5 arrosez-le avee la sauee, gui
doit ¢ire courle. . I U
* QUEUE DI BOEUF A LA SAETEMARENCULD,

- Hoes-d'eunre, Goupez une queue de heeufen’ troisnor-
seaux:: vous lacoupes dubord par le miliew, ct lergroe
»ontyouste fendez en- déux avec: le couperet s faitoss s
eutredans lx marmite ivla picee de.Deeufs quand elle g
euile, vous la mettez refroidir ; ensuite vaus la Ziles -
riner:pendant.une heure avee un pew. d'huile, sl , gro
Ilmvre 2 ersil, eihoule, deux éclialottes; une poinle.d ailg
¢ tout hachd tréssfin, Fajtes teniv ko mérinade apnras 14
fquene,'en la panitnt de nie'depaiii ; fites griller de hetle
~couleur ;en Fasvogant dicrestaut dosavinadinade - . =

r
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CULOTTE DE BOEUF DE PLUSIEURS FACONS.

S . . .
Grosse entrée, Laculotte.est la picee lu plus estimée da
bocuf; elle sert A fuire d’excellenspotages, et fait hoineur
sur une table pour une piéce de milien; et se sert au'na-

“torel, sortant dela marmile;6uquandelle est bien essu-~ .
yse de sa graisse et bouillon , vous ¥ pouvez niettre dessus
une bonne sauce faiteavec du coulis , persil , cihoule , an-
chois,cdpres, unepointe d’ail; le todt hachéet assaisonné
‘de Bon golt : d’autres la servent encore garnie de pelits
wpitds @ voila lesfagons lesplus commutnes ; les plas recher:

chdes et lgs"pratique‘es sont celles qui suivent.:

'PIECE DE BOEUF AU FOUR.

Grosse entrés, Lorsqu'elle est cuite dans la marmite,
comme au naturel, ou la retire pour P'égoutter, et dresser
sur le plat ot elle doit étreservie ; on met sur toutle des-
susunesauce aussi épaisse gu’une houillie, faiteavecheau-
coup de bon beurre, de la farine, du jus) sel, grozpoivre, .
un filetde vinaigre, quelguesjaunes d’cenfs bien liéssurle
teu ; en pane.tout le dessusavee de la miede pain qui oo
arrose encore de beurré; onla met au four jusqua ce
qu’il se forme une crofite bien dorée; en servant le plat
bien essuyé, égouttd de si graisse, on y met une bonne
sauce. - - '
\ ‘

o  CULOTTE ! -
A LA BRAISE AUX OIGNONS DE NOLLANDE.

Grosse entrée. Vous prensz une helle culotte que vous
désosseZ; ficelez-lact futtes la caire dans une bonne braise
tuite avec une pinte de vin blanc, de bon bouillon, tran-

. ¢he de veau, barde de fard , un gros bouquet garni, scl,
voivee ;quand elle est Euite h moitié, vous y metfezenvis
ron trente olsnons de Hollande, ou i défutit, vous prenez
de gros oignons rouges. Quand la picee de beeuf est cuite,
cetirez-lapour la bien essuyer de sa graisse; dressez-la dans
Je plat que vous devezservir. et les oignonsautour, ct ser-
veZ dessus une bonne sauce de belle couleur. En {a faisant.

“euire decette fagon'h la braise, vous la pouvez diversifier
de différens ragofits ou de differentes sauces, suivant le
golt du maltre. T .

-
<

- " CULOTTE DE BOEUF AU FOUR. -

+

Grosse entrée. Prenez une culotte de hiceuf de la gros-
seur que vousjugerez i propos, désossez-la, si vous voulez:
et la lardez avec de gros lard ; assaisonnc: de sel, fines
épices, mettez-la dans un vaisseau juste & sa grandeur ,
aver une chopine de vin hlanc; couvrez avee un converele,
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et boucher les bordsavec de la péte ; faites entre an four
pendant cing.ou six heures , suivant sa grosseur, et la ser-
vez avee sa sauce bien dégraissée : vous fuites cuirede celte
facon un aloyau. = A

- Ellese met encore en ballon; en fumée, en pité chaud
et froid, a la broche;piquée degros lard et fines herbes.- .

“

USAGE DE LA TRANCHE DE BOLUF.’

Ellesert & tirer dujus , & faire d’excellens potages , «u
beeul & In'royale, que vous lardez de groslard manieavee-
persil, ciboules, champignons, une pointe d’ail haclié,
sei , poivre ; [aites-les caire h petit feu dans son jus; vous
pouvez y ajouter plein une: cuiller A bouche d’eau-de-vie’
cquand il est cuit ; servez-le froid : on s'en sert-aussi i
gurnir des braises. ’ ’ :

ROEUF A LA ROYATIE OU A LA MODL.
Entrée onenlremets froids; Lardez Ta tranche de boeu'.
avee de gros lard manié de persil, ciboule , champiguon
une pointe d’ail, letout haché, sel, poivre. Faites cul.
cing ou six heures d petit feu dans sonjus; & la.mome de
la cuisson , vous y mettrez unc cuillerée d houche d'eau--
de-vie: gquand il est cuit, et conrte sauce, vous le sér-
virez chaud ¢t froid. Pour le micux , faitesde cuiredans ™
un vaisseaut de terre bien couvertel justed sa grandeur. -

- ’

o . USAGE DE LA PIECE RONDE. = -

Elle peut servir au méme usage que la tranche. =

N

USAGE DU GITE A LA NOIX.
' . 4

Tl sert apw méme usage que Ia tranche de hocuf. (Véyez
ci-devant Tranche de beef. )

USAGE DE LA MOELLE DE BOEUF.

N . Co . .
LElle serth faire des farces, des petits pitds, dés tourtes

<l erémes A [a moelle, & dourrir des cardans et autres

Ygumes e , : : ‘ -

»

v -

ALOYAU DE PLUSIEURS FACONS.

L} : -~ - B
“Grosso entrée, On le indt commmunément, quand il est
tendve; cuirc i 12 broche; on lesert dans son jus; on, i
- vaus voulez , pour le mieax; vouslevez le filet, que vous
conpez par Lranches minees, metlez-le dans unccasserolic
_aveevue sauce faite avee cipres, anchois, chumpignons,



