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Introduction a la premiere
édition

Lart culinaire a pour objet d'accommoder les aliments de maniére a
les rendre appétissants et digestibles. Grice a lui, nous pouvons épronver plu-
steurs fois par jour, aussi longtemps que nous sommes bien portants, des sen-
sations agréables et, si nous tombons malades, il facilite notre alimentation
et nous permet ainsi de lutter contre le mal en nous aidant a soutenir nos
forces.

Cela suffit a montrer son importance, qui n'est cependant pas appre-
ciée a sa valeur, en raison des préjugés qui font généralement considérer les
connagssances humaines comme appartenant a un ordre d antant plus élevé
qu’elles sont moins utiles. Pour ma part, j avoue étre arrivé a Ldge de vingt-
cing ans sans en avoir eu la moindre idée et c’est seulement pendant mes
premiers grands voyages, alors que, jeune ingénienr, j allais chercher ou étu-
dier des gisements miniers dans des pays perdus, que je pris goiit a la cuisine.
Réduits d’ordinaire, mes compagnons et moi, anx produits de la chasse et
de la péche que les indigénes nous faisatent cuire le plus souvent simplement
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grillés ou bouillis, sans autre apprét, nous n avions guére, comme moyen de
varier un peu nos menus, que la ressource des conserves dont on se fatigne vite.
Nous devions lutter contre linappétence et [ anémie qui en résulte; aussi la
moindre innovation dans la préparation des mets était-elle accueillie avec
enthousiasme, pour peu qu’elle nous procurit une sensation gustative tran-
chant sur la monotonie habituelle.

Les principes fondamentaux de lart culinaire sont trés simples. Il va
sans dire que pour faire de la bonne cuisine il est essentiel d’avoir de bonnes
matieres premiéres, que pour obtenir des sauces savoureuses il faut employer
comme moutllement des jus aromatisés, du vin, des alcools de qualité conve-
nable, enfin il n’est pas besoin d étre trés expert pour savoir que, sauf dans les
cas on ['on veut saisir une viande, il convient, le plus souvent, de faire cuire
les aliments lentement, a petit feu, en les faisant mijoter.

En appliquant ces principes, on fera toujours de la cuisine mangeable;
mais pour faire de la cuisine fine la plupart des personnes ont besoin de guide
précis, sans quot elles s’exposent a ne jamats arriver a préparer un plat vrai-
ment bien, ou, si elles y parviennent un jour par hasard, elles risquent de ne
Plus le réussir le lendemain. Beaucoup d’entre elles se figurent alors qu’il y
a dans Lopération un tour de main professionnel qui leur échappe et cela les
décourage. Or, il est bien évident que pour refaire exactement ce que l'on a

fait une fois il suffit d opérer toujours de la méme maniére.

Les cuisiniers habiles voient le moment précis oit la cuisson est a point,
ils ont Uinstinct des proportions de condiments qu’il convient d’employer et
n'ont pas besoin de se servir de balances; mais les personnes qui n'ont pas une
tres grande expérience doivent pour réussir suivre a la lettre les indications
données dans des recettes détaillées avec précision et peser tous les éléments. Ce
n'est que lorsquon est arrivé a étre de force a se rendre compte a priori de la
valeur d’une préparation culinaire en lisant simplement sa formule, comme
un musicien expert juge un opéra sans | avoir entendu a la seule lecture de
la partition, que l'on peut songer a voler de ses propres ailes



Un mot encore sur la genése des plats nouveanx. Un plat est réellement
nonveau lorsque les éléments qui le composent sont associés pour la premiére
fois, ou tout au moins lorsque leur combinaison est faite dans des proportions
inédites donnant une saveur différente de celle des préparations connues.
Ceest létude des associations végétales et végéto-animales qui constitue la
base des créations gastronomiques. Qui ne connait les affinités respectives
du pigeon pour les petits pois, de la perdrix pour le chou, du gigot de mouton
pour les baricots, etc., ainsi que les mets dlassiques auxquels elles ont donné
naissance?

Malbenreusement la déconverte de ces groupements harmonienx s'est
toujours faite jusqui présent pour ainsi dire exclusivement par basard et
il n’y a, a vrai dire, aucune direction a indiquer, aucune régle a formu-
ler pour la création des plats. Seul le goit peut amener Lartiste & des com-
binaisons nonvelles. Quel service rendrait a ’Humanité le savant qui par-
viendrait a formuler d’une maniére générale les lois des associations eupep-
tiques! Leur connaissance nous ferait probablement entrevoir des plats que
nous ne soupgonnons pas aujourd buz, de méme que les vides de la Table de
Mendéléef nous ont permis d affirmer lexistence de corps que nous ignorions
Jusqualors.

Comme je L ai dit plus baut, j ai pris goiit a la cuisine dans mes voyages,
Jen apprécie aujourd hui toute la valeur et je m’en occupe volontiers a [oc-
casion. [ ai modifié certains plats connus, j'en ai créé de nouveanx et, si jen
Juge par les compliments de mes amis, dont certains se piquent d étre de fins
gourmets, ainsi que par lempressement flattenr avec lequel lenrs femmes
demandent mes recettes, je puis croive que j ai souvent réusst.

Aujourd’hui, je réunis en volume un certain nombre de ces recettes que
Je me suis efforcé de rédiger dune fagon dlaire et précise; jentre, en les décri-
vant, dans tous les détails nécessaires, j indique les proportions pondérales des
éléments toutes les fois que je le crois utile, je m attache, en un mot, a donner
de véritables formules scientifiques qui permettent de reproduire exactement
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les préparations décrites, sans qu’il faille, pour les réussir, avoir de grandes
connaissances culinaires; il suffit d opérer soigneusement. Je mentionne dans
ce recuer] un certain nombre de plats trés simples, d autres sont plus ou moins
compliqués, quelques-uns sont coditenx, mais tous peuvent étre exécutés par
une seule personne: c’est, en somme, de la bonne cuisine a la portée de tout le
monde.

Comme application plus ou moins directe de l'art culinaire a la théra-
peutique, jai fait suivre mes formules de Uexposé d’une méthode de traite-
ment de L'obésité des gourmands, sur laquelle je me permets d attiver lat-
tention du lecteur. Je sais bien que je ne satisferas pas les nombreux obéses a
la recherche de la pilule mirvaculense qui les fasse maigrir, tout en leur per-
mettant de s empiffrer: je prévois aussi qu'un certain nombre de personnes
diront qu’il n’y a rien de nonvean dans mon régime et qu’il est bien certain
qu'on doit maigrir en mangeant peu. I y a cependant quelque chose de par-
ticulier dans ma méthode. En effet, contrairement a la plupart des régimes
alimentaires préconisés et qu’il est presque impossible d observer longtemps,
le modlus vivendsi que je recommande ne fatigue pas, on peut le suivre indéfi-
niment sans dégoit et j ai obtenu en L appliquant des résultats remarquables,
tant au point de vue de la diminution du poids, qua celui de lamélioration
de la santé générale, sans fairve usage d ancun médicament.

Tous mes amis connaissent [ ancien obése sujet principal de mon expé-
rimentation: ils sont préts a témoigner de la réalité de la cure, comme ils
sont préts a attester les qualités de ma cuisine. C'est sous leurs auspices que je
présente ce livre au public.
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Préface de la troisié¢me
édition

La deuxi¢me édition de ma « Gastronomie pratique » a été épuisée il
y a quelques années déja. Des obstacles matériels en ont empéché la réim-
pression.

Aujourd’hui, malgré les difficultés inhérentes en ce temps 4 toute pu-
blication, je présente & mes lecteurs, en les remerciant de leur bienveillance,
une édition nouvelle remaniée de fond en comble.

Ils y verront d’abord un chapitre sur le service des repas depuis les
temps les plus reculés jusqu’a nos jours, une étude succincte sur les cham-
pignons comestibles de France et un article documenté sur le vin qui, com-
plétant ce qui a paru comme généralités dans la précédente édition, font
du tout un véritable Prodrome de Gastronomie; ils y trouveront ensuite
beaucoup de formules nouvelles, ainsi que de nombreuses indications de
variantes et de créations.
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L'ouvrage est devenu tres volumineux, mais le serait bien davantage en-
core qu’il ne pourrait contenir toutes les combinaisons culinaires qui sont
innombrables. Il n’y a pas, il n’y aura jamais de livre de cuisine complet.



Prodrome de Gastronomie






La Gastronomie 2 travers
les ages

L’homme ne sest véritablement distingué des animaux que lorsqu’il a
su se servir du feu.

Les premiers représentants de notre espece vivaient misérablement de
fruits, d’herbes et de racines: un peu plus tard, leurs descendants s’avi-
serent de gotiter aux insectes, aux coquillages, puis a la viande, qu’ils man-
geaient crue, telle quelle, ou attendrie par des procédés primitifs, dont
quelques-uns sont parvenus jusqu’a nous .

1. Les Huns, qui sont pour nous presque des contemporains relativement au temps qui
nous sépare des premiers hommes, attendrissaient les viandes en s’asseyant dessus, par terre,
ol mieux encore A cheval; dans ce dernier cas ils les mettaient entre leur si¢ge et le dos de I'ani-
mal. Chez les Hongrois, qui descendent des Huns, le procédé ne s'est pas perdu et pendant
la révolution de 1848 les hussards de Kossuth attendrissaient ainsi la viande avant de la faire
cuire.
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Lorsque, a la flamme du premier incendie de forét allumé vraisembla-
blement par la foudre, des animaux furent grillés, le premier homme qui
mangea de la viande cuite s'en régala sans doute, malgré le gotit de brtilé
qu’elle devait avoir. Dés lors le feu fut divinisé et, tant que ’homme ne sut
pas le produire a volonté ', il resta le monopole des prétres qui sen consti-
tuerent les gardiens. C'est & eux que les fideles apportaient les victimes of-
fertes aux dieux en holocauste: ils les faisaient cuire et... ils les mangeaient:
ces prétres furentles premiers cuisiniers et les premiers gastronomes. Leurs
descendants spirituels ont de qui tenir.

1. On congoit que les habitants de certaines contrées isolées aient pu ignorer le feu
pendant trés longtemps. Cest ainsi que les indigénes des iles Marianne, par exemple, le
connurent seulement en 1521, lors de la découverte du pays par Magellan.

Aujourd’hui, la plupart des sauvages savent faire du feu. J’ai vu les Hottentots battre
le briquet; j’ai vu, dans 'intérieur de Amérique du Sud, les Indiens allumer de la moelle
d’arbre desséchée en la frottant entre leurs mains contre une piece de bois sec, procédé qui,
par parenthese, demande un certain doigté pour étre couronné de succes.

Néanmoins, il existe encore des peuplades tres arriérées pour lesquelles la production
du feu constitue une véritable difficulté; les indigenes de la Terre de Feu sont dans ce cas. Il
est vrai qu’au point de vue intellectuel il n’y a guére d’¢tre humain inférieur au Fuégien. J'en
ai rencontré qui tremblaient de froid par une température de -15° C., portant sur la téte des
peaux qu'’ils allaient échanger 4 la cote contre des verroteries ou de I'alcool, sans qu’il leur
vint 4 l'esprit de se couvrir avec une partie de leur charge.

Ces misérables représentants de notre espéce connaissent pourtant le feu, qui leur est
probablement tombé du ciel. Ils lapprécient et s'en servent, mais ils ne savent généralement
pas le produire; leur intelligence se borne 4 I'entretenir, et c’est en cela qu’ils se montrent
supérieurs aux singes dont jai vu des bandes se chauffer 4 des feux abandonnés par des voya-
geurs et qu'ils laissaient éteindre bien quayant du bois coupé i coté d’eux. Cest ainsi que
dans tous leurs canots (et chaque famille de la cote a le sien qui lui est indispensable pour
la péche) il existe un compartiment garni de terre damée dans lequel on entretient du feu.
Lorsque, par malheur, le feu s%éteint faute de combustible, ou pour tout autre cause, les ca-
notiers fuégiens en sont réduits 4 attendre le passage d’un autre canot pour lui en emprunter.
Enfin, dans les villages de 'intérieur, il y a des feux entretenus en permanence.



Comme tous les arts, I’art culinaire, dont I’histoire se déroule parallele-
ment a celle de "humanité, a eu ses périodes d’éclat et ses périodes déclipse,
et la plupart des guerres et des grands événements politiques ont exercé
une notable influence sur son développement.

Primitif et simple chez les peuples pasteurs et chez les guerriers,
luxueux et fréquemment de mauvais gott chez les conquérants de toute
sorte arrivés depuis peu 4 la fortune, l’art culinaire ne devient délicat et
raffiné que chez les peuples de vieille civilisation.

Son développement général suit une courbe sinueuse. Il ne trouvera
guere sa formule définitive que lorsqu’on aura découvert toutes les lois qui
le régissent; jusque-la, condamné i des hauts et 4 des bas, il sera, jouet du
hasard ou des circonstances, toujours menacé d’un retour en arriére.

Temps prébistoriques. — La plupart des historiens se défendent de re-
monter au déluge; il me faudra cependant remonter encore plus haut. Le
déluge des Ecritures ne date en effet que de 6000 ans avant notre ere; or,
antiquité de ’homme est bien plus grande et, ’il est difficile de la préci-

Comme beaucoup de personnes, je croyais, avant détre allé dans ce pays, que la Terre de
Feu devait son nom 4 des volcans visibles du large; depuis, j’ai changé d’avis et je suis persuadé
qu’il le doit tout simplement aux feux des canots qui, semblables 4 des feux follets jalonnant
tout le pourtour de Ille, ont di frapper l'attention des premiers navigateurs qui ont doublé
le cap Horn.
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ser, on peut du moins dire que vraisemblablement notre espece existe de-
puis un certain nombre de milliers de siecles. Quoi qu’il en soit, ’homme
quaternaire de la période paléolithique, le contemporain du mammouth,
vivait déja de chasse et de péche et connaissait 'usage du feu .

1. Encetemps-13, les viandes étaient généralement cuites sur des blocs de pierre chauffés
au préalable. Il v a quelques années, j’ai vu employer encore ce procédé primitif de cuisson
dans les pampas de PAmérique du Sud. Les premicres choses que l'on offre dans ces pays
2 un voyageur qui arrive dans une ferme sont une tasse de maz¢ (infusion de feuilles d'un
arbrisseau de la famille des Illicinées) et un asado con cuerro, c’est-a-dire du beeuf roti dans sa
peau, quon prépare de la fagon suivante: on commence par prendre un boeuf au lasso, on lui
coupe téte et pattes et 'on coud aussitét les orifices pour éviter une trop grande perte de sang;
puis on couche I'animal sur un lit de blocs de pierre chauffés au rouge dans un feu de bois. Le
rotisseur retourne la béte sur son lit de pierres de fagon 2 faire cuire convenablement le filet;
le reste est plus ol moins sacrifié et beaucoup de parties sont carbonisées. Je ne sais si c’est
parce que jai mangé de ces asados apres de longues chevauchées et quand javais trés faim,
mais jen ai conservé un souvenir délicieux. Je n’oublierai jamais le flot de sang chaud qui
jaillit lorsque, pour la premiére fois, je plantai mon couteau dans un asado pour le découper,
ni le gotit exquis du réti; et il me semble bien n’avoir jamais de ma vie mangé Chateaubriand
aussi juteux et aussi a point.
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On en aacquis la certitude par des fragments d’ossements humains ' et
d'os d'animaux calcinés trouvés dans les cavernes de cette époque et par les
kjockkenmoeddings*®, vestiges d’anciennes agglomérations humaines ren-
fermant des instruments de silex, des fragments de poterie grossi¢re, du
charbon, des cendres, des os calcinés et brisés, des coquilles marines, des
arétes de poissons, etc.

1. Un mot sur I'anthropophagie. L’homme, ayant pris gotit 4 la viande, est devenu can-
nibale le jour ot1 il a manqué d’animaux.

«Les loups ne se mangent pas entre eux », dit-on; si c’était vrai, ce serait humiliant pour
’homme; heureusement cela n’est pas; lorsque les loups sont affamés ils se dévorent parfai-
tement les uns les autres: j'ai pu m’en assurer de visu lors d’'un de mes voyages en Sibérie.

Homo hominis lupus.

S’il est exact que «le cadavre d’un ennemi sent toujours bon », la premiere victime du
cannibalisme a dfi étre un ennemi du premier cannibale; mais quelle que soit la valeur de
cette circonstance atténuante, cest vraisemblablement par gourmandise que ’homme est
devenu anthropophage. Il I'est resté pour la méme raison et 4 d’autres points de vue: par
superstition, dans la pensée qu’il hériterait ainsi des qualités de la victime, par vengeance, et
méme quelquefois par respect pour les morts, auxquels il croyait assurer de la sorte la plus
honorable des sépultures.

Le développement de la morale d’un c6té et I'élevage du bétail de I'autre 'ont corrigé
de cette habitude; mais il est prét a y revenir dés que son existence entre en jeu: I'histoire du
radeau de la Méduse se renouvelle de temps en temps.

Malgré le développement de la civilisation, il existe encore nombre de peuplades anthro-
pophages.

Des indigenes de la cote de Krou, en Afrique, qui avaient mangé des prisonniers faits
dans les combats que les tribus sauvages se livrent entre elles, le plus souvent pour se procurer
de la nourriture, m’ont dit en avoir conservé un excellent souvenir, « Li semblé cochon » ; et
il est effectivement assez naturel que la chair des deux omnivores soit analogue. Un jour,
'un de ces Kroumen, en veine de confidences, revenant sur le méme sujet et précisant ses
impressions, me dit en riant d’un rire large qui découvrait toutes ses dents: « Blanc pas bon;
mo pli content nég». Il parait en effet que la chair du blanc est plutét fade. Cest aussi I'avis
des tigres du Bengale qui ont une certaine compétence en la matiére, et qui, ayant & choisir
entre un blanc et un hindou, n’hésitent jamais 4 prendre le second. Cest P'une des raisons
pour lesquelles les Européens emmeénent toujours des Hindous avec eux 4 la chasse au tigre.



Les premiers animaux domestiques paraissent avoir été le chien, le
renne, la chevre, le porc et la poule.

Faut-il le dire! J’ai moi-méme compris I'anthropophagie dans un de mes voyages ot,
aprés étre resté vingt-quatre heures sans rien prendre, par suite de la perte de toutes mes
provisions au passage d’un saut de riviere, j’ai mangé pour la premiére fois du singe. Cet
animal, gros comme un enfant, qu'on faisait rotir  la broche, me donna I'impression que
jallais manger mon semblable.

2. Les kjoekkenmoeddings ont été trouvés pour la premiére fois au bord de la mer, en
Danemark, d'ot1 leur nom danois qui signifie résidus de cuisine, puis ailleurs, un peu partout,
en Europe: en France, en Belgique, en Allemagne, en Angleterre, au Portugal; en Asie: au
Japon; et dans les deux Amériques,

Les différents kjockkenmoeddings ne datent pas tous de la méme époque. Mon savant
camarade et ami de Morgan, dans son magistral ouvrage: «les premieres civilisations », rap-
porte les kjockkenmoeddings danois & Iétat mésolithique, intermédiaire entre I'état paléo-
lithique et état néolithique ou celui de la pierre polie; tandis que les kjockkenmoeddings
portugais par exemple seraient franchement néolithiques.
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Cest également de la fin de la période de la pierre taillée (phase néoli-
thique) et de Iépoque des cités lacustres que datent I'élevage du bétail, la
culture des céréales, le tissage, 'emploi du miel et 'usage du sel *.

Antiquité. — Egyptz’em. — Sous les Pharaons de la IV€ dynastie, 3000
ansavant notre ére, en Egypte, berceau de la civilisation, on cultivait déjale
froment, l'orge, le millet, la vigne: on faisait du pain, du vin, de ’hydromel,
de la biere.

1. Ladécouverte du sel est 'une des plus précieuses au point de vue gastronomique. Les
propriétés de ce condiment sont nombreuses: Il stimule Iappétit, provoque la salivation, ac-
tive la circulation du sang dans la muqueuse stomacale, facilite la digestion en fournissant par
sa décomposition I'acide chlorhydrique nécessaire au suc gastrique; et ainsi, d’une fagon gé-
nérale, il contribue  I'équilibre de notre statique chimique; de plus, il favorise I'oxygénation
du sang, ravive la couleur des globules sanguins, il est antiseptique, etc., etc. Indispensable &
la vie animale, il se trouve & Iétat naturel dans la plupart de nos aliments, mais en proportion
insuffisante, au moins pour notre organisation actuelle. Le manque de sel est 'une des priva-
tions physiques les plus pénibles. Les personnes soumises au régime déchloruré ne peuvent
s'en faire qu’une faible idée, car les ressources actuelles de la gastronomie permettent d’y sup-
pléer, en partie au moins, grice a des artifices culinaires et & d’autres condiments. Pour sen
rendre compte exactement, il faut, comme cela m’est arrivé, en avoir été privé pendant long-
temps sans rien avoir A lui substituer. C’est ainsi qu’a la suite de I'accident du canot, dont
j’ai dit un mot dans la note 2 de la page 13, j’ai vécu exclusivement pendant tout un mois,
dans les foréts de la Guyane, de gibier et de poisson rotis au naturel, sans aucun assaisonne-
ment. Le manque de sel m’avait fait prendre la nourriture en tel dégotit que je ne mangeais
presque plus. Aussi, a ce régime, je m*étais anémié au point que je fus littéralement étourdi
et obligé de me coucher, au premier petit verre de vin que je pris 4 la fin de mon jetine forcé.
Mon appétit revint des le premier repas assaisonné et, quelques jours apres, j’avais repris mes
forces.
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Mille ans plus tard, sous la XVIII® dynastie, celle des grands Pha-
raons, époque ol I’Egypte atteignit son apoggée, la conquéte de la Syrie,
de la Phénicie, du pays de Chanaan, de la Nubie et de I’Ethiopie aug-
mentérent les ressources culinaires des Egyptiens. A cette époque, ils se
nourrissaient de viande de boucherie, de volaille, de gibier, de poissons,
d’huitres, d’ceufs ', de légumes farineux: lentilles, pois, feves, etc., de fruits
variés: olives, figues, dattes, pommes, grenades, abricots, amandes, etc. ; ils
connaissaient I'ail, le persil; ils adoraient l'oignon et le mangeaient avec un
respect religieux. Thebes aux cent portes avait ses éleveurs de volaille, ses
gargotiers, ses confiseurs, ses pitissiers, et l'on voyait sur la table des Pha-
raons des truffes merveilleuses, de dimensions inoutes, dont le poids attei-
gnait 36 kilogrammes. Cette espéce semble disparue de nos jours.

3=

Hébreux. — A lorigine, les Hébreux vivaient tres frugalement. Plus
tard, ils menérent la vie des patriarches: ils se nourrissaient de céréales:
blé, orge; de quelques légumineuses: lentilles, feves, et de la chair de leurs
troupeaux.

Lors de leur séjour en Egypte, leur alimentation saugmenta de tous
les produits qu’ils trouvérent dans le pays. Vingt si¢cles avant notre ére ils
connurent le beurre.

1. On savait déja A cette époque faire éclore artificiellement les ceufs.
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Puis, durant les quarante années pendant lesquelles ils errerent dans le
désert (1420-1380 avant Jésus-Christ), ils eurent beaucoup a souflrir, mais
leur plus grande privation fut de n’avoir pu emporter, en fuyant d’Egypte,
ni graines d'oignon, ni levure. Cest de cette époque que date I'usage du
pain azyme que les Juifs pratiquants mangent encore a Piques, en souvenir
4 la fois de l'ancienne féte des azymes et du séjour des Hébreux dans le
désert.

Apreésleur entrée dans la terre de Chanaan, la nourriture des Hébreux
se modifia. Pour obéir aux lois de Moise, ils rejetérent de leur alimentation
beaucoup d’animaux dont ils faisaient jadis usage, et le beurre fit place 2 la
graisse et a Phuile.

Ce fut l'origine de la cuisine juive '

Cependant, sous le regne de Salomon au luxe proverbial, les Hébreux,
transgressant les préceptes de la religion, poussérent la richesse et la somp-
tuosité de la table 4 un tel degré que le prophete Isaie s'en émut et sen
indigna.

Assyriens. Chaldéens. — Les Assyriens s'occupaient peu de travaux
agricoles; ils tiraient de leur sol quelques produits sauvages, mais ils vi-
vaient surtout aux dépens des peuples voisins.

Les Chaldéens, au contraire, soccupaient beaucoup de culture, ainsi
que le prouve la flore si riche des jardins suspendus de Babylone.

En Assyrie, la classe pauvre se nourrissait de pain grossier, de légumes
sauvages, de tourteaux de poissons et de sauterelles. Dans la classe riche la
table était plus abondamment pourvue; on y voyait des viandes, les mémes

que celles d’Egypte, des poissons, dont les plus estimés étaient la carpe, le

1. Voir p. 56.
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barbeau, 'anguille et la muréne; des herbes potageres, des légumes variés:
haricots, feves, lentilles, pois chiches, gombos, concombres, courges, au-
bergines, etc., des fruits: raisin, dattes, ananas, mfires, amandes, pistaches,
noix, ﬁgues, grenades, citrons, oranges, poires, prunes, abricots, etc.

Apres chaque victoire, les Assyriens se vautraient dans lorgie, mais
ce fut seulement au viI° siécle avant notre ¢re, sous le regne d’Assurba-
nipal, que Ninive et Babylone atteignirent I'apogée de leur splendeur et
que 'amour du luxe et des plaisirs matériels fut poussé au plus haut point.
Enfin, au v1° siecle, sous le régne de Balthasar, de crapuleuse mémoire, les
Assyriens sombreérent dans la plus répugnante débauche.

Hindous. — Dans 'Inde, d’ot1 nous viennent le riz et des condiments
de haut gotit, Iart culinaire était trés développé dés la plus haute antiquité,
ainsi qu’en témoigne le «Ramayana », ancienne épopée hindoue consa-
crée i la glorification du héros Rama.

Perses. — Les Perses, d'origine aryenne comme les Hindous, étaient
dés les temps les plus reculés un peuple d’agriculteurs.

Au 1x° siecle avant Jésus-Christ, leur nourriture se composait de cé-
réales, de plantes légumineuses, d’herbes potageres et de fruits tels que
raisin, olives, citrons, cerises, prunes, péches, noix; les viandes dont ils fai-
saient usage étaient celles du cerf, de I'Ane sauvage, du boeuf, du mouton,
du porc, de 'autruche et de la tortue de mer.
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A la suite des victoires qu’ils remportérent sur Nabuchodonosor et
sur Balthasar, et apres la conquéte de I'empire des Medes, de IAssyrie, de
la Chaldée, de la Lydie, de I'Inde, etc., les Perses, au contact des vaincus,
prirent des habitudes de luxe et d’intempérance. A la table des rois et des
riches on servait entiers de gros animaux rotis, un chameau, un beeuf, un
ine; chez les pauvres on se contentait de pi¢ces plus petites.

Au v€ siecle, apres les guerres médiques, pendant lesquelles ils aban-
donnerent souvent aux Grecs vainqueurs des richesses inouies en vaisselle
et en mobilier d'or et d’argent, les Perses suivirent 'exemple des Egyptiens,
des Assyriens et des Hébreux; ils se laisserent aller 4 la mollesse et a la vo-
lupté; la débauche envahit tout: ce futle commencement de la décadence.

Grecs. — En 1582 avant Jésus-Christ, Cécrops, fondateur d’Athenes,
y apporta d’Egypte les olives et l'art d’en faire de I’huile. Vers la méme
époque, le phénicien Cadmus, cuisinier du roi de Sidon, vint s¥tablir en
Grece et y introduisit les principes de I’art culinaire.

Au temps d’Homere, la nourriture du peuple était presque exclusi-
vement composée de bouillies de céréales, de poissons, de légumes et de

fruits du pays.
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La classe riche y adjoignait du beeuf, du mouton, de la chévre et du
porc: on faisait rotir ces animaux en les arrosant de graisse * et on les man-
geait en buvant des vins aromatisés.

La gastronomie, marchant de pair avec la civilisation, commencgait a
se développer, lorsque survint 'invasion dorienne qui arréta tout progres.
Ce fut alors que Lycurgue, qui voulait faire des Spartiates exclusivement
un peuple de soldats, essaya, en n’accordant 4 chacun d’eux qu’un mini-
mum de jouissances égal pour tous, de leur inculquer avec 'amour immo-
déré des armes le plus profond mépris pour tous les arts: et, afin d’atro-
phier en eux le sens du gotg, il ne trouva rien de mieux que son fameux
brouet *, qu’il eut la prétention de rendre sinon gratuit, du moins obliga-
toire. C’en était trop; les estomacs se révoltérent, et Lycurgue ne survécut
pas a cet échec.

Apres sa mort, les Lacédémoniens, trouvant que leur di¢te avait as-
sez duré, entreprirent les guerres de Messénie a seule fin de s’emparer des
troupeaux et des récoltes de leurs voisins. A la suite de ces conquétes la
cuisine grecque saméliora; elle dut aussi ses progres a 'influence d’Arches-
trate, "immortel auteur de la « Gastrologie», ouvrage qu’il écrivit apres
avoir parcouru le monde connu, 4 la recherche de tout ce qu’il pouvait y

1. Cest encore cette méthode de cuisson qu’on emploie de nos jours dans I'intérieur
de la péninsule balkanique. L'animal vidé, parfumé d’un bouquet de thym et embroché sur
une branche de coudrier, est roti devant un grand feu de bois. Pendant la cuisson, le Pali-
kare rotisseur trempe, de temps en temps, dans de la graisse fondue assaisonnée et relevée par
un peu de jus de citron, un petit drapeau de toile et en caresse légerement le roti, d’autant
plus fréquemment que la viande se dore davantage. Ce procédé de graissage est trés recom-
mandable; il a pour effet d’%éviter le ramollissement de la viande et il donne 4 la peau une
consistance croustillante trés agréable.

Le méchoui arabe est préparé d’une fagon analogue.

2. Le brouet noir était un ragot au vinaigre de viandes plus ou moins carbonisées, ac-
compagnées de plantes aromatiques et ameres.
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avoir de meilleur 4 boire et & manger. L'alimentation senrichit alors nota-
blement par l'emploi du seigle, du riz, de I'avoine : on vit apparaitre sur les
tables les volatiles, les poissons, les légumes et les fruits les plus variés; les
préparations culinaires furent relevées par de nombreux condiments; on
peut citer, outre ceux déja mentionnés: le poireau, la ciboule, la cipre, le
raifort, le thym, la sauge, I'origan, la coriandre, le fenouil, etc.

Cest en vain que le végétarien Pythagore précha, sous prétexte de mé-
tempsychose, I'abstinence des viandes, la gastronomie, étouflée pendant
plusieurs siécles, triompha de la philosophie et reprit irrésistiblement son
essor.

Au V€ siecle avant notre ére survinrent les guerres médiques et leur
principal résultat fut 'introduction en Gréce des connaissances culinaires
déja assez développées chez les Medes et chez les Perses.

Au siecle de Péricles, les menus comprennent des potages, des pois-
sons rotis, frits ou bouillis, ceux-ci accompagnés d’une sauce a 'huile (avec
vinaigre, jaunes d’ceufs et fines herbes), origine de notre rémoulade: des
viandes de boucherie et de porc; de la volaille, en particulier 'oie blanche
engraissée avec des figues fraiches, trés recherchée pour sa chair, son foie,
sa graisse ' et ses ceufs; du gibier r6ti, braisé ou en ragofit, le tout relevé par
des sauces diverses, les unes douces 4 base de miel, les autres piquantes a
base de vinaigre: des légumes, des desserts variés, des fruits de toute sorte,
des fromages *, des pitisseries, parmi lesquelles certains giteaux saupou-
drés de sel, que I'on fabrique encore de nos jours: enfin des entremets su-
crés, dont quelques-uns étaient les premieres ébauches du pudding.

1. Les Grecs ne connurent le beurre que trés tard, par les Scythes, qui en fabriquaient
de toute antiquité.
2. Notamment ceux de Sicile et ceux de la ville de Tromilée, en Arcadie.
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Comme boisson, les Grecs faisaient usage de lait, de vins indigeénes
ou étrangers naturels, cuits ou fumés, d’hydromel, de cervoise !, de biére,
de tisanes. Les vins indigenes les plus appréciés étaient ceux de Corinthe,
d’Acanthos et des Iles Ioniennes; les vins étrangers, ceux de Syracuse, de
Falerne, de Smyrne, de Phénicie, d’Egypte eten particulier ceux de la Thé-
baide.

Le déjeuner du matin et celui de midi étaient sommaires; en revanche
le diner était copieux et se composait de plusieurs services. Dans ces re-
pas du soir, avant le dessert, des esclaves apportaient aux convives de I'eau,
des parfums, des couronnes de fleurs et de feuillage. C’est seulement alors
que Pon commengait a verser 4 boire. Puis, pendant le dessert, il y avait
des représentations mimiques, des lectures, des chants, des danses: des
musiciens se faisaient entendre, et les convives, excités par la boisson, dé-
ployaient leur verve dans de joyeuses conversations et dans des saillies épi-
cées de sel attique.

1. Boisson analogue 2 la bi¢re.
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Ces réunions étaient surtout un régal pour lesprit; mais la préparation
des mets laissait 3 désirer, et il faut bien dire que les Grecs, 4 cette époque
qui marque I'apogée de leur civilisation, n’avaient pas poussé la gastrono-
mie " aussi loin que les autres arts.

Cependant il se manifestait depuis quelque temps déja des symp-
tomes de décadence. Les Grecs avaient pris chez les Libyens la déplorable
habitude de manger couchés, premicre erreur gastronomique; ils tom-
berent ensuite dans une seconde plus grave, celle de vivre pour manger.
En vain Hippocrate, au nom de I’hygi¢ne, et Socrate, au nom de la morale,
sefforgaient-ils de lutter contre I'envahissement de la goinfrerie; la Grece
déclinait de plus en plus et, un si¢cle apres Péricles, en 146 avant J.-C., elle
fut asservie par Rome.

1. On trouve dans Aristophane I'indication de nombreuses substances alimentaires em-
ployées de son temps. Je crois intéressant d’en faire 'énumération. Comme viandes de bou-
cherie: I'agneau, le baudet, la brebis, le cochon de lait et la truie; comme issues et charcuterie :
Pandouille, le boudin, la saucisse et les tripes; comme volaille: la poule, le canard, l'oie et le
pigeon; comme gibiers: le lievre, lalouette, le bec-figue, la caille, la grive, la perdrix, le faisan,
la poule deau, la sarcelle et l'autruche; comme poissons: anguille, la loche, le maquereau,
le mulet, la plie, la raie, le rouget, la sardine, le thon et le turbot; comme crustacés et mol-
lusques: le crabe, la crevette, Iécrevisse et ’huitre; comme insectes: les sauterelles; comme
reptiles: la tortue; comme grains: le bl¢, lorge; comme légumes secs: la feve, les haricots, les
lentilles, les pois et les pois chiches; comme légumes frais et condiments: l'ail, I'anis, la bette,
la betterave, le cardon, la ciboule, la citrouille, le concombre, la coriandre, le cresson, la faine,
loignon, olive, le persil, le poireau, le raifort, la rave, le sésame, le thym; comme fruits: les
figues, les grenades, I'orange, la poire, la pomme et le raisin.

Ajoutons qu’Aristote mentionne dans son « Ethique » vingt variétés de coulis.
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Romains. — Les Romains des premiers 4ges, comme tous les peuples
primitifs, menaient une existence misérable. Numa Pompilius emprunta
aux Sabins qui le tenaient eux-mémes des Perses, par I'intermédiaire des
Pélages, le culte de Vesta déesse du feu; de cette époque (vII© siécle av. J.-
C.) datent les commencements de I’art culinaire 3 Rome.

Au début, les Romains ne mangeaient guére de viande que les jours
de féte, et leur nourriture ordinaire consistait surtout en végétaux, ail,
oignons, légumes a cosses, navets, panais, poireaux, etc.; et la bouillie
d¥épeautre ' faisait office de pain.

A Torigine, ils castraient les taureaux uniquement pour les dompter
avec plus de facilité. Mais bient6t ils Sapergurent que cette opération amé-
liorait singulierement la qualité de la viande, et cela leur donna par la suite
Iidée de chaponner les cogs. Telle fut chez eux lorigine de I'élevage.

Ils connurent la vigne par les Phocéens, qui la leur apporterent de
Perse.

Les guerres du Samnium mirent les Romains en contact avec les Grecs,
alliés des Samnites; c’est 4 leur école qu'’ils apprirent les principes de Iart
culinaire. Toutefois ce ne fut qua Iépoque des guerres puniques * que la
gastronomie fit vraiment & Rome des progres sérieux.

1. Variété de froment qui pousse dans les terrains arides.

2. Flaubert, dans le premier chapitre de « Salammbd », rapporte des détails précis sur
cette époque. Je crois intéressant de citer 77 extenso la description qu'il y a faite du festin
donné dans les jardins d’Hamilcar pour célébrer Ianniversaire de la bataille d’Eryx.

«Les cuisines d’Hamilcar n’étant pas suffisantes, le conseil leur avait envoyé des esclaves,
de la vaisselle, des lits, et 'on voyait au milieu du jardin, comme sur un champ de bataille
quand on brile les morts, des grande feux clairs ot1 rotissaient les beeufs. Les pains saupou-
drés d’anis alternaient avec les gros fromages plus lourds que des disques et les cratéres pleins
de vin, et les canthares pleines d'eau aupres des corbeilles en filigrane d’or qui contenaient
des fleurs. La joie de pouvoir enfin se gorger 4 Iaise dilatait tous les yeux; ¢a et 1a les chansons
commengaient.
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La premicre guerre leur donna la Sicile, dont les cuisiniers ' (quantum
mutati) étaient alors les premiers du monde.

La deuxieme leur valut les iles Baléares, ot ils trouverent le lapin qu’ils
sempresserent d’acclimater dans leur pays.

On sait comment la troisi¢me, celle qui se termina par la destruction
de Carthage, fut provoquée par Caton ’Ancien. Pendant la délibération,
quelques sénateurs hésitaient. Caton tira de sa toge des figues d’Afrique
et s¥cria: « Cest la conquéte du pays producteur de ces fruits que je de-
mande. » Largument fut irrésistible.

Cest de celle méme époque que date I'introduction de la grenade.

Plus tard, l'annexion de la Gréce apporta aux Romains de nouvelles
conquétes gastronomiques. Ils trouvérent dans ce pays le faisan que les
Argonautes avaient rapporté de leur expédition sur les bords du Phase, la
bécasse et d'autres gibiers dont nous avons déja parlé, des légumes variés

D’abord on leur servit des oiseaux a la sauce verte, dans des assiettes d’argile rouge re-
haussée de dessins noirs, puis toutes les especes de coquillages que 'on ramasse sur les cotes
puniques, des bouillies de froment, de féve et d’orge et des escargots au cumin, sur des plats
d’ambre jaune.

Ensuite les tables furent couvertes de viandes: antilopes avec leurs cornes, paons avec
leurs plumes, moutons entiers cuits au vin doux, gigots de chamelles et de buffles, hérissons
au garum, cigales frites et loirs confits. Dans des gamelles en bois de Tamrapanni flottaient,
au milieu du safran, de grands morceaux de graisse. Tout débordait de saumure, de truffes
et d’asa foetida. Les pyramides de fruits séboulaient sur les giteaux de miel et 'on n’avait pas
oublié quelques-uns de ces petits chiens & gros ventre et & soies roses que 'on engraissait avec
du marc d’olives, mets carthaginois, en abomination aux autres peuples. »

1. Les cuisiniers siciliens, dont les premiers étaient d’origine grecque, ont joué un role
considérable dans I'histoire de Rome. C¥%tait eux qu’Annibal, imprudent, emmenait avec
lui en campagne. Pendant la deuxi¢me guerre punique, ils le plongérent 2 Capoue dans de
telles délices qu’il s’y attarda avec son armée et finit par se faire battre, tandis qu'en opérant
rapidement il aurait pu, dit-on, semparer de Rome qui était alors & deux doigts de sa perte.
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parmi lesquels nous citerons, outre ceux mentionnés plus haut, asperge,
la carotte, le cerfeuil, les champignons, la laitue, le pissenlit, la truffe, ori-
ginaire de Libye, et des fruits tels que la noix et la péche qui venaient de
Perse.

D’Asie, ils avaient rapporté la cerise ', abricot *, le concombre, le ci-
tron 3, le paon #; et les Parthes leur avaient enseigné la fabrication du pain
mollet. D’Afrique, leur vint le melon 4 grosses cotes qu’ils se mirent a culti-
ver pres du village de Cantalupe, d'ot1 le nom de cantaloup.

Ils péchaient dans leurs rivieres et dans leurs deux mers des ablettes,
des anchois, des bars, des barbillons, des daurades, des esturgeons, des ha-
rengs, des mulets, des murénes, des turbots, des grenouilles, des moules,
des huitres, des oursins, des palourdes. Le gibier ne leur manquait pas non
plus. Ils élevaient le gibier & poil dans des parcs, le gibier 4 plumes dans des
volieres, dont la premiere fut construite par Marcus Loenius Strato.

Clest Sergius Orata qui eut le premier I'idée de parquer les huitres, et
les parcs du lac Luerin fournissaient des mollusques a point: Fulvius Lip-
pinus avait imaginé d’engraisser des escargots avec une bouillie faite de fa-
rine et de mott de vin et il obtenait ainsi des produits hors ligne; le consul
Scipio Metellus, promoteur du gavage des oies dans 'obscurité, avait créé
le foie gras. Les Romains, trés versés dans Iart de la charcuterie, obtenaient
des truies 4 chair trés parfumée en les nourrissant de figues 55 ils prépa-
raient des jambons, des saucisses, etc. Ils accommodaient en salade le cres-

1. La cerise fut importée par Lucullus, de Gérasonte, ville de Pont.
. Labricot fut importé d’Arménie.
. Le citron ne parait avoir été introduit 2 Rome que postérieurement  Pline.
. Le paon fut importé de Samos par Hortensius.

5. On congoit parfaitement que les animaux ainsi nourris devaient étre exquis. En Es-
pagne, dans la province de Séville, on donne a4 manger aux porcs des glands et des olives, et
’on obtient ainsi une chair excellente.

S e N
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son, lalaitue, l'oseille, la manne, la rue. Ils faisaient certains fromages ' dans
la composition desquels entrait souvent du thym en poudre. Ils confec-
tionnaient couramment de la créme fouettée, des oublies, des tourtes, des
croites, des puddings, des giteaux au fromage, des sorbets, etc. Ils avaient
aussi une trés grande variété de fruits: pommes, poires, prunes, chitaignes,
coings *, raisin, pistache 3, etc.

En fait de vins 4, ils avaient les vins connus des Grecs, les leurs et ceux
du Rhin,

Leurs ressources gastronomiques considérables et leurs connaissances
culinaires relativement 5 étendues leur avaient permis de créer une cuisine
plus raffinée que la cuisine grecque; malheureusement ils finirent par de-
venir trop carnivores et ils eurent le tort de méconnaitre la valeur des I¢é-

1. Dans ses ouvrages. Martial signale parmi les fromages connus de son temps ceux de
Luna, en Etrurie, ceux de Vélabre, qui étaient durcis au feu, et ceux de Toulouse.

2. Importé de Syrie du temps de Galien.

3. Importée de Syrie par Vitellius.

4. Martial cite les vins de Campanie, de Cécube, de Céré, les vins miellés de Créte, les
vins de Falerne, de Fondi, de Mammerte, de Marseille, des Mares, de Nomentanum, de la
Sabine, de Sitie, de Sigui, de Sorrente, de Spolete, de Tarragone et de Toscane.

Les Romains employaient volontiers comme boisson, pure ou coupée de vin, de I'eau
glacée qu'’ils avaient fait bouillir au préalable, par une sorte de prescience trés curieuse de
l'asepsie, fondée peut-étre sur le vieil adage: «le feu purifie tout».

5. Comme les Grecs, les Romains ne connurent le beurre que trés tard; ils le trouvérent
chezles Germains. Leur cuisine était préparée a 'huile et 2 la graisse, comme cela se fait encore
de nos jours dans le Midi,

Parmiles plats les plus renommés de 'époque, il faut citer les tétines de truie 3 la saumure
de thon, les pités de volaille, les grives aux asperges, le porc 4 la Troyenne farci de bec-figues
et d’huitres, le tout arrosé de vin et de jus aromatisé.
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gumes ', qu’ils trouvaient fades, alors que les Grecs, plus délicats, avaient
su les apprécier. Les repas romains, trés somptueusx, étaient égayés par des
représentations théitrales et musicales >, mais, contrairement a ce qui se
passait en Grece, les convives restaient spectateurs passifs de ces divertisse-
ments.

En résumé, les Romains jouissaient d’un trés grand bien-étre matériel,
mais la facilité avec laquelle ils sétaient enrichis par le pillage des contrées
conquises, les conduisit et devait fatalement les conduire a des exces de
toute sorte: aussi ils marchérent 4 grands pas vers la décadence et ils fi-
nirent par ne plus vivre que pour satisfaire leur gloutonnerie. L'introduc-
tion de 'usage immonde du vomitorium marque la fin de la gastronomie
romaine. Un véritable vent de folie souffla alors sur Rome. Ce fut 4 qui

1. Les Romains de la classe aisée n’estimaient guére que les légumes plus ou moins rares,
les grosses asperges, les choux nains, les coeurs de laitue, qu’ils mangeaient trempés dans de
la créme ou dans du garum de maquereau, et les champignons.

2. Martial écrivait 4 ce sujet: « Vous me demandez quel est le meilleur festin ? C'est celui
ou il n’y & pas de joueur de fliite ». Ceux qui, de nos jours, inscrivent sur leurs programmes
comme great attraction : «Pas de Tsiganes », appartiennent, sans s’en douter, a I'école de Mar-
tial.
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dépenserait le plus. On rivalisait de plats rares et le plus souvent insensés '
On servait des talons de chameau, des trompes d¢léphants, des tétes de
perroquets, des ragotits de foies de rossignols et de cervelles de paons, et
des patés de langues d'oiseaux savants qui atteignaient des prix équivalant
420000 francs de notre monnaie. Lucullus * dépensait 50 000 francs en
un seul repas. Sous le regne de Tibere, Marcus Apicius 3, possesseur d’'une

1. Dans son «Satyricon », Pétrone parle de plusieurs plats de cette catégorie en décri-
vant une orgie chez Trymalcion, qui parait étre une critique de la fameuse orgie que Néron,
ce Nabuchodonosor romain, donna sur Iétang d’Agrippa. Citons entre autres une laie en
surprise, invraisemblable pi¢ce montée, composée d’une énorme laie en peau, portant a cha-
cune de ses défenses une corbeille tissue de petites branches de palmier et contenant 'une
des dattes de Syrie, l'autre des dattes de la Thébaide, et autour de laquelle étaient groupés,
en nombre égal A celui des convives, des marcassins en pate cuite. Lorsque Iécuyer tranchant
ouvrit la laie, il s'en échappa un vol de grives que les esclaves attrapérent a la glu. Chacun des
convives regut un marcassin en pate, des grives en vie et des dattes. Un autre plat en surprise
était une truie 4 ventre rebondi, farcie de boudins et de saucisses, que le cuisinier apportait
en sexcusant d’avoir oublié de la vider. Signalons encore une faisane en plumes, couvant des
ceufs en pite farcis d’une purée de jaunes d’'ceufs durs masquant des bec-figues rotis. Les
surprises modernes sont incontestablement de meilleur gotit 4 tous les points de vue, et il
me suffira de citer i cet égard les ortolans en sarcophages, qui se présentent sous la forme de
truffes farcies chacune d’un ortolan, garni lui-méme de foie gras, et qui laissent loin derriere
ceux les ceufs de faisane dont je viens de parler.

2. Lucullus, qui s¥était scandaleusement enrichi dans ses campagnes en Cappadoce
contre Mithridate, jetait littéralement l'argent par les fenétres. Il payait 20 0oo francs par an
ses écuyers tranchants. Dans la seule baie de Naples, il possédait trois chiteaux autour des-
quels il y avait des parcs et des voliéres regorgeant de gibier et de volaille, des viviers pour pois-
sons d’eau douce et d’autres pour poissons de mer. Pour alimenter ses viviers d’eau fraiche, il
avait fait percer toute une chaine de collines, ce qui était pour 'époque un travail colossal.

3. Ce fut lui qui imagina de noyer les rougets dans le garum (apéritif aphrodisiaque,
dlorigine grecque, 4 base de saumure de poisson) et de les préparer ensuite avec une sauce
dontle fond était leur propre foie. Le principe de cette sauce a survécu. De nos jours on sert
les rougets grillés masqués d’une purée faite avec leurs foies et du beurre.
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fortune représentant cinquante millions de francs, trouvait le moyen d’en
gaspiller les trois quarts en orgies et finissait par le suicide, estimant qu’il
n’avait plus de quoi vivre décemment. Vitellius, qui ne s’interrompait de
manger que pour vomir, dévorait quatre-vingts millions en huit mois de
régne. Héliogabale, a peine 4gé de 18 ans, dépassait en débauche et en pro-
digalités les Césars ses prédécesseurs. Désireux de passer a la postérité sous
son vrai jour, il avait un historiographe attaché a sa personne pour décrire
ses orgies. Il donnait des festins comprenant jusqu’ vingt-deux services;
et, pour augmenter la dépense, il faisait mélanger aux plats servis  ses in-
vités des perles, de I'or et des pierres précieuses. Passons!

Invasion des Barbares. — L'odeur des saturnales romaines se répandit
auloin: elle finit par attirer les Barbares, dontles invasions durérent pres de
trois siecles et plongérent dans une nuit profonde la civilisation du monde
antique qui se mourait d’indigestion.

Foulées sous les pieds des Barbares, les truffes senfoncerent dans le sol
et disparurent; elles ne reparaitront qu’a I'époque de la Renaissance.

Les savants, les penseurs, les artistes, traqués par les envahisseurs, se
réfugierent dans les couvents alors regardés comme inviolables.

Christianisme. — Sous I'influence du Christianisme, l’art culinaire se
simplifia dans les couvents et, apres une phase de rigoureux ascétisme, il
redevint, ce qu’il n’aurait jamais d{i cesser d’tre, I'art de rendre les aliments
appétissants et digestibles. Le développement du jardinage, favorisé par la
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vie monastique, introduisit dans la nourriture des légumes et des fruits.
Linstitution tres hygiénique des jours maigres enrichit de nouveaux plats
le répertoire de la cuisine paienne. Les jetines et les abstinences reposérent
les estomacs et leur firent apprécier la cuisine simple.

Dans tous les monasteres, les religieux devaient, par principe égalitaire,
vaquer 4 tour de role 4 la confection des mets; ce fut lorigine de nom-
breux progres gastronomiques, car il se trouvait parmi les moines des gens
de gotit que [émulation conduisit tout naturellement  perfectionner les
formules anciennes. La cuisine des couvents fut toujours bonne, grice a
Pexcellence des matiéres premiéres employées et aux soins apportés a leur
préparation, et il est indiscutable que c’est 2 eux que nous devons la conser-
vation et le développement des principes rationnels de la science gastrono-
mique.

Gaule. — Avant d’aller plus loin, retournons un peu en arri¢re et di-
sons un mot des Gaulois.

Dans la période qui précéda la conquéte romaine, les Gaulois vivaient
de pain ' de laitage, d’oeufs, de légumes. d’oignons cuits sous la cendre, de
viandes de boucherie et de porc, ainsi que de gibier, de poissons, assaison-
nés de sel, de safran, de miel, de vinaigre et de brou de noix. Ils buvaient
de ’hydromel, de la biere et du vin *

1. Ce sont les Phéniciens qui introduisirent le blé 2 Marseille.
2. Lavigne futimportée 3 Marseille, avant la conquéte des Gaules, par un Toscan banni
de sa patrie.
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Les différentes invasions modifierent beaucoup leur cuisine. Apres
la conquéte romaine le nombre des services saccrut, le luxe se manifesta
q
par la variété des mets et des assaisonnements relevés, mais I'invasion des
Huns, qui mangeaient la viande 2 moitié crue et aux trois quarts corrom-
pue, arréta cet élan et il faut arriver 4 I'époque des Francs pour retrouver
une nourriture quelque peu soignée.

Gaule franque. — A Tépoque des Mérovingiens, de nouvelles créa-
tions culinaires apparurent. Un certain nombre de mets comprenaient des
sauces au bouillon, au vin, aux plantes aromatiques: on préparaitau jus de
viande beaucoup de légumes, tels que pois, feves, lentilles, haricots, choux
rouges et choux verts. Les fromages étaient souvent mouchetés de graines
de fenouil: la péche était le fruit le plus apprécié et, comme entremets,
la vogue était aux confitures de roses et de violettes. On trouve dans les
ceuvres de Grégoire de Tours la mention d’un potage 4 base de volaille qui
lui avait été servi 4 la table de Chilpéric I¢.

Comme chez les Romains, les repas étaient égayés par des concerts.

Sous les Carlovingiens la cuisine fit de nouveaux progres; la laitue, le
cresson de fontaine, le cresson alénois, la chicorée, la carotte, le navet, le
cerfeuil augmenterent ses ressources. Dans les couvents, les jours de féte,
on vit pour la premiére fois des pités aux ceufs, des ptés de poisson, des
tourtes de viande, avant-coureurs des flans et des vol-au-vent.

La vaisselle, déja luxueuse sous les Mérovingiens, devint de plus en
plus riche: et I'on mit tant de recherche dans le luxe de la table que le
Concile de Francfort s’en émut et édicta des peines séveres contre les ec-
clésiastiques qui sécartaient des regles de la sobriété et de la simplicité.

Cest de cette époque que datent nos premicres lois somptuaires.
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France. Moyen dge. — Apres la mort de Charlemagne, les guerres
civiles, les invasions des Normands, le brigandage plongerent la France
dans la misére. Pendant les 1x¢, x¢, x1° siécles d’horribles famines et d’ef-
froyables épidémies sévirent dans tout le pays: on vit renaitre 'anthropo-
phagie: les enfants disparaissaient alors comme par enchantement!

Puis le luxe reparut et régna en maitre jusqu’au moment ot la pre-
miére croisade, sonnant le boute-selle, arracha les chevaliers aux plaisirs
de la table.

Au x11® et au x111° siecles, durant lesquels se succéderent huit croi-
sades consécutives, la gastronomie fut plus ou moins négligée. Cependant
ces guerres ne resterent pas sans influence sur son développement; en met-
tant’Europe occidentale en contact avec I'Orient, elles nous valurent 'im-
portation du sarrasin, du sucre, de I'anis, du cumin, de la cannelle, du
poivre, du gingembre, de la noix muscade, du safran, des échalotes d’Asca-
lon, des prunes de Syrie, etc.

Au x1rr€ siecle, Saint-Louis avait déja deux sauciers, et le gotit des plats
relevés se propageait a tel point que, désla fin du x1v° si¢cle, les marchands
de vinaigre, de moutarde et de sauces préparées aux divers condiments
furent constitués en corps de métier.

Clest vers cette époque que Gaston Phoebus, seigneur de Béarn, créa
le lievre au chaudron, que le haricot" ou ragotit de mouton, imité d’'un
plat arabe, fit son apparition dans les menus et que I'artichaut fut importé
de Venise.

Un peu plus tard (1421), le citron, originaire de Chine, puis le riz, ori-
ginaire de I'Inde, furent introduits en France.

1. De l'ancien mot « harigoter », qui signifiait couper en morceaux
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On cultivait le pommier, le poirier, le prunier, le noyer, le noisetier, le
chitaigner, le néflier, le cerisier; on fabriquait des oublies, des échaudés,
des darioles, des talmouses, patisseries au fromage dorées au jaune d’oeuf
et saupoudrées de sucre, des beignets, des crépes, des tartes, des flans: les
pains d’épice de Paris et de Reims étaient trés appréciés.

Néanmoins, la cuisine au moyen 4ge était encore relativement tres mé-
diocre. On donnait des festins dans lesquels on prodiguait les plats, mais,
en réalité, on sattachait beaucoup plus au luxe déployé dans les accessoires
qu’au choix des mets et 4 leur préparation; on abusait des épices. Notons
pourtant les vins francais, déja renommés.

Temps modernes. — 1l faut arriver au commencement de la Renais-
sance pour constater des progres réels dans Iart culinaire.

Sous Charles VII, le potage au riz était tres en faveur. Taillevent, cui-
sinier du roi, auteur du « Viandiers, dont la premiere édition remonte
4 1490, créait plusieurs soupes: 4 'oignon, 4 la moutarde, aux feves, au
poisson; différentes manieres de préparer le gibier, des sauces variées et la
galimafrée, cette aieule du poulet Marengo. De son c6té, Agnes Sorel ima-
ginait le salmis de bécasses.

Sous Charles VIII, le beurre de Vanves était recherché, les fromages de
Champagne, de Brie, de la Grande-Chartreuse passaient pour excellents,
et 'on commengait & importer les fromages italiens. C’est sous ce roi que
le melon fut introduit en France.



—-29—

Du temps de Rabelais, il existait déja une quinzaine de sauces fran-
caises, parmi lesquelles des sauces blanches, des sauces vertes, des sauces
au beurre noir, des sauces 4 la moutarde, la sauce Robert, etc.: on connais-
sait soixante maniéres daccommoder les ceufs, et Gauthier d’Andernach,
médecin de Frangois I¥, inventait en moins de dix ans sept coulis, neuf
ragofits, trente et une sauces et vingt et un potages. La bisque, les potages
aux pites d’Italie, aux oignons farcis, au jus de citron apparaissent alors.

A la table du roi galant, les plats délicats ne manquaient pas: I'un des
plus renommés de 'époque se composait de foies de lottes étuvés au vin
d’Espagne.

Le branle était donné.

Sous Henri II, on servait des murénes en trongons, des perdrix a la
tonnelette, des soleils de blanc de chapon et des oriflammes de gelée, qui
font pressentir 'anguille 2 la tartare, la chartreuse de perdrix, le supréme
de volaille etles aspics. Les épinards, originaires d’Asie, et importés d’abord
en Hollande, furent 4 cette époque acclimatés en France: servis en ragott,
ils étaient trés en vogue pendant le caréme,

Sous Charles IX, furent importés d’Amérique le mas et le dindon, le
premier par les Portugais, le second par les Jésuites.

La cuisine francaise, qui dés ce moment avait incontestablement
conquis le premier rang, regut alors un nouvel élan grice a larrivée en
France, 4 la suite de Marie de Médicis, de cuisiniers italiens, possédant
certaines traditions culinaires romaines, qui répandirent le gofit des des-
serts et des entremets glacés. A la méme époque, on commencga 2 distiller
le motit de raisin, le cidre, le poiré et on fabriqua les premiéres liqueurs
spiritueuses.
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Sous le regne de Louis XIII, Richelieu, pénétré de 'importance des
services qu’un maitre-queux habile peut rendre 4 un diplomate avisé, en-
courageait les artistes culinaires. Du reste, les grands de I'poque ne dédai-
gnaient pas de s'occuper de cuisine; la marquise de Sablé préparait de ses
doigts roses des potages, des ragotts, des entremets de sa composition, et
le roi lui-méme avait la réputation détre un cuisinier de valeur.

Cest sous Louis XIII que fut créée la croquante; cest a la méme
époque que Claude Gelée, dit le Lorrain, qui, avant d%étre le Raphaél du
paysage, avait été un patissier de génie, inventa le feuilletage, et que le to-
pinambour fut introduit en France.

Louis XIV était un gourmand beaucoup plus vorace que délicat; son
appétit était invraisemblable; les repas 4 la Cour comprenaient huit ser-
vices, se composant chacun de vingt 4 trente plats. Ce fut  I'occasion des
fétes de ses flancailles avec 'infante Marie-Thérése quapparut pour la pre-
miére fois la sauce connue sous le nom d’espagnole. Sous son régne, les pe-
tits pois entrerent dans I'alimentation, le potage Saint-Germain fut créé;
le café, le chocolat, le thé furent importés en France, le premier par les Vé-
nitiens, le second par les Espagnols, le troisieme par les Siamois. Ce fut a
ce moment que le cilicien ' Procope fonda a Paris le premier café-glacier *
et que le vin de Champagne commenga a étre apprécié.

1. Petite confusion sur l'origine du nom Café Procope. Renseignement pris, c’est effec-
tivement & un Arménien (donc un cilicien, voir Royaumme de Cilicie i ce sujet) du nom de
Grégoire, que revient 'honneur d’avoir fondé ce café. Le plus ancien café de Paris, fut racheté
en 1686 par le Sicilien Francesco Procopio dei Coltelli qui le renomma « Café Procope » et
le redécora a grand frais, ndlr.

2. Ce café était situé en face de la Comédie-Frangaise, qui se trouvait alors rue Mazarine;
Procope le transporta ensuite rue des Fossés-Saint-Germain, aujourd’hui rue de ’Ancienne-
Comédie, ou une enseigne porte encore son nom.
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Parmi les mets en vogue de ce temps-14, et dans I'assaisonnement des-
quels on abusait souvent de la muscade !, on peut citer la fricassée de pou-
let et de pigeon, la galimafrée déja mentionnée, les rissoles, les cotelettes en
papillotes, dues 4 la collaboration de Mme de Maintenon et de son frére le
baron d’Aubigné, enfin plusieurs entremets dédiés au cardinal Mazarin.

Amateur de jardins, le grand roi favorisa beaucoup la culture des ver-
gers et des potagers, et I'on peut dire que grice 4 son influence nombre de
fruits et de légumes furent améliorés, notamment la péche de Montreuil,
sélectionnée par Girardot.

Pourtant, la grande cuisine francaise ne date vraiment que du régent.

Petit-fils de Louis XIII et ayant hérité des gotits gastronomiques de
son grand-pere, le régent fut en cette matié¢re un véritable initiateur. Il insti-
tua les petits soupers, dans lesquels il préparait lui-méme, aidé de ses roués,
des plats raffinés; sa batterie de cuisine était en argent et le contenu de ses
casseroles valait le contenant. Ses matelotes étaient renommaées.

Cest 2 partir de ce moment qu’on se mit 4 extraire des viandes des
sucs légers et nourrissants pour en faire la base des cuissons et des sauces,
qu'on sappliqua & manier adroitement les assaisonnements, a les marier
harmonieusement et a créer, par des combinaisons empiriques de coulis,
de nouvelles sensations gustatives.

Louis XV, comme le régent, était non seulement gourmet, mais en-
core cuisinier: il excellait en particulier dans la fabrication des patés, et il
n’aurait laissé & personne le soin de faire son café.

Ce fut sous son regne que figurérent pour la premiere fois, dans les
menus de la Cour, I'ananas qui venait de Surinam, la fraise originaire du
Chili et importée en 1716 par M. Frezier, le sagou originaire de I'Inde, et
que le poivre de Cochinchine fut acclimaté dans I'Tle-de-France.

1. «Aimez-vous la muscade, on en a mis partout», Boileau, satire IIL
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Les fromages les plus appréciés étaient ceux de Brie, Roquefort, Can-
tal, Berry, Livarot, Pont—l’Evéque, Maroilles, Vanves, Clamart, Gournay.

Dans la longue liste des créations de ce temps, on trouve les pains a la
d’Orléans, ceuvre du régent; les patés de gibier truftés; les animelles * sau-
tées; ["omelette 4 la royale, aux crétes de coq, aux testicules de poulets, aux
filets d’ortolans et aux champignons; les filets de lapereau 4 la Berry, ima-
giné par la fille du régent; les filets de volaille et les tendrons d’agneau a la
Bellevue, exécutés pour la premicre fois, en ’honneur du roi, au chiteau
de Bellevue, sous I'inspiration de la marquise de Pompadour; le vol-au-
vent 2 la Nesle; la chartreuse 4 la Mauconseil; les poulets 4 la Villeroi; les
cailles  'appareil Mirepoix: les ris de veau 4 la d’Artois: les coulis d*écre-
visses, les coulis de gibier et le potage bisque du président Hénault: la gar-
bure aux marrons, de Sénac de Meilhan; le consommé, les bouchées et
les poulets 4 la Reine, trouvailles de Marie Leszczynska; les boudins 4 la
Richelieu; la sauce 4 la créme connue sous le nom de Béchamel, qui est
due au financier Béchameil, plus tard marquis; la sauce Soubise; la sauce
mayonnaise, qui, d’aprés les uns, aurait d’abord été appelée bayonnaise,
du nom de Bayonne, ot elle aurait été inventée, et qui, d’apres dautres, se
serait nommée d’abord mahonnaise et devrait étre attribuée au duc de Ri-
chelieu, qui en aurait eu I'idée pendant le si¢ge de Port-Mahon: 'appareil
d’Uxel; les fraises aux oranges du comte de Laplace : les échaudés, créés par
Favart: les madeleines de Commercy; les crépes du cardinal de Bernis: le
baba du roi Stanislas; les cremes, les mousses, les fromages glacés, etc. : jen
passe et des meilleures.

Les vins de Bordeaux en général, les vins de Bourgogne, et en particu-
lier le chambertin et le clos Vougeot, jouissent des ce moment de toute la
réputation qu’ils méritent.

1. Testicules déboursés du bélier.
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Enfin, en 1765, un homme de bien, dont le nom doit étre conservé,
Boulanger, fonda 4 Paris, dans I'ancienne rue des Poulies, le premier res-
taurant’, et ce fait divers, en apparence banal, inaugura pour la gastrono-
mie une ¢re nouvelle. Jusqu’alors, la cuisine fine était pour ainsi dire mo-
nopolisée par la noblesse, le clergé, la magistrature et la finance ou, d’'une
fagon plus générale, par les classes riches; 'institution des restaurants, en
dehors de son caractere purement utilitaire, eut pour effet de permettre a
quiconque avait quelques louis en poche de s'offrir et doffrir 4 ses amis,
sans aucun embarras, un repas délicat: la gastronomie y gagna beaucoup
d’adeptes; nombre de vocations se révélerent et, phénomene absolument
imprévu, l’art culinaire saffina en se démocratisant.

Louis XVT était un boulimique et c’est ce qui a causé sa mort. Lors
de sa fuite, il ne sut pas résister, malgré les objurgations de la reine, aux
charmes d’un copieux déjeuner qui lui était offert, a Etoges, chez M. de
Chamilly, son premier valet de chambre. Il s’y attarda longuement, ne
pouvant se décider & quitter la table, ce qui le fit arriver en retard i Va-
rennes, d’ot1 les cavaliers qui devaient I'escorter jusqu’a la frontiere étaient
partis, apres lavoir longtemps attendu, désespérant de le voir arriver. A la
vérité, il avait calmé sa fringale, mais sa famille et lui-méme payerent de
leurs tétes cette fugitive satisfaction.

Sous son régne, la pomme de terre originaire de PAmérique du Sud,
introduite en Europe dés 1565 par Hawkins, entra dans l'alimentation
grice 2 la persévérance de Parmentier, et cet événement peut étre consi-
déré comme fondamental dans Ihistoire de la gastronomie.

1. La différence fondamentale entre les restaurants et les cabarets qui, comme nous
Pavons vu, existaient déja dans lantiquité, cest que dans les cabarets il n’y avait pas de carte.
Le plus souvent, le cabaretier se bornait 2 faire cuire les aliments que les clients apportaient,
et, pour trouver un repas au cabaret, il était indispensable de le commander d’avance.

Les pieds de mouton 4 la poulette étaient la renommée du restaurant Boulanger.
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La cuisine des provinces ne le cédait en rien 4 celle dela capitale. On lui
doit la garbure béarnaise, les escargots en coquilles, la bouillabaisse et les
paquets de Marseille, la bourride de Cette ', la brandade de morue, l’ailloli,
la meurette comtoise, la sole normande, le civet de lamproie gascon, les
tripes 4 la mode de Caen, connues dés la fin du xv* si¢cle, le gras-double
etles quenelles de brochet 4 la Iyonnaise, le cassoulet de Castelnaudary, le
lievre i la royale, les gratins dauphinois, les quenelles 4 la Nantua, le canard
rouennais au sang, les patés de foie gras truffés de Strasbourg, de Nancy, de
Cahors, les terrines de Nérac, les patés de perdreaux de Chartres, les patés
de canard d’Amiens, les pités d’alouettes de Pithiviers, etc.

Ce fut sous Louis XVI que Dutfoy remplaga dans la décoration des
tables un certain nombre de pitces dorfevrerie par des pieces montées en
patisserie, de forme architecturale.

Epoque contemporaine. — La Révolution amena au pouvoir un
monde nouveau. Quelques révolutionnaires seulement, entre autres le
conventionnel Barrere et le général Barras, savaient manger, mais en réalité
cétaient plutdt des bourgeois égarés dans la tourmente.

Les cuisiniers des émigrés et des victimes de la Terreur, sans place
alors, fondérent des restaurants, initiérent les couches nouvelles 2 la bonne
chere, et prépar¢rent I'avénement de la bourgeoisie moderne. Pendant ce
temps, plus d’un émigré, pour vivre, utilisait a I'étranger ses talents gastro-
nomiques * et contribuait ainsi & répandre dans le monde la renommée de
la cuisine francaise.

1. Ancienne orthographe du nom de la ville de Séte (avant 1928), ndlr.
2. M. d’Albignac refit sa fortune 2 Londres on donnant des consultations sur lart d’ac-
commoder les salades.
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Les créations principales de cette époque sont: le bifteck 4 la Chateau-
briand, les tourtres aux rognons, les godivaux et les pités de ris de veau
de Toutain 2 la Toulouse, les langues fourrées, les andouilles de fraise de
veau au ris de veau, les boudins blancs aux truffes, aux pistaches et aux
écrevisses, dus 3 Mouniot, etc.

Enfin, dans les derniéres années du xv1ii€ siecle, un confiseur de Paris,
Appert, imagina la préparation des conserves, dont le réle dans 'alimenta-
tion est aujourd’hui si considérable.

Napoléon I¥" était un grand stratege, mais c’était un triste mangeur,
complétement indifférent aux charmes des combinaisons culinaires. Man-
ger semblait n’étre pour lui qu’une corvée. La seule fois qu’il exprima un
voeu gastronomique, ce fut pour demander des saucisses plates, réminis-
cence de ses repas de sous-lieutenant. Le premier maitre d’hétel de la Cour,
jugeant le platindigne de Sa Majesté, lui fit servir en place un hachis de per-
dreaux en crépinettes, que l'empereur avala sans sapercevoir de la substitu-
tion. Cependant la table impériale était trés abondamment et trés luxueu-
sement servie, car 'empereur sut toujours sentourer des meilleurs spécia-
listes dans toutes les branches, et les cuisines des Tuileries furent une véri-
table école d'ots sortit toute une pléiade dartistes de valeur.

Ce ne fut qu’a la fin de sa carriére, 4 Sainte-Hélene, lorsqu’il resta pen-
dant un certain temps privé du service de ses cuisiniers qui avaient fait,
sans du reste qu’il s'en doutit le moins du monde, de véritables tours de
force pour rendre mangeables les aliments mis 4 leur disposition, que Na-
poléon reconnut I'utilité de la gastronomie et ajouta a d’autres regrets le
regret tardif de I'avoir méconnue toute sa vie.
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Louis XVIII était a la fois un gourmand et un gourmet. Il se connais-
sait remarquablement en fruits et, les yeux fermés, il distinguait au simple
goter les variétés les plus voisines. On lui doit quelques potages parmi les-
quels je citerai une purée de lentilles aux crotitons et un potage aux pites
fluides, imité d’un potage autrichien qu’il avait sans doute apprécié pen-
dant Iémigration : on lui attribue aussi la paternité de la cotelette dite «la
victime ! ».

Son frere Charles X, qui avait déja donné sa mesure comme gastro-
nome alors qu’il était duc d’Artois, était un fin connaisseur. Habituelle-
ment froid et réservé, il devenait aimable et expansif quand il était 4 table,
devant un menu soigné.

Les débuts du x1x° siecle comptérent beaucoup de gastronomes de
marque, entre autres Talleyrand qui, grice a I'excellence de sa table, obtint
des alliés znter pocula certains adoucissements dans les clauses de la capitu-
lation de 1814; le marquis de Cussy 4 qui 'on doit les asperges au gratin;
le marquis d’Aigrefeuille: Grimaud de la Reyniere et Brillat-Savarin, le cé-
lebre auteur de la « Physiologie du gotit».

Le plus grand cuisinier de Iépoque fut Caréme qui s’illustra sur-
tout dans les plats froids, les plats maigres et les entremets. Technicien
consommdé, tres érudit dans toutes les branches de son art, Caréme, qui
a laissé de nombreux ouvrages, connaissait la préparation de trois cents
potages différents; il est le créateur du vol-au-vent moderne et ce titre seul
suffirait pour perpétuer son nom.

A partir du milieu du x1x€ siécle, la cuisine est sensiblement celle de

nos JOLII'S.

1. On prépare la ctelette 4 la victime de la fagon suivante: on prend trois cotelettes, on
les lie ensemble en plagant la plus belle entre les deux autres: on fait cuire le tout sur le gril en
retournant fréquemment la viande, de fagon 4 concentrer le jus dans la cotelette du milieu,
que l'on sert seule.
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Comme créations culinaires on peut citer: le potage Camerani, aux
foies de poulets, du Café Anglais; le homard 4 l'américaine, de chez Bonne-
foy; la sauce Mornay, du Grand Véfour; les filets de caneton aux oranges;
le poulet braisé financitre, de la Maison Dorée, création de Casimir: le
macaroni et les tournedos Rossini; le poulet sauté Archiduc: le canard a
la presse: le soufflé de homard; la langouste farcie gratinée; les pommes
de terre soufflées; les pommes de terre Anna; les pommes de terre au
jus, du Maitre Blau; la salade japonaise décrite par Alexandre Dumas fils
dans «Francillon »; le pudding 4 la diplomate, chef-d’ceuvre de Montmi-
rel; le savarin de Julien: omelette soufflée en surprise, etc., etc. Mention-
nons aussi, comme cuisiniers remarquables ayant laissé des ceuvres: Ur-
bain Dubois, Emile Bernard, Jules Goufté, Joseph Vuillemot et Joseph
Fabre; comme gastronomes célebres: Alexandre Dumas, Rossini, Jules Ja-
nin, le Dr. Véron, le baron Brisse et Monselet, ce dernier plus gourmand
que gourmet. Comme restaurants de Paris disparus aujourd’hui et qui
firent les beaux jours du second empire, rappelons Bignon et la Maison
Dorée sur la rive droite, Magny sur la rive gauche.

Llart culinaire frangais semble étre alors 4 son apogée. Sa supériorité
se manifeste en tout, dans la perfection des mets, dans la composition des
menus, dans le dressage des tables, dans le service. Cette supériorité est
due 4 plusieurs causes: 4 la richesse du sol, dont les produits sont exquis: &
la compétence des agriculteurs, des jardiniers et des éleveurs qui ont créé,
tant dans le régne végétal que dans le regne animal, des variétés admira-
blement sélectionnées; 4 I'art des fabricants de fromages et de conserves,
et aussi a la préparation particuli¢rement soignée des jus et des coulis qui
sont la base fondamentale de la bonne cuisine; enfin, 4 nos vins, uniques
au monde, qui en sont le complément.

La plupart des cuisiniers francais ont pour ainsi dire sucé avec le lait
les bons principes culinaires et ce fait seul suffit 4 leur assurer une maitrise
incontestable.
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Paris, centre du monde qui attire de partout les amateurs i la recherche
de sensations nouvelles, est particulierement favorable au développement
de tous les arts et il n'est pas surprenant que, grice i ce concours de
conditions exceptionnelles, I'art culinaire francais, qui depuis plus de deux
siecles était a la téte du mouvement gastronomique mondial, soit arrivé a
une délicatesse et 4 une finesse absolument incomparables.

Mais de ce que notre cuisine et notre pitisserie sont les premicres du
monde, il n’en faudrait pas conclure qu’il n’existe rien de bon dans les
autres pays.

Nous avons malheureusement une tendance prononcée a lexclusi-
visme. De méme qu’autrefois chez les Grecs et 4 Rome tous les étrangers
étaient considérés comme des Barbares, de méme nous voyons volontiers
en eux des sauvages, 2 moins que, par une exagération tout aussi absurde,
nous n’en fassions des héros ou des demi-dieux. Or, il y a en tout un juste
milieu; il convient d’étre impartial et il faut savoir étre éclectique.

Il est indiscutable qu’il existe 4 I'étranger des plats absolument diffé-
rents de ceux auxquels nous sommes habitués et qui méritent pourtant
qu'on s’y arréte. Aussi, je crois bon de passer ici rapidement en revue les
principales cuisines étrangeres.

Cuisines étrangéres.

Italie. — La cuisine italienne est le triomphe des pites, et les Italiens
ont une infinité de manieres de les préparer. Ils ont aussi d’autres plats
originaux, tels que la polenta, bouillie de mais trés nutritive qui, préparée
au jus de viande ou de gibier, est excellente; le 7Zsotto, dont les variantes
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sont nombreuses; le minestrone, soupe milanaise aux légumes, au riz, au
macaroni, avec du jambon, des saucisses et du fromage, le tout aromatisé
d’herbes, parmi lesquelles je citerai le basilic, dont 'usage est tres répandu
dans le nord de I'Ttalie; les grisini, sorte de pain-biscuit en forme de ba-
guette, qu’on fait 3 Turin avec un mélange de farine de manioc et de gruau;
les agnoloti, beignets de hachis de viandes, qu'on préparait autrefois exclu-
sivement avec de 'agneau, d'ot1 leur nom, et qu'on fait aussi maintenant
avec du poulet et avec d’autres viandes; enfin les 72violz, hachis de viandes
ou de légumes enrobés dans de la pite.

La volaille et la viande de boucherie, sauf parfois le veau et 'agneau,
sont franchement médiocres: aussi sert-on beaucoup de viandes hachées.
L’une des préparations les plus courantes du veau et du poulet est celle dite
« la viennoise », importée par les Autrichiens. Le poisson, notamment
celui de ’Adriatique, est excellent et les fritures italiennes, sans valoir les
notres, sont bonnes. Comme charcuterie, je ne trouve guére a citer que la
mortadelle de Bologne. Les légumes les plus répandus sont le brocoli* et
les fznocchi* peu connus en France, et la tomate, qui est parfaite. Comme
fromages je mentionnerai le parmesan qui est un remarquable fromage
d’assaisonnement et le gorgonzola, fromage honorable, qui a la prétention
de concurrencer le roquefort, avec lequel il n’a guére de commun que les
moisissures qui le marbrent. Le beurre italien laisse malheureusement sou-
vent a désirer.

Qui n’a pas été en Italie, ne se doute pas de tout ce que I'on peut faire
avec les pites, le mas, le riz, la tomate et le parmesan.

1. Le brocoli est un chou de la variété des choux-fleurs, poussant en rameaux séparés,
d’une couleur soit jaune, soit violette, qui passe plus ou moins complétement  la cuisson.
2. Les finocchi sont les bourgeons du fenouil, plante odoriférante de la famille des Om-

belliferes.
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La pitisserie italienne n’est pas fameuse; je noterai pourtant le mille-
feuille, giteau feuilleté que Ion sert, le plus souvent, garni de créme, de
fromage blanc ou de confitures et qui rappelle alors le strudel bavarois ou
viennois, et la pasta frolla, giteau napolitain aux amandes. Un gros défaut
de la patisserie italienne est 'abus du sucre, poussé dans certaines régions
jusqua I'invraisemblance. C’est ainsi que J’ai vu, en Sicile, des giteaux dans
la composition desquels le sucre entrait pour plus de moitié.

Les vins du Vésuve et ceux de Sicile sont assez bons, le chianti est un
vin de table suffisant et 'ast7 est une piquette sucrée qui n’est pas désa-
gréable pour faire passer la patisserie.

En résumé, la cuisine italienne ne manque pas de qualités et ses défauts
tiennent surtout a I'infériorité des viandes et du beurre, infériorité dont les
cuisiniers ne sauraient étre rendus responsables.

Espagne. — L’Espagne est un bien beau pays, mais la cuisine y est bien
médiocre, pour ne pas dire davantage. Saufa Barcelone, o1 j’ai pu vivre a la
francaise, je ne me souviens d’avoir mangé 4 peu pres convenablement en
Espagne qu’une fois 4 Madrid, chez des amis, et une autre fois a Séville '

En réalité, il n’y a guere que le porc qui y soit bon: le beurre y est
détestable, huile rarement bien préparée, et le vin, transporté dans des
outres, sent fréquemment le bouc.

1. Depuis que ces lignes ont été écrites, les conditions matérielles de la vie se sont amélio-
rées en Espagne. On y trouve aujourd’hui dans plusieurs villes, notamment 4 Madrid, Gre-
nade, Algésiras, des installations confortables et une cuisine soignée.
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Les plats les plus connus de la cuisine espagnole, acceptables s’ils sont
bien faits, sont le puchero, pot-au-feu a base de boeuf et de porc avec des
légumes, entre autres des garbanzos ou pois chiches: la morue 2 la bis-
cayenne, aux piments et  la tomate; les almondigillas’, boulettes de ha-
chis de filet de boeuf au lard qu'on fait mijoter dans du jus de tomates;
les criadillas frites, ou friture danimelles; P'olla podrida, pot pourri de
viandes de boucherie, de porc, de volaille et de gibier avec les inévitables
garbanzos et toute une macédoine de légumes variés; le chorizo, saucisson
de boeuf, de veau et de porc; le poulet 4 la valencienne, qui est un poulet
au riz avec des saucisses, des tomates farcies, des fonds d’artichauts, etc. ; le
jambon doux des Asturies cuit dans du xéres; les escabeche, sorte de salmis
de poissons et de gibier, dont le plus apprécié est celui de perdreau, et le
gaspacho.

Comme vins espagnols, mentionnons l’alicante, le malaga et le xéres.

Portu gal . — La cuisine portugaise ne vaut guere mieux que la cuisine
espagnole. On consomme en Portugal beaucoup de pois chiches et la plu-
part des sauces sont aromatisées avec de la tomate: on met méme de la
tomate dans le pot-au-feu portugais, cucido *, qui est assurément ce quion
mange de meilleur dans le pays. Les tripes 4 la mode de Porto, qui rap-
pellentles tripes 4 la mode de Caen, sont servies avec de la farine de manioc.
Les vins portugais les plus renommés sont le porto et le madere 3.

1. albéndigas, ndlr.

2. cozido? orthographe plus courante de nos jours, ndlr

3. Le madére authentique n’est plus aujourd’hui qu’un souvenir. Je me rappelle en avoir
bu pour la derniére fois & Madére chez le fils d’un des derniers producteurs, il y a une quin-
zaine d’anndes; A cette époque déja, il etit été difficile d’en réunir une centaine de bouteilles
dans toute I'ile.



— 42 -

Grande-Bretagne. — La cuisine anglaise est restée longtemps arriérée.
Il'y a trois siecles a peine, on ne cultivait pas de légumes en Angleterre et
la nourriture y était presque exclusivement carnée: aujourd’hui hui, en
dehors des pommes de terre, les légumes les plus appréciés sont le céleri, le
topinambour, le chou et 'oignon doux.

L’Angleterre est essentiellement le pays de la viande et du poisson. Le
beeuf, le mouton, le porc y sont hors ligne: les soles, les saumons, les tur-
bots y sont exquis, les white bait ' ou coregonus albus, qu’on péche dans la
région de 'embouchure de la Tamise, donnent une friture inconnue chez
nous et les huitres anglaises sont parfaites. Un trés bon gibier, que nous

n’avons pas en France, est la grouse de bruyére qui abonde en Ecosse et en
Irlande et dont la chair, aromatisée de serpolet, tient 2 la fois de celle du
coq de bruyere et de celle de la gélinotte.

Le potage 4 la tortue de mer, potage national anglais, est 4 la hauteur
de sa réputation; le mulligatawny, dorigine indienne, bouillon de porc
assaisonné de poudre de curry, lié  la creme et 4 la fécule, et servi avec
du riz, est également tres agréable; le potage 4 la queue de boeuf, oxtail
soup, n'est pas sans mérite et le porridge, potage écossais, bouillie 4 la farine
d’avoine qu’on sert généralement au premier repas du matin, est populaire.
Les hadocks ?, les harengs fumés d’Angleterre inondent les marchés du
continent. Le roast beef anglais est exquis, les mutton chops, les sandwichs
imaginés au xv111® siécle par lord Sandwich, les frzed eggs and bacon, ceufs
frits au lard anglais, les puddings et les biscuits anglais sont classiques.

1. J’ai eu loccasion de manger d’excellentes fritures de white bait en Sicile: je note le fait,
parce que beaucoup de personnes croient a tort que ce poisson ne se trouve qu'en Angleterre.

2. Le hadock ou églefin, qu'on appelle encore quelquefois aigrefin ou merluche, est une
espece de morue qui se trouve plus particuli¢rement dans la mer du Nord.
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Comme fromages, le stzlton est renommé et le chester trés apprécié. Les
welsch rabbit ou welsch rare bit sont des roties beurrées sur lesquelles on
étend du fromage de Gloucester fondu, mélangé avec de la créme et relevé
par de la moutarde.

Comme boissons, les bieres anglaises sont bien connues,

L’infériorité de la cuisine anglaise se manifeste dans les sauces et dans
les ragotits. Les Anglais abusent des herbes aromatiques, des condiments,
des pickles. Sous prétexte de cuisine simple, ils emploient souvent, au lieu
de nos fonds de cuisson 4 base de jus et de nos sauces mijotées, des sauces
violentes toutes préparées telles que le ketchup, le soy, le Worcestershire
sauce et le Harvey sauce, et 3 des doses telles quelles finissent par mas-
quer completement le gotit des préparations culinaires. Cependant, de-
puis quelque temps, grice a I'influence du roi Edouard VII, qui était un
fin gourmet, et au concours des artistes frangais qui gouvernent les cui-
sines de beaucoup de grandes maisons anglaises, la gastronomie a fait des
progres considérables de lautre c6té de la Manche et la cuisine anglaise
d’aujourd’hui se ressent fortement des perfectionnements que nos com-
patriotes y ont apportés.

Allemagne. — La cuisine allemande, qui dérive du génie allemand,
manque de légereté et de finesse: elle ne peut guere convenir qu’a des esto-
macs de grands buveurs de biere. L'une de ses caractéristiques est I'alliance
du sucré avec le salé: mais ce trait ne suffit pas pour la condamner 4 priors.
Ne met-on pas souvent chez nous un peu de sel dans les plats sucrés ? Pour-
quoi, inversement, ne mettrait-on pas quelquefois un peu de sucre dans
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les plats salés ? Cest une question de mesure et de tact. Il convient de men-
tionner un certain nombre de plats du pays; les artistes trouveront dans la
composition de ces plats germaniques des idées qui, appliquées avec gofit,
pourront donner des résultats intéressants.

Citons la soupe 2 la bitre, qui ne vaudrait assurément rien préparée
avec nos bi¢res ou avec des bieres allemandes exportées, mais qui, fabri-
quée sur place avec de la petite biere du pays, blanche, mousseuse, aigre-
lette, est acceptable et originale; les huitres roulées dans du parmesan ripé,
pandes et frites; la fricassée de brochet aux écrevisses et aux morilles; le
beeuf salé de Hambourg; le boeuf 4 la berlinoise, mariné dans de la biere
blanche aigrelette et cuit dans sa marinade avec du lard et des légumes (on
le sert avec la cuisson concentrée, passée, liée, aromatisée de zeste d’orange,
de chair de citron et édulcorée avec un peu de gelée de groseilles); les pfan-
nenkuchen gefiillt mit... etc., omelettes 2 la farine farcies d’un hachis cuit
de veau, jambon et foies de volaille, le tout saupoudré de parmesan et re-
cuit ensemble dans une casserole avec du beurre; le ragotit de mouton,
hammelragout, avec saucisses et purée de pommes de terre; la poule de
Hambourg farcie de mie de pain maniée avec du beurre; 'oie 4 la meck-
lembourgeoise, farcie de pommes douces et de raisins, braisée, et servie
avec des choux rouges: le li¢vre 4 la bavaroise, au vin du Rhin; les filets de
lievre 2 I'allemande, avec une sauce rendue douce par 'addition d’un peu
de gelée de groseilles et de raisins de Corinthe; le faisan 2 la silésienne, a
la choucroute; le paté de lievre 4 la saxonne, avec interposition de lits de
choucroute; la salade de harengs salés, avec pommes de terre, betteraves,
cornichons et concombres salés; la salade d’asperges et de queues d*écre-
visses, 4 ’huile et au vinaigre, avec une purée de jaunes d’ceufs durs; le
nampfkuchen, sorte de baba; le schmarr i 1a bavaroise, omelette 4 la farine,
cuite a la poéle, puis coupée en morceaux qui sont recuits; le dampfnudel,
entremets de nouilles; enfin les charlottes de pommes et les flans de cerises,
qui sont ce qui se fait de mieux en pitisserie dans le pays.
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Les biéres allemandes sont célebres.

Les vins du Rhin ont une saveur originale; les crus les plus renommés
sont le jobannisberg, le rudesheimer berg, le schloss volrathser, le rosengar-
den etle liebfraumilch (lait de la femme aimée!).

.g.

Pays-Bas. — Parmi les plats intéressants de la cuisine des Pays-Bas, ci-
tons, en Belgique: le waterzooz, sorte de bouillabaisse de poissons de ri-
viere: les paupiettes de sole 4 la flamande, garnies d’ceufs de harengs saurs;
le ragotit de boeuf 4 la flamande, aux oignons et a la bi¢re; le ragotr de
queue et rognon de beeuf, ris de veau et pieds de mouton, aux champi-
gnons et 2 la biere; en Hollande: le kalbspolet, pot-au-feu de veau au riz,
aux laitues et aux petits pois; I'excellent cabillaud de la mer du Nord, sim-
plement poché dans de I'eau salée et servi avec des pommes de terre cuites &
la vapeur, le tout accompagné de beurre fondu; les quenelles de petit salé;
enfin, le boeuf des piturages hollandais, préparé de toutes fagons, réelle-
ment incomparable.

ﬁ..

Pays scandinaves. — La cuisine danoise se rapproche beaucoup de la
cuisine allemande; la cuisine suédoise se rapproche plutét de la cuisine
russe; quant a la cuisine norvégienne, elle n’existe pas. On ne trouve guere
en Norvege, sauf 4 Christiania et 2 Bergen, autre chose que du poisson
et surtout du saumon. Bouilli, grillé ou fumé, il est excellent, mais on
s’en fatigue vite. Pour donner une idée de la cuisine norvégienne, je citerai
comme plat de résistance le saumon en aspic, que 'on prépare de la fagon
suivante: on enrobe dans une gelée de colle de poisson sucrée des darnes
de saumon bouilli, qu’on sert avec des pommes de terre, incomplétement
cuites a 'eau, et avec du lait caillé sucré!
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Comme entremets, il n’y a que de la confiture de baies d’airelles;
comme fromage, du fromage de renne; comme pain, une espéce de mau-
vais pain d’épice spongieux. Cest effrayant!

Pologne. — La cuisine polonaise mérite d’tre étudiée. Le potage n’y
est pas, comme en France, une entrée en matiere souvent sans grande
importance. Les potages polonais sont généralement tres consistants: ce
sont de véritables plats, au méme titre que la bouillabaisse, mais ils ne
renferment jamais de pain. Lorsqu’ils sont 4 base de bouillon animal, ils
contiennent presque toujours de la viande sous une forme quelconque:
en morceaux, en hachis, en quenelles, ou enrobée dans de la pite, et ils
sont rarement passés. Les liaisons sont faites surtout 4 la créme. Il existe en
Pologne trois autres variétés de potages inconnus en France: la premiere,
caractérisée par une saveur aigrelette obtenue soit par de la creme aigre,
soit par un jus fermenté; la deuxi¢me, celle des potages froids a la glace; la
troisi¢me, comprenant des potages plus ou moins sucrés aux amandes et
aux fruits, que nous considérerions plutét comme une espéce d’entremets.

Les sauces polonaises sont ordinairement préparées a base de jus de
viande ou a base de créme: elles sont aromatisées avec du raifort, du fe-
nouil, des concombres saumurés, de la civette, des champignons, du jus
de citron, etc.; elles renferment aussi quelquefois des substances plus ou
moins sucrées, telles que des raisins secs.
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La volaille et la viande de boucherie sont rarement tendres, aussi
prépare-t-on beaucoup de viandes braisées et de hachis. Le porc est gé-
néralement bon, comme dans la plupart des pays pauvres et les cervelas
de Varsovie (sardelks) sont renommés. Le gibier est excellent, mais il a tou-
jours un gotit sauvage prononcé; on ne connait guere en Pologne le fumet
distingué des perdreaux et des faisans nourris dans les chasses gardées de
France.

Citons comme productions culinaires: le barszcz, type des potages ai-
grelets, au jus de betteraves fermenté; le k7upnik, potage a lorge perlé; la
czernina, potage au sang de canard, d’oie, de lievre ou de porc; le potage
aux écrevisses a la creme; les chlodnikz, potages froids 4 la glace; le brochet
au vin blanc, avec une sauce  la créme et au raifort; la carpe a ’hydromel,
avec une sauce au sang; les tripes et les boudins au gruau de sarrasin; le
chaud-froid de téte de veau farcie, sauce au raifort; les z7azy, tranches de
viande de boucherie braisées; les zrazy zawijane, paupiettes braisées ou
roties; le filet de boeuf haché, 4 la créme et au raifort; le bigos, ragott de
gibier, de viandes de boucherie et de porc, aux choux mélangés avec des
pommes aigres; le poulet farci, bardé et cuit 4 la vapeur: le rible de lievre a
la créme; les pierogs, patés i la viande, aux légumes ou au gruaus; les kluski,
pates au fromage.

La patisserie polonaise, sans approcher comme finesse de la patisserie
francaise qui est unique au monde, est agréable. Je me contenterai de citer
les crépes polonaises a la farine et au gruau de sarrasin, nalesniki'; le baba et
certains autres giteaux: placks (platski), aux amandes; paczks (pontchki),
aux confitures; le pain d¥¢pice de Torun* (Thorn, en allemand) et d’autres
patisseries composées de lits alternés de pite croustillante et de remplis-
sages moelleux, qui méritent qu'on s’y arréte.

1. Patrie de Kopernik.
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Au xvi°siccle, la princesse Bona Sforza, ayant épousé le roi Sigismond
le Vieux, amena avec elle en Pologne toute une suite dartistes italiens; les
uns y construisirent des monuments du plus pur style Renaissance, dont
il reste encore de beaux spécimens, notamment a Cracovie; d’autres y ac-
climaterent la tomate qui porte dans le pays une dénomination fleurant
son origine: pomidor, et ils enseignerent aux Polonais I’art de travailler les
pates ainsi que I'emploi du parmesan.

Par suite des différentes invasions que la Pologne a subies, des éléments
étrangers sont venus se méler A sa cuisine nationale proprement dite.

Cestainsi que les Tartares ontimporté en Lithuanie les kolduny, farcis
de chair de boeuf crue, précurseurs des raviols italiens; les Turcs ont vul-
garisé en Pologne 'usage du riz, du gruau et celui des semoules, kasza (ka-
cha), si employées en couscous dans les pays musulmans; les Autrichiens
ont apporté leurs viandes panées frites et leurs plats doux; les Allemands,
certaines combinaisons plus ou moins sucrées de viandes et de fruits, dont
quelques-unes, par exemple loie rétie 4 la purée de pommes douces, sont
beaucoup moins invraisemblables qu’elles n’en ont I’air; les invasions mos-
covites ont valu aux Polonais, entre autres choses, le caviar .

1. Au sens propre du terme, le caviar est un excellent hors-d’ceuvre constitué par des
ceufs de sterlet on d'esturgeon plus ou moins saumurés. Au figuré, ce mot désigne les taches
d’encre d’imprimerie avec lesquelles les agents de la censure russe masquent, dans les publica-
tions indigénes ainsi que dans les publications étrangeres qui pénétrent dans le pays, les pas-
sages qu'ils jugent subversifs. La sombre ignorance de ces fonctionnaires leur fait commettre
parfois des gaffes dans lesquelles le comique se méle au tragique. J’ai vu dans un musée, en
Galicie, une table de logarithmes qui, aprés avoir été largement caviarée, avait été définitive-
ment confisquée, les censeurs ayant cru voir dans les chiffres composant le texte une corres-
pondance secréte, cabalistique et révolutionnaire. Quant au propriétaire du livre auquel on
avait demandé en vain, et pour cause, la clef du secret, il avait été pendu, tout simplement.

Doux pays!
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Le seul reproche que l'on puisse faire 4 la cuisine polonaise, qui est
savoureuse et succulente, c’est d’exiger de bons estomacs, ce qui a la vérité
est un défaut; mais elle présente des combinaisons culinaires peu connues
en France et susceptibles de fournir, avec des matériaux supérieurs et de
légeres modifications, des mets de premier ordre.

Russie. — L’Histoire nous apprend qu'en 1815 les cosaques campés
aux Champs-Elysées mangeaient de la chandelle. Plus récemment, dans
un voyage que jai fait en Sibérie, j’ai surpris d’autres cosaques, successeurs
de ceux de 1815, buvant le contenu de mes lampes. Mais il ne faudrait pas
conclure de ces faits incontestables que ce soit a le régime alimentaire de
tous les Moscovites.

La cuisine russe présente un certain nombre de particularités qui mé-
ritent d’étre notées. Il existe en Russie des animaux comestibles quon ne
trouve pas chez nous, tels: le sterlet du Volga, poisson gras et tres délicat,
Pesturgeon, le soudac’, le sigui %, le riapouschka 3 du lac Ladoga, le kilkis 4
de Revel, le navaga 5, une variéteé de gélinotte, différente de celle des Pyré-
nées, que l'on importe couramment en France depuis quelques années,
Iélan, qui se rapproche du chevreuil tout en étant moins fin, l'ours, qui
constitue encore chez nous une nourriture exceptionnelle et dont nous
ne connaissons gucre le golit que depuis le siége de Paris, en 1850, pen-
dant lequel nous etimes I'ingratitude de dévorer notre favori l'ours Martin
du Jardin des Plantes.

1. ousandre, grand poisson de riviere du genre Lucioperca sandra, dont le gott rappelle
celui de la perche.

2. ou lavaret, Coregonus lavarelus, espéce de saumon du genre corégone.

3. Petit poisson qu'on mange surtout fumé

4. Petit poisson qu’on prépare a huile, comme la sardine.

5. Sorte de morue expédiée gelée d’Arkhangel.
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La viande de boucherie est de qualité inférieure, sauf le boeuf et le
mouton de Circassie qui sont passables, et le veau de Moscou, nourri au
repos de lait et de noix, qui a trés bon gotit. Aussi fait-on dans la cuisine
russe de nombreux hachis que I'on baptise biftecks ou cotelettes suivant
la forme qu’on leur donne.

Le service a la russe est original; il est caractérisé par le dressage des
mets, découpés d’avance, et par une multitude de hors-d’oeuvre, parmi les-
quels figurent toute espéce de poissons salés, fumés, marinés, des canapés
de caviar ou des sandwichs garnis de beurres composés, de purées de pois-
sons, de mollusques, de queues d*écrevisses, de crevettes, des bouchées, des
petites croustades, des petits patés de viandes et de gibiers masqués de fu-
mets adéquats, etc., disposés sur une table dans une pi¢ce voisine de la salle
4 manger, et quion absorbe debout, en buvant de 'eau-de-vie ou des li-
queurs, avant de commencer le repas proprement dit: ce sont les gakonski.
Ils précedent les repas soignés.

Les potages russes ressemblent dans leurs grandes lignes aux potages
polonais. Les plus curieux sont: le chtchs au gras, renfermant des légumes,
de la choucroute et des viandes telles que canard, poulet, boeuf, saucisses;
le chechi au maigre, dans lequel le bouillon de viande est remplacé par
un bouillon de cepes; la botwina’, potage desturgeon, acidulé par des
concombres saumurés, renfermant des écrevisses, de l'oseille, des épinards,
que l'on sert glacé; onka au sterlet, potage trés apprécié par les gourmets
russes.

1. Labotwina est en somme une variété de chlodnik.
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Comme plats originaux, on peut citer les koulibiak, qui sont des patés
préparés de différentes fagons, dont 'un des plus réputés est le koulibiak
de saumon et de lavaret, 3 la vesiga ' et au gruau de sarrasin; les bliny, sorte
de crépes plus ou moins épaisses, servies généralement avec du caviar, de la
créme aigre et du beurre fondu, consommeés surtout pendant le carnaval.

Notons encore des glaces de viande qu’on fabrique en Sibérie ot la vo-
laille et le gibier abondent, et qui entrent dans la préparation de beaucoup
de sauces. Comme entremets, différents blancs-mangers.

En résumé, la cuisine russe, qui 4 un certain nombre de points com-
muns avec la cuisine polonaise 4 laquelle elle a fait de nombreux emprunts,
a une note originale curieuse. Certains restaurants de Paris servent depuis
quelque temps des plats russes ou soi-disant tels.

Péninsule balkanigue. — Dans la péninsule balkanique on trouve I'an-
cienne cuisine byzantine, 4 base de Iégumes, de mouton et d’huile.

Les Turcs y ont importé de Perse 'usage du riz.

En Turquie, le mouton est apprété de différentes maniéres: roti, apres
avoir été coupé en petits morceaux qu’on enfile sur une baguette; en pilaf
avec du riz; en ragott avec des légumes variés tels que des courges coupées
en petits dés et des épinards; en rissoles; enfin en hachis plus ou moins aro-
matisés accompagnés ou non de riz, le tout enrobé parfois dans des feuilles
de vigne, de figuier, de chou, ou encore dans des aubergines, et braisé dans
du bouillon. Cette derni¢re préparation prend le nom de do/ma, que I'on
donne aussi du reste 4 des feuilles de vigne, de figuier, de chou, ou 4 des
aubergines farcies de riz et doignons hachés, le tout cuit dans de 'huile

1. La vesiga est une substance gélatineuse provenant de I'épine dorsale de I'esturgeon et
du sterlet.
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dolive. Comme autres plats, je citerai le maquereau farci d’un hachis de
chair de maquereau, d'oignons, de riz et de raisins de Corinthe; les moules
frites; les moules garnies dans leurs coquilles d’un hachis d’oignons, de riz
et de raisins secs; les aubergines, les courges et les paprikas farcis; les besx-
rek, pités feuilletés aux fromages turcs cacher et misitra, fourrés de viandes
hachées; le kalaif; sorte de vermicelle sucré; le kourabis, giteau sec a la va-
nille; le kaimak, creme qu'on peut servir accompagnée de diftérentes sub-
stances, par exemple de coings; le mahaleli, entremets composé de farine
de riz, de lait et de poudre de cannelle, aromatisé 4 I'eau de roses; enfin le
locoum ", pite gommeuse parfumée, qui est larenommée du fameux Hadji-
Bekir de Stamboul.

Dans la cuisine grecque moderne mentionnons I'agneau en pilaf avec
piments, gombos * et raisins de Smyrne; le ragotit de mouton au riz et aux
tomates et les ravioli au hachis de mouton.

Autriche-Hongrie. — L’Autriche-Hongrie est un agrégat 3 hétérogene
de pays et de lambeaux de pays d'origines tres différentes, dont la plupart
ont gardé l'empreinte du passé. Les sujets de PAutriche-Hongrie d’aujour-
d’hui sont des Allemands, des Hongrois, des Slaves, des Italiens, des Turcs:
il n’est donc pas surprenant que la cuisine soit trés variée sur le territoire
austro-hongrois.

1. Corruption du mot turc «rahat el halkoum», qui veut dire le repos, le bien-étre du
gosier.

2. Fruit mucilagineux de I’ Hzbiscus esenlentus, plante de la famille des Malvacées, servi
comme légume.

3. Aujourd’hui cet agrégat est dissous,
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La base de la cuisine autrichienne proprement dite, la cuisine vien-
noise, est caractérisée par des viandes blanches panées, cuites avec du
beurre; de la charcuterie variée et des entremets farineux, généralement
bons, grice aux excellentes farines de blé dur de Hongrie qui entrent dans
leur préparation.

La note dominante de la cuisine hongroise est donnée par le paprika,
poivre du pays, base de la plupart des assaisonnements.

Comme plats intéressants citons: le potage aux pates fluides, les wiener
schnitzel, escalopes de veau 2 la viennoise; les wiener rostbraten, biftecks
viennois cuits a [‘étuvée avec beurre et oignons, servis accompagnés d’une
sauce 2 la glace de viande et 4 la créme aigre; les quenelles 4 la hongroise,
avec une sauce tomate au paprika; le gulyas ou goulach préparé avec du
beeuf ou du veau: le porkel, goulach de poulet et de lard servi sur du riz;
les pieds de veau aux anchois et au paprika; le poulet au lard,  la créme
aigre et au paprika; le faisan 2 la bohémienne, farci de chair de bécasse
et de lard; la choucroute farcie, faite de feuilles de chou, non émincées,
saumurées comme la choucroute, et garnies d’un hachis de viandes et de
riz; les croustades de fruits; les flans de pommes; les pains de marrons.

Nous ne pouvons passer sous silence les petits pains viennois appréciés
dans le monde entier, le café 4 la viennoise 2 la créme fouettée, et nous de-
vons une mention spéciale au jambon de Prague. Signalons comme pois-
sons dans les régions baignées par Le Danube le fogoch ', esturgeon, le
sterlet et, par conséquent, le caviar.

1. Le fogoch, ou sandre, ou brochet-perche est un beau poisson de riviere, qui peut at-
teindre 1,20™ de longueur. Il se trouve dans certaines rivieres de I’Europe centrale et de 'Eu-
rope orientale, notamment dans le Danube. On I'a acclimaté dans quelques lacs, en particu-
lier dans le lac de Constance en Allemagne et dans le lac Balaton en Hongrie.
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Il'y a en Autriche-Hongrie des vins tres agréables. En Hongrie, le plus
renommé est le vin de Tokay, dont certains crus se gardent trés longtemps
et acquicrent en vieillissant des qualités extraordinaires.

La biere de Pilsen (Bohéme) est appréciée dans le monde entier.

En résumé, la cuisine austro-hongroise synthétise & peu prés toutes les
cuisines européennes, sauf la cuisine frangaise.

-

Etats-Unis. — Les cuisines des Etats-Unis de PAmérique du Nord sont
incontestablement les plus grandes et les plus confortables du monde (lar-
gest of the world), mais que dire de la cuisine américaine ?

Certes, on ne peut pas reprocher aux habitants des Etats-Unis de vivre
pour manger; la plupart dentre eux prennent a peine le temps d’avaler
rapidement leur nourriture: dans ces conditions il est bien difficile a I'art
culinaire de se développer dans le pays.

Les nouveaux venus sont absorbés par le struggle for life, les parvenus
sont préoccupés sans cesse de la défense de leurs positions, et bien rares
sont dans le nouveau monde les philosophes qui prennent un peu de bon
temps. J’en ai cependant connu qui étaient de charmants compagnons et
de fins gourmets, mais c’était 'exception.

Jaivu, dans Wall Street, aI’heure de la Bourse, des milliardaires déjeu-
ner debout d’une tranche de corned beef aux pickles et d’un sandwich. Ils
m’ont fait pitié! J’ai vu, dans des restaurants américains de 'Ouest, le spec-
tacle suivant: un client arrive et s’assied ; une servante se présente aussitot
et lui lit une longue litanie comprenant la nomenclature des plats, tou-
jours plus ou moins les mémes du reste, et qui commence invariablement
par: roast beef, boiled beef, corned beef, pour finir par: corn, iced cream,
cheese. Le convive, sachant d’avance 4 quoi sen tenir, n’écoute pas, lit son
journal et ne répond rien. On lui apporte alors 4 la fois un certain nombre
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de petites assiettes contenant les différents plats du menu et on les dispose
sur la table autour de lui. Il pique sa fourchette au hasard dans le tas, le
plus souvent sans regarder et sans cesser de lire, puis il la porte machina-
lement 4 sa bouche et avale ce qui est au bout, en I'arrosant de ce qu’il
trouve 4 sa portée: biere du pays, généralement assez bonne, vin de Califor-
nie dont certains crus, comme le zinfandel, sont trés buvables, gin, whisky
and soda, thé, le tout glacé; lopération compléte dure cing minutes. Cest
lamentable!

Je n’ai rien 4 dire de la table des grands hotels, qui est celle de tous les
établissements de ce genre. Il est entendu que les hotels américains sont les
plus vastes du monde, que leurs salles & manger sont les plus spacieuses de
'univers, mais tout cela n’améliore pas les menus.

Cependant, il existe aux Etats-Unis des plats indigénes ayant une cer-
taine originalité: le potage a la tortue de terre: le potage aux huitres et &
la créme; le potage a la Penobscot aux gombos, aux huitres et aux crabes
mous; le chowder, sorte de bouillabaisse aux clams® et a la morue, avec
du lard, des oignons, des pommes de terre et du lait; les huitres panées et
grillées, arrosées de jus de citron; les beignets d’huitres; les crabes mous
grillés ou frits; le homard 4 la Newbourg, excellent plat new-yorkais; le
ragotit de tortue de mer; le beeuf salé aux choux; le ragotit de pigeons au
riz, aux tomates et aux gombos.

L'usage exclusif des boissons glacées constitue un véritable abus que
beaucoup d’estomacs ne peuvent supporter longtemps; aussi'une des spé-
cialités médicales les plus fructueuses aux Etats-Unis est celle des maladies
de I'estomac. Les Américains qui ont absorbé trop de glace finissent par
boire de I'eau tiede en mangeant; c’est peut-étre hygiénique, mais ce n’est
gucre appétissant.

1. ouMya arenaria, mollusque bivalve de la famille des Myidés.
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La passion des Américains pour les boissons glacées a développé consi-
dérablementl'art dela préparation de ces breuvages aux Etats-Unis et pour
la confection des cocktails PAmérique dame incontestablement le pion 2
la vieille Europe .

A titre de curiosité, je mentionnerai existence dans le pays de trés
nombreuses sociétés dites de tempérance; certains Etats méme ont édicté
contre 'usage de I’alcool des lois draconiennes qui, 4 la vérité, ne sont pas
toujours observées *

Cuisine juive. — Disons un mot de la cuisine juive.

1. Iy ala un bel exemple de 'influence du milieu. Alors que les cuisiniers européens
perdent généralement la main aux Etats-Unis, les bar-men y sont extraordinaires et sortent
littéralement de terre, comme les généraux en France, sous Napoléon I*". J’ai connu 4 Omaha,
dans le Nebraska, le prince des « cocktailiers» du temps, un Frangais, venu aux Etats-Unis
sans métier, qui, inspiré et dynamogénisé par le milieu, avait en moins d’un an créé une cin-
quantaine de cocktails plus remarquables les uns que les autres, et jouissait d'une réputation
colossale de 'Atlantique au Pacifique.

2. Il'y a quelque vingt-cinq ans, je me rendais dans le Far-West. Un matin (jétais depuis
48 heures dans le train) comme je prenais mon déjeuner dans le dining-car, le gar¢on, auquel
je demandais de la bitre, refusa de m’en apporter, alléguant que nous traversions un Etat pu-
ritain ol régnaient des lois de tempérance trés séveres qui I'exposaient 4 des peines sérieuses
§il servait la moindre boisson fermentée pendant tout le temps que le train serait sur le ter-
ritoire dudit Etat. Devant mes protestations, il me dit 4 l'oreille en souriant: « Commandez-
moi tout haut du thé». Ce « tout haut» m’intrigua: je fis ce qu’il me conseillait et quelques
instants apres il m’apportait sur un plateau une tasse, un sucrier vide et une théiére pleine de
bi¢re. Jejetai alors un regard sur les tables voisines. Tous mes compagnons de voyage buvaient
sans rire, dans des tasses, de la biere qu’on leur avait servie dans des théiéres. Le principe était

sauf, Al right!
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De toutes les cuisines antiques, elle est la seule qui se soit perpétuée,
dans ses grands traits, 3 travers les 4ges*. Elle semble fondée sur des regles
d’hygiéne et déconomie domestique qui auraient été érigées en principes
religieux pour en assurer I'observation. C¥¢tait l'opinion des philosophes
du xvir® siécle et c’¥était aussi celle de Renan. M. Salomon Reinach sou-
tient dans son « Orpheus» * que 'explication d’une prohibition alimen-
taire par des raisons d’hygiene doit étre considérée aujourd’hui comme
un signe d’ignorance, que si les Juifs religieux s'abstiennent de manger du
porc, c’est parce que leurs lointains ancétres avaient pour fotem, c’est-a-dire
pour protecteur de clan, le sanglier; que s’ils ne mangent pas certains pois-
sons, c’est également par superstition; que s'ils ne travaillent pas le samedi,
Clest parce que le samedi est considéré chez eux comme un mauvais jour au
méme titre que certaines personnes considerent comme un jour funeste le
vendredi et, en particulier, quand il tombe un 13.

En tout état de cause, la défense de manger d’autres viandes que celles
d’animaux ruminants ayant les sabots fendus avait pour résultat d’inter-
dire le gibier, dont I'abus présente des inconvénients, et le porc, fréquem-
ment trichiné, qui passait pour donner la lepre; quant au principe de la
viande kocher, consistant en ce que I'animal sacrifié pour lalimentation
doit avoir été saigné et sa viande débarrassée des nerfs et des arteres, il assu-
rait A cette viande une meilleure conservation 3. Le précepte des livres sa-
crés: « Tu ne feras pas cuire 'agneau dans le lait de sa mére » avait comme
conséquence de laisser le lait de la brebis 4 'agneau et il favorisait I'élevage.

1. Les Juifs, tribu sémitique issue d’Arabie, que I'histoire suit pas a pas depuis plus de
3000 ans, ont mieux quaucun peuple conservé la pureté de leur race, leurs moeurs et leurs
coutumes.

2. Orpheus, Histoire générale des religions, par Salomon Reinach, chez Alcide Picard,
rue Soufflot.

3. Les pratiquants rigides salent encore la viande et la font dégorger dans de I'eau pour
en enlever le plus possible de sang.
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Ce commandement, observé 4 la lettre par les Juifs Karaites ', a été généra-
lisé par les Juifs Talmudistes > qui n’emploient le lait, la créme et le beurre
que pour la préparation des poissons dans les repas sans viande de bouche-
rie et pour la confection des patisseries ne devant étre mangées qu’un cer-
tain nombre d’heures avant ou apres I'ingestion de substances carnées. Ils
poussent méme le scrupule, afin d’éviter toute pollution, jusqu’a employer
des casseroles spéciales pour leur cuisson. Les crustacés et les poissons sans
écailles considérés comme favorisant le développement des maladies de la
peau, auxquelles la race juive est particuli¢rement sujette, sont également
interdits.

Il me parait difficile de ne pas reconnaitre qu’il y a au moins dans
toutes ces interdictions une coincidence remarquable entre les regles de
I’hygiene et des scrupules religieux.

Quoi qu’il en soit, il en résulte que la cuisine juive présente des carac-
teres spéciaux: pas de viandes saignantes, pas de canard 2 la rouennaise,
pas de civets, pas de boudin, pas ou peu de rétis. Et en fait, la viande de
boucherie saignée 4 blanc ne peut guere étre préparée que braisée ou en ra-
golt: ragolts a la graisse de boeuf ou 4 ’huile chez les pauvres, 4 la graisse
doie chez les gens aisés. Ces ragotts sont toujours tres relevés: le poivre,
le piment, le gingembre, I'ail et surtout I'oignon dominent dans tous les
plats de la cuisine juive.

De méme que les viandes, les Iégumes sont accommodés 4 la graisse de
beeuf,  ’huile ou 4 la graisse d’oie.

Les plats de poisson sont souvent aromatisés par du gingembre et du
safran.

1. Secte qui existe notamment en Russie et qui sen tient exclusivement 2 la lettre des
livres sacrés.

2. Le Talmud est le commentaire des livres sacrés. Les Juifs Talmudistes, qui constituent
I'immense majorité des juifs pratiquants, acceptent et appliquent les commentaires du Tal-
mud.
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Enfin, les entremets sucrés servis 4 la fin des repas, et parmi lesquels on
peut citer le matroch kouguel, pudding au pain azyme, ne renferment de
laitage que dans les repas sans viande.

La cuisine juive primitive ne parait sétre intégralement conservée que
dans certains plats du sabbat: ragotits de viande et d’herbes, entre autres
pourpier, épinards, avec des pois chiches; hachis de graisse d'oie et d'oi-
gnons bourré dans la peau d’un cou d'oie et servi avec des carottes, ap-
pelé zimmes; saucissons de boeuf et de riz; hachis de viande avec des ceufs;
pieds de beeuf aux lentilles, aux pois, etc. Tous ces mets sont cuits tres len-
tement, & ['étouftée, dans des marmites garnies de substances isolantes, de
carpettes de laine: on les met sur le feu le vendredi soir pour qu’ils soient
préts sans quion ait y toucher le lendemain, jour du repos hebdomadaire,
ol tout travail est formellement interdit *.

La plupart des juifs pratiquants, éparpillés sur la Terre, ont adapté
leurs principes rituels 4 la cuisine des pays ot ils ont planté leur tente; par
13, ils ont donné naissance aux diverses cuisines juives: russe, allemande,
alsacienne, algérienne, etc., car il y en a 4 peu prés autant que de pays, et
toutes ont un cachet commun.

Dans la cuisine juive alsacienne, on peut citer la choucroute garnie;
dans la cuisine juive espagnole, la guesada, paté au fromage cachecaval et
aux aubergines roties, ou au fromage blanc, et le boreka, paté au fromage
cachecaval et aux épinards; parmiles plats du sabbat de la cuisine juive algé-
rienne mentionnons le tefina, le bobinel, saucisson de beeuf cuit a [étouf-
tée, le méguina, hachis de boeuf aux ceufs cuit a Iétouflée, et les pieds de
boeuf aux [égumes tels que riz, haricots, etc.

1. Certains juifs ne mangent méme le samedi que des aliments cuits le vendredi avant
minuit, ot des aliments crus.
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Cuisines exotiques. Je passerai rapidement sur les cuisines par trop bi-
zarres. Faute de grives on mange des merles, et certains plats qui paraissent
invraisemblables ne sont que le résultat d’une pénurie de ressources. Pen-
dant le si¢ge de Paris, en 1870, navons-nous pas mangé certaines sub-
stances fort peu appétissantes et bien vaguement alimentaires? Je ne par-
lerai pas des mangeurs de larves de vers et d’insectes, pas plus que des géo-
phages; je me contenterai d’indiquer quelques analogies de gofit pouvant
présenter un certain intérét et quelques plats exotiques plus ou moins cu-
rieux, souvenirs personnels ou souvenirs de camarades qui, comme moi,
ont parcouru le monde en dehors des sentiers battus.

Comme analogie de gofit, on peut rapprocher la chair du chien de
celle de 'agneau. En Chine, les chiens d’une variété spéciale, sans poils ou
a poils rares, sont engraissés pour la boucherie et leurs gigots sont tres re-
cherchés. De tous les singes mangeables, car certaines especes sont trop
fortement musquées, le meilleur, 2 mon avis, est le macaque * dont la chair
ressemble 4 celle de I'écureuil, ce qui n’a rien de surprenant, ces deux ani-
maux vivant exclusivement de graines et de baies. Le kanguroo 4 un gott
de lapin; I'agouti *, I'acouchi ?, le pac #, un gotit intermédiaire entre celui
du lievre et celui du sanglier; le patira S ressemble au sanglier; le chameau
aun gott de boeuf avec une odeur de bouc; la viande de I'alpaca tient  la

1. Genre de singes de la famille des Cercopithécidés.
. Mammifere rongeur.

. Mammiftre rongeur.

. Mammifere rongeur.

. Cochon sauvage de ’Amérique du Sud.

woR W N
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fois de celle de Iine et de celle du mouton; le hocco* fait songer au din-
don; la chair de I'iguane * rappelle celle du poulet; le bison est analogue
au cerf et les muscles d’acier des grands fauves fournissent une viande dure
A odeur forte.

Les ccufs d’iguane, qui se présentent en chapelets de 40 a 50, re-
couverts d’une enveloppe souple et paraissant ne pas avoir de blanc,
sont tres fins; les ceufs de tortue de terre, & structure granuleuse, gros
comme de belles noisettes, font bonne figure dans les karis; quant aux
ceufs dautruche, extrémement volumineux ? et assurément mangeables,
ils manquent totalement de finesse.

L’igname # et la patate 3 rappellent la pomme de terre, avec une saveur
plus ou moins sucrée; le chou-palmiste 6 excellent en salade, a un gottde
fond d’artichaut matiné de noisette et les vers du chou-palmiste (rhyncho-
phorus), tres recherchés des gourmets, concentrent en eux ce gotit.

Les plats les plus intéressants de PAmérique du Sud sont, comme plats
créoles: la pimentade; le potage gras aux gombos frais; le potage maigre
aux gombos secs; le bouillon wara, qu'on prépare avec du poisson bou-
cané, de la morue salée, des crabes et des graines rouges du palmier wara:
Pagami 7 braisé au riz; le kalalou, ragotit de gombos, de feuilles de chou ca-
raibe, de pourpier et de petits concombres; les gombos a la créeme; les gom-

1. Gros oiseau gallinacé de la famille des Cracidés. Dans sa poitrine épaisse et charnue,
on taille sans peine des escalopes de 2 centimétres d’épaisseur.

2. Genre de lézard de la famille des Iguanidés, atteignant jusque prés de 2 metres de lon-
gueur, se nourrissant de végétaux et d’insectes.

3. Au cours d’un voyage en Patagonie, 3 huit, nous eimes beaucoup de mal pour manger
en entier une omelette faite avec un seul de ces ceufs qui pesait plus de 1500 grammes.

4. Racine alimentaire féculente de la famille des Dioscoréacées,

5. Racine alimentaire féculente de la famille des Convolvulacées.

6. Bourgeon de I'Arec olcracea, arbre de la famille des Palmiers.

7. Oiseau de la classe des gallinacés, genre échassier, famille des Psophiidés.
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bos 4 ¥touftée avec du petit salé; la salade de chou-palmiste; l'omelette &
lavocat’; les avocats en salade; les bananes frites; comme autres plats: la
casuela, potage a base de bouillon de poule ou de mouton avec des Iégumes
et des tranches d¥épis de mais; le seviche, excellent hors-d’oeuvre péruvien,
préparé avec un poisson du Pacifique appelé corbina, qui n’a que trés peu
d’arétes, et qu’on mange cru, coupé en petits morceaux assaisonnés avec du
piment et de 'oignon, apres avoir fait mariner pendant 24 heures dans
du jus d'oranges aigres; la carna, salade de pommes de terre du Pérou ?,
bouillies et écrasées, garnie d*écrevisses, de feuilles de laitue, d’ceufs durs
coupés en tranches et assaisonnée a 'huile; la mazamorra, entremets pé-
ruvien trés original ayant une consistance gélatineuse, 3 base de mais rouge,
de lait et d'ceufs, saupoudré de cannelle; la humita, croquette de farine de
mais enrobée dans une feuille fraiche de la plante, qu'on fait frire dans
du beurre; les empanadas, sorte de rissoles de viande et d’ceufs durs treés
appréciées notamment dans la République Argentine et en Bolivie: la fei-
joada, espece de cassoulet préparé avec des haricots rouges et de la viande
boucanée, plat national du Brésil.

L’Asie, pays du riz et des épices, nous donne le ka7 indien et le riz &
la persane au beurre et au citron, servis couramment aujourd’hui sur nos
tables; le ragotit de mouton 4 la persane avec des pruneaux, des amandes et
du citron; le kelap persan, roti de mouton coupé en tranches, enfilées en-
suite sur une baguette, séparées les unes des autres par des feuilles fraiches
de menthe, de basilic et de laurier, le tout arrosé de graisse de mouton; le
saucisson de mouton, qu'on prépare également en Perse; le koubbé syrien,
pité au hachis de mouton avec du blé concassé; les carottes farcies de mou-

1. Fruit de I'avocatier commun, arbre de la famille des Cinnamomées, genre persca. Ce
fruit est une grosse baie plus ou moins ovoide, dont la pulpe, comestible, est également
connue sous le nom de beurre végétal.

2. Les pommes de terre du Pérou, pays de leur origine, sont les meilleures qui soient au
monde.
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ton haché, de riz ou de graines de pin frites, le tout assaisonné avec oignon,
ail, tomate, jus de citron, menthe, sel et poivre, qui sont trés estimées en Sy-
rie; le potage chinois aux nids d’hirondelles, qu’on peut soffrir aisément
de nos jours a Paris; les ceufs de cent ans ', trés appréciés par les fils du Cé-
leste Empire: la soupe coréenne au cantjang *; les ailerons de requin frits,
prisés surtout en Indo-Chine et le kadjiuri, ragotit indien de poisson au
kari.

L’Afrique nous fournit le couscous et le méchouz, mets algériens.

L’Australie nous donne le potage 4 la queue de kanguroo.

Etat actuel de la Gastronomie.

Disons en terminant un mot sur I'état actuel de la gastronomie et cher-
chonsa prévoir son avenir.

Tout en m’efforcant d*éviter de louanger les temps passés, travers dans
lequel on tombe facilement, il me semble franchement qu'au point de vue
gastronomique, comme 4 beaucoup d’autres, nous sommes en train de tra-
verser une crise.

1. Les ceufs dits «de cent ans» sont des ceufs qui en réalité ont rarement plus de
quelques années. Pour les amener au point voulu, on les met dans de la chaux éteinte avec
des herbes aromatiques et on les laisse ainsi pendant un temps plus ou moins long, jamais
inférieur A six semaines. A la longue le jaune se liquéfie et prend une couleur vert foncé, le
blanc se coagule et se colore en vert clair. Le produit, qui a une forte odeur d’hydrogene sul-
furé a laquelle on s’habitue, est servi comme hors-d’ceuvre. Il a un gott rappelant celui du
homard.

2. Le cantjang est le produit de la fermentation du haricot au contact de I'eau.
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L¥levage, les procédés modernes de culture, la préparation des
conserves ont certainement augmenté la quantité de nourriture dispo-
nible: le développement des moyens de transport, I'emploi du froid ont
permis de répandre cette nourriture partout, et la famine, cet horrible
fléau, est désormais impossible dans les pays civilisés, 4 moins d’un cata-
clysme. Mais si, au point de vue général, ces conditions nouvelles de la
vie ont incontestablement une influence heureuse, en est-il de méme au
point de vue purement gastronomique?

Aujourd’hui les éleveurs, en gavant les animaux, produisent couram-
ment des viandes trop grasses; la culture intensive modifie le plus souvent
dans un sens défavorable la qualité des produits du sol. Il nous suffira de ci-
ter comme exemple la pomme de terre que 'on ne peut plus avoir parfaite
qulen la cultivant tout expres et sans la forcer, dans des terrains sablon-
neux, comme on le faisait autrefois. Les chissis et les serres fournissent en
toute saison des légumes et des fruits merveilleux d’aspect, mais dépour-
vus de saveur: on n’est pas encore parvenu a remplacer le soleil. L’indus-
trie des conserves provoque l’accaparement des produits alimentaires na-
turels, frais, au moment ot ils sont le meilleur marché; les chemins de fer
drainent de partout ce qu’il y a de meilleur, au profit de consommateurs
souvent incapables de I'apprécier et ils en privent les habitants des pays
producteurs, parmi lesquels se recrutaient autrefois les gourmets les plus
raffinés. On cueille les fruits avant leur maturité pour pouvoir les transpor-
ter au loin, de sorte que peu de personnes sont actuellement 3 méme de
manger des fruits vraiment 4 4 point; on n’a plus de lait 4 la campagnes; il
devient difficile de se procurer du poisson au bord de la mer; il est presque
impossible d’obtenir un bon bifteck dans un pays d¢levage; en un mot
nous vivons un peu comme dans le manoir a I'envers.
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La falsification des aliments, trés ancienne 4 la vérité puisque les Ro-
mains sen plaignaient déja, mais qui se pratiquait jadis sur une échelle rela-
tivement petite, constitue aujourd’hui, par suite des progres de la chimie,
une branche de I'industrie: les procédés 3 employer pour atteindre ce but
sont discutés dans des congres officiels et leurs auteurs, au lieu détre pen-
dus, sont décorés!

11 devient incontestablement difficile de bien manger: cependant la
chose est encore possible, mais plus que jamais il est indispensable de
s'occuper soi-méme de sa nourriture. En province, dans certains milieux
ot 'on ne se désintéresse pas de la question, on sait encore faire bonne
chére. On pense 4 la cuisine; on discute d’avance les menus: on s’adresse
pour chaque produit 4 des fournisseurs que 'on connait et qui savent eux-
mémes & qui ils ont affaire; enfin, la préparation de tous les plats est I'objet
des soins les plus minutieux.

Mais 4 Paris, o1 I'on vit trop vite, ot 'on est toujours pressé, peu de
gens consentent & consacrer quelques moments a ces questions; aussi l'art
culinaire y est manifestement en décadence. Pourtant il semble que bien
manger devrait intéresser tout le monde, car personne n’oserait soutenir
qu’il soit indifférent de consommer des aliments bien ou mal préparés. La
gastronomie s'adresse a toutes les classes de la société et il n’est nullement
nécessaire d’avoir dela fortune pour se bien nourrir. Le repas le plus simple,
quelque modeste qu’il soit, peut étre meilleur qu’un repas tres cotiteux, et
Ton aura toujours bien mangé si ce quon a mang¢ était de bonne qualité
et bien préparé.



— 66 -

Malheureusement, ce quon recherche avant tout aujourd’hui c’est pa-
raftre. Le modeste bourgeois d’autrefois, recevant des amis a sa table, ne
leur donnait pas plus de trois plats, simples mais soignés, préparés sous la
direction effective et jalouse de la maitresse de maison. Le bourgeois de nos
jours se croirait déshonoré s’il ne présentait pas 4 ses convives des menus
somptueux, au moins en apparence, qu’il est hors d*état de faire exécuter
chez lui.

Aussi commande-t-il ses repas priés au dehors, chez des entrepreneurs
qui les lui envoient tout préts, avec des domestiques d’occasion pour les
servir.

Les aigrefins peuvent donner 4 diner dans des appartements vides,
loués 4 ’heure pour la circonstance: des agences leur fournissent a forfait
la nourriture, la boisson, la vaisselle, le linge, la valetaille et, s’ils le désirent,
elles leur procurent méme, moyennant un petit supplément, quelques in-
vités décoratifs et décorés destinés 4 impressionner le gogo naif, auquel le
mirage d’un intérieur familial cossu inspire toute confiance. Paraitre, tout
estla!

Quant aux parvenus, ils rivalisent de faux luxe. Pour avoir I'air de ne
pas y regarder, ils font bourrer tous les plats de truffes et de foie gras, de
sorte que tout finit par avoir le méme gott, et bien des diners, dans des mai-
sons ol 'on devrait pouvoir manger convenablement, deviennent aussi
odieux que des repas de table d’hote auxquels, d’autre part, ils ressemblent
souvent par assemblage hétéroclite des invités.

L'une des industries les plus florissantes aujourd’hui est celle de la
confection de mets 4 emporter. Partout on vend des plats tout faits et
nombre de femmes ont une tendance ficheuse a se désintéresser de leur
intérieur. Les unes ont excuse des nécessités de la vie, qui les obligent 2
travailler dehors; d’autres courent les magasins et les five o’ clock 4 la re-
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cherche du bonheur. L’idéal pour beaucoup d’entre elles serait la maison
up to date, avec eau, gaz et nourriture a tous les étages, ce qui permettrait
de supprimer les cuisines, en attendant la fameuse pilule synthétique en-
trevue par certains savants.

En ce qui concerne les établissements publics, on voit se multiplier les
gargotes 4 prix fixe; les bons restaurants se transforment ou ferment suc-
cessivement leurs portes, et je serais véritablement embarrassé pour citer
a Paris plus de quatre ou cinq maisons ol1 'on soit assuré d’étre toujours
bien traité 4 tous égards.

L’internationalisme mal compris se développe d’une fagon inquié-
tante, et ses progres, déplorables 4 bien des points de vue, sont désastreux
au point de vue gastronomique; si 'on n’y prend garde, ils auront bientdt
amené 4 un méme niveau, niveau peu élevé, la cuisine de tous les pays.

Au commencement du si¢cle dernier, un grand maitre de 'Université
était tout fier de pouvoir dire: « Aujourd’hui, a cette heure, tous les éleves
de toutes les classes de seconde de tous les lycées de France font le méme
théme grec». Les syndicats internationaux d’aubergistes qui nourrissent
les voyageurs des deux hémispheres soumis a leur régime, paraphrasant le
mot du ministre, peuvent dire: « Du Far-West 4 I'extréme-orient, du poéle
nord au pdle sud, depuis le 1" janvier jusqu’a la Saint-Sylvestre, tous nos
clients font les mémes repas ».

Et, en effet, que ce soit en bateau, en chemin de fer ou dans les ho-
tels, partout ces malheureux sont condamnés a la méme invraisemblable
barbue sauce hollandaise, au méme aloyau braisé jardiniere (quel aloyau
et quelle jardiniére!), 4 la méme inévitable poularde (de Bresse, naturelle-
ment).

Quand on pense que des gens paraissant 4 peu pres équilibrés, dont
une partie voyagent soi-disant par plaisir, consentent 4 absorber tous les
jours de pareilles atrocités, cest 4 désespérer du genre humain.
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Je veux croire cependant que ce n'est qu’une crise que nous traver-
sons et jespere, sinon un réveil général du gott, ce qui serait trop beau,
au moins un soulévement des estomacs, comme au temps de Lycurgue.

En attendant cette révolution pacifique, que les gastronomes ne se dé-
couragent pas; leurs efforts ne seront pas stériles. Orientés avec méthode,
ces efforts persévérants finiront par faire de I’art culinaire purement expé-
rimental, tel qu’il est aujourd’hui, une science exacte. En précisant dans
des formules rigoureuses les connaissances que 'on possede, on fait plus
que perpétuer des recettes, on accumule des matériaux d’our se dégageront
un jour les lois de la gastronomie, qui seront la base indestructible de la
Science du Bon.
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Le service des repas

Le service des repas comprend les ustensiles de cuisine, les meubles, la
vaisselle, les couverts, I'argenterie et le linge de table.

Temps prébistorigues. — Alorigine, le service des repas érait réduit a sa
plus simple expression. L’homme préhistorique mangeait le plus souvent
debout, ala hite, traqué par ses semblables et par les animaux sauvages tou-
jours préts a lui arracher sa nourriture. Lorsqu’il se croyait dans une sécu-
rité relative, il mangeait accroupi ou assis par terre. Mais ses repas étaient
toujours irréguliers et généralement précaires. Aussi, quand le hasard met-
tait 4 sa disposition une nourriture abondante, il se gavait gloutonnement
pour plusieurs jours et, repu, il s¥tendait pour digérer ', comme un boa.

1. Certaines peuplades sauvages agissent encore ainsi et les raffinés, pleins a éclater, se
font piétiner le ventre pour activer la digestion.
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Les contemporains de I’ige de pierre faisaient cuire les viandes sur des
pierres chauffées, et ils se servaient de haches en silex pour les trongonner.
Ils buvaient I'eau des sources ou des cours d’eau 3 méme, la bouche dansle
liquide, ou dans le creux de leurs mains. Ils employaient aussi parfois des
feuilles ' ou des coquillages. Plus tard, 4 la fin de I’ige de pierre, apparurent
quelques poteries grossicres et des récipients en os > ou en corne.

“Age du bronze, la période lacustre virent naitre les meules pour
moudre le grain, les instruments en bronze et en cuivre.

Ensuite vinrent les instruments en fer.

3=

Antiquité. — Egypte. —En Egypte, le matériel culinaire comprenait
des vases en terre et en métal, des poéles, des moules 4 pitisserie, des fours,
et le service de la table se composait de plats, de coupes, de couteaux, de
cuillers.

Les gens du peuple consommaient leurs repas accroupis autour de pe-
tites tables en bois, rondes ou ovales, basses, portant des plats en terre dans
lesquels étaient contenus les mets qu’ils prenaient avec les doigts.

L A Madagascar, les indigénes utilisent les feuilles de ravenala, non seulement pour cou-
vrir les habitations, mais aussi pour servir de plats, d’assiettes, de verres, de nappes et de ser-
viettes.

2. L’usage des crines humains comme ustensile 4 boire se retrouve de nos jours chez
des peuplades sauvages, généralement cannibales. La plus grande satisfaction des anthropo-
phages intellectuels consiste 4 boire dans le crine d’un ennemi dont la chair fait les frais du
festin.

Les Esquimaux emploient encore actuellement des os de cétacés comme ustensiles de
table, et, simple détail de ménage, ils font nettoyer la vaisselle par leurs chiens qui la lechent
consciencieusement.
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Chez les gens aisés, le service était autre. Dans la piece servant aux re-
pas, des tables en bois, en pierre ou en métal, ornées d’incrustations, de
ciselures ou de peintures étaient dressées au milieu. On disposait dessus
les mets dans des plats en terre ou en métal, les boissons fermentées dans
des amphores et 'eau ' dans des vases en terre poreuse, analogues aux alca-
razas. Des tabourets 4 pieds droits ou croisés, des chaises ou des fauteuils,
destinés aux convives, étaient placés autour de la salle. La maitresse de la
maison veillait aux appréts et présidait aux repas.

Des serviteurs portaient 4 chaque invité, dans des corbeilles, les diffé-
rents mets du menu qui leur étaient servis sur des petits plats au moyen de
cuillers et de crocs en métal.

Avant de commencer le repas, les convives se lavaient les mains dans
de 'eau parfumée, et ils renouvelaient ces soins de propreté apres chaque
service.

Les boissons étaient versées dans des coupes en bronze et chaque per-
sonne, apres avoir vidé sa coupe, s'essuyait les Ievres avec un linge.

Des musiciens et des chanteurs se faisaient entendre pendant la durée
du repas.

Hébreux. — Chez les Hébreux nomades, le mobilier de table compre-
nait presque exclusivement des tapis et des coussins, des ustensiles en cuir,
des outres pour renfermer les liquides, matériel trés pratique, facilement
transportable et incassable.

Lorsqu’ils furent en Egypte, ils remplacérent les vases en cuir par des
poteries, vernies 4 'intérieur et, au début, sans aucun ornement.

1. On commengait par laisser déposer 'eau du Nil destinée 4 la boisson avant de la servir.
Dés la XVII® Dynastie, on la décantait ensuite an moyen de siphons.
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Au x siecle avant J.-C., les habitations des Hébreux étaient pourvues
d’une cuisine munie d’un fourneau. Ils faisaient usage de cuillers et de
fourchettes en bois ou en bronze, mais seulement pour servir les mets. Les
repas, pris en commun, les convives assis autour d’une table, étaient géné-
ralement précédés d’une priére; le principal avait lieu 4 midi.

Sous la domination des Perses, ils acquirent de leurs vainqueurs des
gotts de luxe et de mollesse. Ils contracterent 'habitude de se parfumer et
de prendre leurs repas allongés sur des lits plus ou moins somptueux. Ceux
des riches étaient en ivoire sculpté. Les ustensiles de cuisine et de table
gagneérent en richesse et, fréquemment, furent en argent ciselé et méme
en or. L'usage de verres de couleur décorés de fruits en relief devint a la
mode.

Les femmes, surtout celles de la classe aisée, étaient servies générale-
ment a part.

Des danses égayaient les festins et des orchestres, ot la fliite et le tam-
bour se mélaient au luth et 4 la harpe !, charmaient les mélomanes.

Dans les cérémonies religieuses les repas jouaient un réle considérable :
Clest ainsi que le luxe des repas funéraires atteignit un tel exces que I'on vit
des gens se ruiner en donnant aux funérailles des leurs des festins fastueux
auxquels tout le peuple était convié *.

Assyriens. — Le mobilier, dans la classe pauvre, était des plus rudimen-
taires: il était constitué par des cubes de pierre, des nattes et des escabeaux
primitifs.

1. On attribue I'invention des instruments a corde a Jubal, fille de Laurech.

2. Ilyaloin de ces agapes aux modestes collations que, dans les enterrements populaires,
les parents du défunt offrent de nos jours, 4 la porte du cimetiére, aux amis fidéles qui sont
venus 'accompagner a sa derni¢re demeure, chez le marchand de vin, 4 'enseigne: « On est
mieux ici qu'en face»
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Chez les Assyriens de condition moyenne, il existait des chaises et des
tabourets, et le matériel de cuisine se composait d’un four 4 pain et d’un
foyer en plein air sur lequel était disposée une marmite unique servant a
toutes les préparations culinaires.

Les riches possédaient des meubles en bois d'essences choisies, ou en
ivoire, sculptés et décorés: comme ustensiles, des marmites, des plats, des
cuillers 3 pot et des coupes en métaux précieux. Pendant les repas les invités
étaient assis autour d’une table; seul, le chef de la famille était couché; les
femmes mangeaient 4 part. Des eunuques servaient.

Chez les rois assyriens, les lits, excessivement riches, étaient couverts
de broderies, les pieds, les dossiers et les appuie-bras des fauteuils étaient
incrustés d’ivoire, de métaux précieux et de pierreries. Les reines prenaient
leurs repas assises sur des fauteuils.

D’apres Diodore de Sicile, ce fut le roi Assurbanipal qui porta au plus
haut degré le luxe de la table.

Hindous. — Les accessoires de la table portaient la marque d’une
grande recherche dans la classe riche hindoue, mais les gens du peuple
n’avaient que des ustensiles primitifs dont ils se servent encore, du reste,
de nos jours.

Perses. — Chez les Perses, le luxe de la table était trés grand. Les usten-
siles de cuisine et de salle 2 manger étaient en métaux précieux.
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Ala Cour, la piece principale du palais, enguirlandée de fleurs et em-
baumée de parfums, qui servait 2 la fois de salon et de salle 2 manger, était
pavée de marbre, de porphyre et d’albétre. Elle était garnie de tapis et ornée
de tentures retenues a des colonnes de marbre par des anneaux d’argent. Le
lit du roi, la vaisselle, les crateres, les coupes, les vases, les plats, etc., étaient
en argent ou en of.

Le roi mangeait seul et couché. Ce n*était quexceptionnellement qu’il
admettait aupres de lui la reine et ses fils.

Des eunuques assuraient le service.

Lorsque le roi avait des invités, les convives étaient groupés dans une
salle voisine de la piéce principale, qui lui était réservée, et séparée par un
rideau disposé de maniere que le roi voyait ses invités sans étre vu par eux.
Cependant, certains jours de grands festins, des familiers, jamais plus de
douze ala fois, étaient admis dans la piece qu’il occupait, mais le monarque
seul était couché sur un lit que les convives entouraient, accroupis sur des
tapis. Le roi buvait un vin spécial que ses échansons étaient tenus de gotiter
chaque fois qu’ils lui en versaient; il y en avait d’autres pour les invités.

Le personnel des cuisines était nombreux. Sous le regne de Darius, il
comprenait 277 cuisiniers, 89 préposés a la préparation des breuvages. Au
service de la table, en plus des échansons et des eunuques, étaient attachés
40 parfumeurs et 329 courtisanes musiciennes et danseuses.

Grecs. — En Grece, comme chez tous les peuples de ’Antiquité, au
début, il n’existait pas de salle 3 manger proprement dite. La piece princi-
pale de la maison, qui était en méme temps picce de réception et cuisine,
servait au repas. Cette disposition avait pour inconvénient majeur d’em-
plir la piece de fumée et d’une odeur de graillon, car le plus souvent les
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aliments étaient préparés sur I'autel domestique. Plusieurs siecles sécou-
lerent avant que les Grecs comprissent la nécessité de faire la cuisine dans
une piece spéciale munie d’une cheminée, et ce ne fut quapres la conquéte
de la Macédoine qu’ils commencerent 4 réserver dans chaque habitation
une piece destinée 4 servir de salle 2 manger. Cette piece, généralement
carrée, ¢tait de dimensions telles que quatre tables, entourées chacune de
trois lits groupés en fer a cheval, pouvaient y tenir a l’aise.

A l'origine, les Grecs se tenaient assis a table: 'usage des lits comme
sieges pendant le repas leur vint de Lybie. Il fut d’abord le privilege des
seigneurs, puis celui des hommes qu’on voulait honorer; mais, 4 partir du
siecle de Péricles, l'emploi en devint général.

Le mobilier de la salle 2 manger se composait de tables, de lits 2 une ou
deux personnes, de si¢ges, de coussins et, en plus, de coftres, de buffets sur
lesquels étaient dressées des pieces d’argenterie et d’orfevrerie souvent tres
riches. La salle était ornée de tentures et de tapis.

Le matériel de table comprenait des plats, des huiliers, des corbeilles a
pain, des paniers pour vases contenant des liquides, des cuillers, mais seule-
ment pour manger la bouillie, des coupes, des verres a boire si nombreux
qu’Athénée en décrit une centaine de variétés de toutes formes et de toutes
dimensions.

Celui des cuisines était constitué par des chaudiéres, des marmites, des
casseroles analogues aux notres, des réchauds, des écumoires, des poéles a
frire et des plats pour cuire les ceufs, des amphores, des bouilloires, des
bols en poterie ou en métaux, des cuillers, des fourchettes & deux dents,
des couteaux et des crocs.

Les Grecs prenaient leurs aliments avec les doigts; ceux qui craignaient
de se salir ou de se brtler étaient gantés; les autres, apres chaque plat, s'es-
suyaient les doigts avec de la mie de pain qu’ils roulaient et jetaient ensuite
aux chiens.
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Dans les repas de cérémonie, avant de se mettre a table, les convives
faisaient de nombreuses ablutions, ils se parfumaient ensuite, mettaient
des robes blanches, chaussaient des sandales et s'ornaient de fleurs.

Le personnel des cuisines fut d’abord recruté dans la basse classe de
la population et parmi les esclaves; puis, vers le v siecle avant notre ere,
des écoles dans lesquelles la durée des études était de deux ans, formerent
des cuisiniers professionnels. Des femmes furent spécialisées dans la pré-
paration des douceurs, et des maitres d’hdtel eurent la haute direction des
services de la cuisine et de la table. Des concours culinaires, stimulant le
zele des artistes, s'organiserent. Le premier lauréat du premier concours
culinaire d’Athénes fut un nommé Chiroménés qui avait présenté au jury
des truffes assaisonnées d*épices, bardées de lard et cuites au vin, a [étouf-
fée, dans une enveloppe de pite. Son nom mérite de passer a la postérité,

Les villes de 'antique Gréce réputées pour la somptuosité, parfois ex-
cessive, de la table sont: Athenes, Corinthe, Sybaris et Syracuse,

-

Etrmquc‘s. —Les Etrusques, d’origine probablement phénicienne, qui
habitaient le nord de 'antique Italie, jouissaient d’une civilisation avan-
cée. Ils aimaient la bonne chére, les beaux meubles, le faste de la table, les
somptueux habits a l'orientale, les bijoux et les ornements précieux. Ils ex-
cellaient 4 travailler les métaux; ils fabriquaient des vases en argile noire,
représentant des bustes « Canope» et d’autres de style différent «Buc-
chero» simplement gravés ou portant des ornements en relief; des am-
phores, de la vaisselle décorée magnifiquement.

Leurs maisons les plus simples, carrées, étaient construites en bois avec
un auvent de chaque c6té: les plus opulentes faisaient pressentir les mai-
sons romaines avec atrium.
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Les meubles étaient luxueux: les plus riches étaient revétus de figu-
rines et d’appliques métalliques estampées.

On peutse faire une idée de art étrusque dans les musées de I'ancienne
Etrurie et, en particulier, dans celui de Volterra. Des sculptures du temps
font voir des scénes de festins dans des cadres rehaussés de mobiliers riche-
ment ornés et de pieces de vaisselle de grande valeur. Des fresques, trouvées
dans les nécropoles, montrent les convives habillés luxueusement et char-
gés de bijoux, mangeant et buvant, charmés par des musiciens et égayés
par des danseuses 4 peine vétues.

Les femmes étaient admises aux repas et aux réjouissances.

Romains. — Les premiers Romains vivaient trés simplement dans des
cabanes couvertes de roseaux ou de paille, composées d’une seule piece:
aussi, mangeaient-ils généralement sur le seuil de leur demeure.

Vers le vii© siecle avant notre ¢re, plus civilisés, ils édifierent dans
Rome des maisons avec cour et jardin, dans lesquelles la pi¢ce principale
«atrium » servait 2 la fois de salon, de salle 2 manger et de cuisine. Un trou
carré ou rectangulaire, percé au plafond, était destiné a évacuer la fumée
et laisser passer I'eau de pluie qui était recueillie dans une cavité de méme
forme, ménagée dans le sol de la salle, exactement au-dessous du trou.

Puis, apres la conquéte de I'Italie et les premicres expéditions en
Afrique, les maisons 2 Rome prirent de extension et eurent de véritables
salles & manger «triclinium », pavées de mosaiques et dont les parois en
stuc, décorées de fresques, étaient garnies de tentures, de colonnes, de
vasques, de plantes grimpantes: des cuisines et des magasins pour diffé-
rents usages de la table.
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Les torches, avec lesquelles, au début, on obtenait Iéclairage, furent
remplacées par des flambeaux de fibres végétales enduites de poix ou de
cire quon fixait dans des candélabres, des appliques ou des torchéres, et,
apres la conquéte de la Grece, par des lampes 2 huile.

Pas plus que les autres peuples de IAntiquité, les Romains ne
connurent les assiettes. IIs se servaient avec les mains; les cuillers nétaient
employées que pour manger la bouillie, les ceufs, les escargots, les crémes
et les confitures. Apres le repas ou méme apres chaque service, ils se la-
vaient les mains; les gourmands se léchaient les doigts. On essuyait, on
brossait, on lavait les tables aprés le repas; dans les maisons riches, on
changeait de table apres chaque service.

Au temps de César vint I'usage de couvrir les tables d*étoffes de lin, de
laine ou de soie: ce furent les premicres nappes. De la nappe 4 la serviette
il n’y avait qu’un pas; il fut vite franchi.

Le matériel de cuisine et de table comprenait ceux des Egyptiens, des
Grecs et des Etrusques, et, en plus, des marmites et des seaux en bronze,
des chauffe-plats et des trépieds, des plateaux pour le service, des cuillers va-
riées, des couteaux, des fourchettes 4 deux dents réservées pour la cuisine
et le service, des moules 4 pitisserie, des tables en pierre pour découper,
munies de cavités servant de mortiers, enfin des pierres d*évier avec écou-
lement d’eau.

Les verres 4 boire en verre blanc datent du temps de Néron.

Apresla chute de Carthage, un luxe inoui envahit Rome. Certains lits
de salle 2 manger atteignaient des prix fabuleux, jusqu 8ooooo francs
de notre monnaie, et Livius Drusus (pour ne citer que celui-la) possédait
5000 kilogrammes d’argenterie et d'orfevrerie.



-79—

Chez Lucullus, douze salles richement ornées, portant chacune le
nom d’une divinité: Apollon, Mars, Céres, etc. et décorées de leurs sta-
tues en marbre de Paros, servaient 2 la fois de salons et de salles & manger.
Lorsque le maitre de céans ordonnait qu’un repas fiit servi dans 'une de
ces salles, cela correspondait 2 une dépense prévue; cest ainsi qu’un festin
commandé pour le salon d’Apollon devait cofiter 50000 drachmes, soit
plus de 34 000 francs.

Dans le palais d’or de Néron, le plafond de la salle 3 manger était consti-
tué par des panneaux mobiles en ivoire permettant un mouvement circu-
laire. Il imitait les révolutions du ciel et représentait les saisons de 'année
par un changement a chaque service. De ce plafond, des essences parfu-
mées et des fleurs pleuvaient sur les convives.

Les heures des repas étaient sensiblement les mémes que les nétres; le
diner se prolongeait souvent tard dans la nuit et tournait en orgie. Chaque
invité avait le droit d’amener des amis; des parasites s’invitaient d’eux-
mémes et payaient leur écot avec leur esprit. Leur espéce n’est pas perdue.

Le personnel, trés nombreux, était bien dressé et spécialisé. Les chefs
de cuisine gagnajent jusqu 20000 francs, sans compter les cadeaux
qui doublaient ou triplaient cette somme. Les plus recherchés étaient
membres de ’Académie culinaire qui fut fondée 2 Rome sous Adrien, et
dont le si¢ge était au Palatin.

Gaulois, Gallo-Romains, Francs. — Les habitants de la Gaule indépen-
dante vivaient dans des cavernes ou dans des huttes faites de troncs d’arbres
etde terre. Ils prenaient leurs repas dans les habitations ou en plein air. Ils
cuisaient leur pain sous la cendre. Ils mangeaient assis et se servaient, pour
découper leurs aliments, d’'un couteau dont la gaine était pendue a leur
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c6té. Ils buvaient dans des cornes ou dans des crines, montés sur une gar-
niture d’argent ou d’or, d’animaux qu'’ils avaient tués, surtout 'urus. Ils
couchaient sur des lits d’herbes ou de peaux de bétes. Les premiers usten-
siles de cuisine paraissent avoir été des meules ou des mortiers pour écraser
le grain, puis vinrent des vases en argile cuite, de forme élégante et décorés
de dessins géométriques en blanc ou en couleur; des corbeilles faites avec
deslamelles de bois tres fines et trés minces, des cribles en crin. Ils n’avaient
ni buffets, ni armoires. Chez les riches, il existait seulement des tables en
bois grossi¢rement travaillées, creusées parfois d’excavations circulaires de
petites dimensions qui tenaient lieu de plats et d’assiettes.

Plus tard, les Gaulois acquirent des connaissances dans ’art des mines
et devinrent tres habiles en métallurgie. Ils firent des plats en bronze, des
vases et des ustensiles en divers métaux qu’ils recouvraient d’un placage ou
qu’ils étamaient, et ils travaillerent l'or et argent.

Ils furent les créateurs des tonneaux en bois a douves, cerclés de fer,
pour le transport des vins.

Un demi-siecle avant J.-C., les Gaulois riches possédaient de solides
maisons en pierres, spacieuses et garnies d’'un mobilier sinon luxueux, du
moins assez confortable.

Apres la victoire des Romains, les Gaulois des campagnes conti-
nuerent 2 vivre de la vie simple des habitants de la Gaule indépendante;
ceux des villes adopterent la fagon de vivre de leurs vainqueurs. Ils eurent
des villas somptueusement décorées, semblables a celles de Rome et de
Pompéi, pourvues de salles 4 manger élégantes et artistiques, magnifique-
ment servies.

Les Francs, comme tous les peuples barbares, ne connaissaient ni ha-
bitation confortable, ni salle 3 manger, ni matériel de table; mais, apres
leur établissement en Gaule et au contact des Romains, leur facon de
vivre changea. Les riches seigneurs eurent des maisons construites généra-
lement en bois et bities sur des collines ou 4 flanc de coteau. Elles avaient
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des allures de chateau féodal ou de forteresse, étant entourées de fossés,
de palissades et parfois flanquées de tours, avec les dépendances d’un do-
maine bien ordonné pouvant répondre a tous les besoins du maitre. Au-
tour de la maison seigneuriale sélevaient des cabanes et des huttes nom-
breuses servant d’habitation aux colons, artisans et affranchis employés
par le chef franc pour cultiver ses terres, fabriquer tout ce qui lui était né-
cessaire et le défendre en temps de guerre.

Les salles & manger, peu garnies de meubles, étaient spacieuses: les
murs étaient ou simplement blanchis 4 la chaux et, alors, souvent garnis
de tapisseries, ou ornés de peintures aux tons éclatants. Des portieres et
des rideaux complétaient la décoration.

Le mobilier était simple, peu important et mal fagonné; il se compo-
sait de tables montées sur tréteaux, de banquettes et de bancs a dossier, en
bois, de coffres servant de buffets et d’armoires. Mais le matériel de table
était tres riche: vaisselle d'or ou d’argent, ustensiles en métaux précieux,
pitces dorfevrerie.

Les Francs faisaient usage de cuillers, de couteaux, de vases 4 boire en
bois, en terre cuite, en verre, en marbre, en métaux précieux.

Les cuisines occupaient généralement un bitiment séparé. Elles
étaient vastes et pouvaient servir de réfectoire pour les domestiques et les
esclaves.

Chagque castel possédait un moulin a bras et un four.

Chez les rois francs, la salle & manger était divisée en trois parties par
deux rangées de colonnes. Une partie était réservée pour la famille royale,
une autre pour les invités et la troisi¢éme pour les officiers de la maison du
roi.
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Le mobilier n¢tait ni plus important, ni plus luxueux que celui des
seigneurs, mais des ustensiles d’or et d’argent, des grands bassins de mémes
métaux enrichis de pierreries, de la vaisselle précieuse, des plats, des coupes
en verre multicolore, en marbre, en céramique constituaient le matériel de
la table.

Au v€siecle, les seigneurs francs, suivant la mode romaine, adoptérent
I'usage des lits groupés autour des tables.

Dans les festins, les murs étaient tapissés de feuillage, le sol jonché de
fleurs ou recouvert de riches tapis, la table elle-méme offrait I'aspect d’'un
parterre fleuri. Les différents mets étaient présentés dans des ustensiles
de substances variées: plats d’or ou d’argent, de verre, de marbre, poteries
noires, corbeilles peintes, vases incrustés de gemmes précieuses.

Le repas avait lieu au son des fliites et des hautbois. Des mimes, des
baladins, des chanteurs, des danseuses divertissaient les convives.

Le festin terminé, les invités prenaient part & des jeux de hasard. Chez
les seigneurs et les chefs francs, des combats singuliers avaient lieu.

Moyen dge. — Les demeures, en France, au moyen 4ge, furent plus
luxueuses et plus confortables, surtout apres les Croisades, et elles s'em-
bellirent de tous les apports nouveaux que I'industrie, tres florissante, put
fournir.

Les manoirs, plus grandioses, eurent une pi¢ce de réception appelée la
«salle des hotes », dans laquelle se donnaient les repas de cérémonie et les
festins; mais il n’existait pas de salle 2 manger proprement dite.

Les repas ordinaires étaient servis, en hiver, dans les chambres, les an-
tichambres et méme les cuisines; en été, ils avaient lieu dans le jardin, sous
un bosquet ou dans un salon de verdure.
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Le sol des pieces, dans les habitations, était la terre battue, recouverte
de paille ou de foin, plus tard de nattes de paille. Chez quelques seigneurs
riches, des tapis épais de laine remplacaient la paille ou le foin. Les murs
étaient peints a ’huile ou revétus d’un enduit 2 la colle.

L¥clairage se faisait avec des torches, des flambeaux de cire et des pe-
tites lampes plates, en cuivre, alimentées avec de I'huile, posés a terre ou
sur la table et supportés par des lustres ou des couronnes.

Le mobilier était constitué par des bancs a quatre pieds, sortes de ban-
quettes, des bancs-coffres & dossier avec accotoirs, garnis de housses ou de
coussins, des fauteuils, des chaires richement ouvragées, des tables fixes
ou des tables démontables, des escabeaux, des écrins, especes de coftres ol
lon enfermait les objets précieux, des dressoirs, des vaisseliers ou buffets
de bois fins 4 un ou plusieurs gradins ', artistement sculptés, destinés a re-
cevoir les plus belles pieces d’argenterie ou d'orfevrerie. Le dressoir tenait
une tres grande place dans les cérémonies, les processions, et il faisait par-
tie du matériel de toutes les réceptions. Le luxe des dressoirs était poussé
au plus haut degré chez les seigneurs et les prélats. Ala Cour, chez certains
rois, il existait des buffets d’or et d’argent, des dressoirs d’une trés grande
richesse, garnis de tapisseries et de drap d’or supportant des pices rares
dorfevrerie et de la vaisselle magnifique en or.

Les cuisines occupaient une place importante dans les habitations du
moyen 4ge. Elles étaient généralement situées dans des bitiments spéciaux.
Au xinr® siecle, elles étaient rondes le plus souvent et munies d’une chemi-
née avec prise d’air au plafond pour évacuer la fumée et les odeurs. Au x1ve
si¢cle, on donna aux cuisines une forme carrée avec deux ou plusieurs che-
minées et prise d’air centrale. Dans les chiteaux et les palais, les cuisines

1. Le nombre des gradins était proportionné a la situation nobiliaire du possesseur: s
pour une reine ou un prince souverain; 4 pour un prince; 3 pour un comte; etc. Les gens
non titrés avaient des vaisseliers sans gradin.
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étaient spacieuses: elles avaient de nombreuses annexes pour tous les ser-
vices en dépendant. Chez les bourgeois, les cuisines étaient petites, non
distinctes des habitations et prises, souvent, sur une chambre, qui servait
alors tout 2 la fois de salle 2 manger, de chambre 4 coucher et de cuisine.

Le mobilier des cuisines était composé d’un vaisselier ou dressoir de
cuisine, somptueux chez les princes, les riches seigneurs et les hauts prélats,
d’un coffre a conserver la viande salée, d’'une armoire 4 épices, d’une huche
pour pétrir et serrer le pain, de tables sur tréteaux ou sur pieds, de bancs,
de banquettes et d’escabeaux.

Dansles cheminées, immenses, profondes et assez hautes pour qu’une
personne adulte ptct s’y tenir debout, pendait la crémaillere avec son al-
longe ou crémaillon en fer forgé souvent travaillé avec art (celle du roi
Charles V était en argent), a laquelle on suspendait la grosse marmite de
fer de vingt litres environ. En avant du foyer, se dressaient deux landiers
ou chenets de fonte, sur la queue desquels on disposait d'énormes btiches.
Les tiges verticales des landiers, hautes d’un métre au moins, étaient mu-
nies de crampons qui servaient 4 accrocher I'écumoire, la large louche, la
longue fourchette 4 deux dents servant a fouiller dans les marmites et les
pots, les pincettes, les tisonniers, les pelles 4 feu et plusieurs broches *; elles
étaient terminées presque toujours en forme de corbeilles dans lesquelles
on plagait un récipient quelconque destiné 4 réchauffer ou 4 cuire certains
mets. Il existait aussi des réchauds qu’on pouvait rapprocher ou éloigner
du foyer.

Le déploiement du luxe des accessoires de la table fut inoui au moyen
ige: il atteignit son apogée du x11° au X1v° siecle. Si les pauvres n’avaient
que des écuelles et des plats en terre et en bois; si, dans la classe inférieure,
il n’existait que des plats, des vases et des récipients émaillés grossierement;

1. Lorigine des broches remonte au xv* siécle; on leur adjoignit bientot des lechefrites.
On employa comme tourne-broches d’abord des gamins et plus tard des chiens,



_85_

par contre, les bourgeois possédaient de la vaisselle en étain comptant de
véritables objets d’art, de la vaisselle en faience d’Italie”, et, sur les tables
des seigneurs et des rois, des trésors ruisselaient. Ce n’étaient que pitces
dorfevrerie d’apparat, vaisselle, plats, aiguiéres, flacons, drageoirs pour les
épices, saucieres, fourchettes ?, tres rares, pour manger les fruits, salieres
de formes et de dimensions diverses, pintes, coupes, hanaps, les plus riches
de toutes les coupes, nefs merveilleuses, précurseurs des surtouts, en or, en
argent ou en vermeil, et riches ustensiles en cristal 3.

Des lois somptuaires, dont la premiére remonte 4 Philippe le Bel, sf-
forcerent de lutter contre ce luxe effréné, mais ce fut en vain. Juvénal
des Ursins, dans une harangue prononcée aux Etats de Tours (1468), dit
«qu’il n’y a presque plus personne en France qui ne veuille manger en
vaisselle d’argent>.

Le matériel de la table comprenait encore des moutardiers en étain
ou en argent, des pots i confitures en verre, fort beaux, des chopes 4 cou-
vercle, des ripes 4 épices, des pintes en étain et en cristal, des tasses, des
gobelets avec trépieds, de nombreux vases 4 boissons de toutes tailles et de
toutes formes, en métaux précieux, en étain, en cuivre, en cristal de roche,
en verre, en marbre, en terre cuite, en bois de toutes essences: des boites a
épices en faience, des grands et des petits couteaux a trancher et 2 désosser,
des couteaux A pain, a huitres; des verres en verre de Venise, des coupes en
ceufs dautruche et en noix de coco, des rafraichissoirs parfois tres artiste-
ment travaillés. Pour la cuisine, des brocs en bois cerclés de fer, des fioles,
des cruches, des pots en gres, des fourchettes 4 trois dents, des entonnoirs
en cuir et en fer-blanc.

1. Fabriquée 4 Faenza, bourg d’Italie.

2. Originaires de Byzance, semble-t’il.

3. On congoit quelles fortunes fabuleuses il fallait avoir pour posséder de pareils services,
largent et 'or ayant environ une valeur 25 fois plus grande que de nos jours.
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Au x1vsiecle, on commenga 2 assortir les picces de vaisselle, les unes
aux autres, pour constituer des services.

Lelinge de table, dont'emploi était tombé en désuétude apresla chute
de Rome, redevint 2 la mode. Les gens aisés avaient des nappes simples ou
brodées et des longitres, sortes de nappes étroites posées sur le pourtour
des tables, servant aux convives pour sessuyer les doigts. A la fin du xv*©
siecle, il y eut des napperons et des serviettes.

Cependant, malgré tout ce luxe, il n’y avait pas d’assiettes indivi-
duelles’; les soupes, les sauces et tous les mets liquides étaient présentés
dans des écuelles. Dans les intérieurs pauvres, chacun plongeait 4 tour de
rdle sa cuiller dans écuelle contenant la soupe ou d’autres mets liquides
et Pon buvait 1 la ronde dans le méme vase. Dans les maisons bien tenues,
il y avait une écuelle 3 soupe ainsi qu’une écuelle 4 vin pour deux convives,
etle tact de P'amphitryon consistait & grouper ses invités par couples * sym-
pathiques. Des serviteurs tenaient des linges devant les dames pendant
qu’elles buvaient afin d*éviter quelles tachassent leurs robes.

Les viandes et les mets solides peu humides ou secs étaient servis sur
des plaques de métal ou de bois, ordinairement rondes, appelées tran-
choirs ou tailloirs, garnies au préalable d’une ou de plusieurs tranches de
pain bis 3 rassis destiné 4 boire le jus sortant de la piéce de viande fraiche-
ment coupée et & éviter que la nappe flit tachée. Ces tranches de pain, qui
portaientle nom de pain-tranchoir, n’étaient pas consommées 4 table; elles
étaient données aux valets ou aux pauvres. Il y avait autant de tranchoirs
que de convives.

1. L'usage des assiettes individuelles date de la fin du xv* si¢cle et, pendant longtemps,
il n’y eut qu’une seule assiette par convive pour toute la durée du repas.

2. Les convives étaient généralement assis. Cependant, ’habitude de manger couché ne
disparut pas complétement apres la décadence de Rome. Au x11° siécle, certains festins ga-
lants avaient encore lieu 4 la mode romaine.

3. On faisait aussi des salieres en pain bis.
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Les plats étaient apportés couverts par des cloches (elles étaient en ar-
gent chez les riches) et les gobelets posés sur la table étaient munis de cou-
vercles, usage introduit par la crainte des empoisonnements. C'est de cette
coutume qu’est venue lexpression: « mettre le couvert».

La richesse se manifestait encore par le nombre des serviteurs. Les
bourgeois se contentaient le plus souvent d’un domestique ou d’une ser-
vante 4 tout faire: mais, lorsqu’ils donnaient des repas priés, ils louaient
d’autres valets, par ostentation, pour faire croire qu’ils avaient une mai-
son montée. Chez les riches seigneurs et chez les rois, le personnel de
bouche était nombreux. Philippe le Bel, le promoteur des premieres lois
somptuaires, avait 54 personnes pour le service de sa cuisine et de sa table;
Charles V en avait 158.

Des banquets, des festins somptueux, dans lesquels le luxe rivalisait
avec l'excentricité (réminiscence de ceux de I'époque romaine), étaient don-
nés & tout propos. Les grands tenaient table ouverte. Les salles, les tables
étaient enguirlandées de fleurs et des couronnes fleuries ornaient les vases
et les coupes 4 boire.

On annongait le repas par des sonneries de cor.

Avantde se mettre A table, les convives se lavaient les mains avec de 'eau
parfumée que des pages, des écuyers ou des damoiselles leur présentaient
dans de riches bassins. Chez les souverains, cette fonction était réservée
aux chambellans.

Les mets les plus recherchés et les plus variés étaient servis 4 profusion.
Pendant le repas, des trouveres et des troubadours récitaient des contes,
des poe¢mes, des fables, des romans; des ménétriers se faisaient entendre;
des baladins, des jongleurs, des bouffons montraient des animaux et fai-
saient des tours; des concerts vocaux et instrumentaux, des pantomimes,
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des ballets avaient lieu; des scenes galantes, des épisodes guerriers, des su-
jets mythologiques, des vues pittoresques étaient représentés. Ce furent
les premiers « entremets » I, Des fontaines automatiques a compartiments
distribuaient les vins.

Ala Cour, le roi faisait largesse au peuple.

Parmi les festins de [époque, les plus célebres sont: le festin « du fai-
san », donné par Philippe le Bon, duc de Bourgogne, pour féter I'expédi-
tion organisée contre Mahomet II (1453); le festin donné par Gaston III,
comte de Foix, 4 I'occasion du mariage de la fille de Charles VII (1458).

Renaissance. — A cette époque, pas plus quau moyen 4ge, il n’exis-
tait de salles 2 manger. On servait les repas dans la salle des hotes, dans les
chambres & coucher ou dans la cuisine, lorsqu’il faisait froid; dans le jar-
din, pendant la belle saison. Le sol des picces, dallé ou carrelé, était couvert
d’herbes odoriférantes et de fleurs, en été; de nattes, en hiver.

Au xv1® siecle, le chauffage seffectuait au bois brilant sans arrét dans
les hautes et profondes cheminées; mais bient6t des poéles en terre vernis-
sée, venant d’Allemagne, apporterent leur supplément de chaleur.

La Renaissance marqua nombre d’objets de son empreinte. Les
meubles de table, dont on peut voir de beaux spécimens dans nos musées,
étaient représentés par des buffets, des armoires, des tables, des chaises,
des stalles magnifiquement sculptés; on voyait aussi des tables exten-
sibles, dites tables-tirantes, avec tablettes aux extrémités. Mais ces meubles

1. Le mot entremets désignait, a lorigine, tout ce qui était présenté entre les plats de
viande ou de poisson et, aprés avoir été appliqué aux divertissements, il servit & désigner les
légumes présentés seuls et les douceurs telles que les sorbets qui séparaient les services. Au-
jourd’hui, le terme d’entremets est surtout réservé aux douceurs terminant les repas.
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étaient disséminés, dans toutes les picces, dans les couloirs et méme dans
les cuisines. En changeant de style, les dressoirs étaient devenus des cré-
dences et les bancs avaient fait place aux tabourets, tres riches, parfois
méme en argent massif.

Pendant la Renaissance, le linge de table fut tres en faveur. Il était de
toile damassée, tres ouvragée;; il y avait méme des tabliers damassés. A tous
les degrés de la société, chez les riches comme chez les pauvres, dans laris-
tocratie comme dans la bourgeoisie, les tables étaient couvertes de nappes
et chaque convive avait une serviette. Dans la haute société, on changeait
de serviettes plusieurs fois pendant le repas. On parfumait le linge et on
prit ’habitude de plier les nappes et les serviettes de nombreuses fagons
décoratives.

Les tables étaient somptueusement dressées et surchargées de pieces
superbes dorfevrerie et de vaisselle précieuse.

Le matériel comprenait encore des vinaigriers en verre, en cristal, en
étain et en argent, des canettes en étain munies d’un couvercle et d’'une
anse, des buires tres élégantes, des vidrecomes, des pichets 4 anse, en
faience, en gres, en étain, en argent, des petits paniers filigranés d’or et d’ar-
gent pour les fruits, les giteaux, etc.; des paniers en vannerie fine et en
vannerie dorée garnis de dentelles et de rubans, des bonbonniéres ou dra-
geoirs de poche, des couteaux de poche, des cure-dents en orfevrerie, en
os et en bois odoriférant, des casse-noix, des pots a vin et a biére en gres, en
étain, en argent, des coquetiers en étain et en métal précieux, des assiettes
en faience, des cruches a bec, des vases et des coupes avec couvercles, mon-
tés ou non 2 charniére.

Les fontaines de table en métaux précieux ont presque complétement
disparu du service de la table, sauf a la Cour.
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Un fait important du xvi1° siecle fut lapparition de la fourchette in-
dividuelle, mise 4 la mode par Henri III; mais son usage ne se généralisa
pas. Des cuillers a long manche virent le jour, nécessitées par le port chez
les seigneurs et les dames des hautes et larges collerettes empesées appelées
fraises.

Les cuisines, tres spacieuses des demeures seigneuriales et des palais,
participérent au faste luxueux de la table. En dehors des pieces d’argente-
rie qulelles contenaient, il y avait des ustensiles nombreux pour tous les
usages, en bois, en ivoire, en étain, en fer, en fonte, en cuivre, en bronze:
des soufflets articulés, des poissonniéres, des bassines, des tourtiéres, des
poéles a frire, des tinettes en bois ', des fontaines de cuisine, certaines tres
belles, en cuivre.

A la fin du xv1° siécle, les rotissoires * avec coquille commencérent a
paraitre et les glacieres pour tenir au frais les mets et les boissons entrérent
en usage.

Malgré de nouvelles lois somptuaires et les édits enjoignant de vendre
la vaisselle précieuse pour remédier 4 la pénurie des finances, le luxe le
plus grand régna pendant la Renaissance, personne ne voulant renon-
cer 4 cette marque extérieure de fortune. Sous Frangois I, il atteignit
son point culminant. A toutes les richesses existantes vinrent s’ajouter les
belles pieces céramiques de Bernard Palissy et les merveilles d'orfevrerie ci-
selées de Benvenuto Cellini.

Le service dans la classe riche était assuré par un personnel nombreux.
Chezle roi Frangois I, il était représenté par un état-major de 95 serviteurs
gentilshommes, la plupart ayant un nom illustre, auquel était adjointe une
armée de subalternes.

1. On en faisait de petites en or ou en argent pour les crédences.
2. Elles étaient en fer, quelquefois aussi en argent.
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Les repas comprenaient plusieurs services abondamment pourvus.
Dans ceux de grande cérémonie, une magnificence inouie était déployée.
Le gotit des plaisirs raffinés, apporté d’Italie par Catherine de Médicis,
avait gagné toutes les classes, aristocratie, bourgeoisie et méme une par-
tie du peuple; mais les pauvres mangeaient toujours dans des écuelles de
terre et de bois. Dans les festins de la Cour de France, la richesse se fai-
sait encore remarquer par I'abondance des viandes de toutes sortes et par
les « entremets-spectacles » somptueux qui y étaient représentés. Les ban-
quets maigres n’étaient pas moins luxueux.

Le régne de Henri IV mit fin 4 ces fétes dispendieuses.

Temps modernes. — Au xvin® siecle, il y eut dans beaucoup d’habita-
tions, surtout dans les maisons bourgeoises et les hotels, une piece spéciale
affectée aux repas; mais dans la plupart des chiteaux princiers et des mai-
sons seigneuriales on continua a servir les repas dansune piece quelconque.
Louis XIV et Louis XV se faisaient servir dans leur cabinet; on ne dressait
la table dans leur antichambre ou dans celle de la reine que pendant Ia sai-
son chaude.

Le sol des habitations était couvert de nattes, en paille colorée et tres-
sée, extrémement élégantes et tres décoratives; puis vinrent les tapis de cuir
gaufré, en été, de laine, en hiver. Au xvi® siecle, les murs des maisons
riches étaient revétus de nattes multicolores ou de cuir peint et doré; plus
tard, il y eut des tapisseries de soie, des verdures de Flandre et des tapisse-
ries de haute lice. Sous Louis XIV, la décoration murale changea; ce furent
des ornements appliqués directement sur les murs: moulures, corniches,
trumeaux, pitisseries décoratives, etc. Sous Louis XV, on vit des lambris
de menuiserie blanche et dorée, des petits panneaux de tapisseries, des car-
touches, des médaillons artistiques, peints a ’huile, et des glaces partout.
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Dans les intérieurs bourgeois, les salles & manger, lorsquelles exis-
taient, étaient meublées tres simplement, les murs recouverts de nattes.
Quand la mode des nattes passa, ils furent peints a huile ou blanchis 2
la chaux; plus tard, on les recouvrit de papiers peints.

Le chauffage était assuré au moyen de feux de bois briilant dans les
cheminées, de dimensions plus restreintes qu’au siécle précédent et ressem-
blant beaucoup au type des cheminées actuelles, et par des poéles en terre
vernissée plus variés de formes et plus artistiques que les premiers connus.

Léclairage était fait a I'aide de chandeliers et de flambeaux de table,
dappliques, de girandoles, de lustres, et aussi au moyen de flambeaux et
de torches, en cuivre, en bronze, en cristal, en argent, en vermeil, tenus
par des domestiques. Les seigneurs conservérent longtemps cette derniere
fagon de s’éclairer dans les grands diners; cela leur permettait de faire voir
qu’ils avaient une domesticité nombreuse et satisfaisait leur orgueil et leur
amour de l'ostentation.

Le peuple se servait de chandelles et de 'antique lampe 4 huile,

Le mobilier était représenté par des tables rondes ou ovales ' sculptées,
des tables 4 rallonges, des tables avec abattants 4 charniéres dites « tables
a langlaise », en acajou. Elles étaient recouvertes de tapis de parade ou

*étoffes surchargées de broderies, qu’on enlevait pour dresser la table.

I y avait encore des tables et des meubles en marqueterie de bois,
dautres recouvertes de tablettes de marbre portées par des pieds sculptés
et dorés; des tables a transformation dites « tables machinées » : des tables
volantes sortant toutes dressées de dessous le plancher; des buffets mou-
vants et des meubles & métamorphoses, vrais chefs-d’'ocuvre d’ingéniosité,
tres en vogue sous Louis XV, surtout dans les petits soupers, et permet-

1. Ily en eut méme en fer i cheval.
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tant de se passer de valets '. Il existait aussi des tables 4 thé: des consoles de
formes variées sur lesquelles on plagait la vaisselle de rechange; des petites
tables, munies de 2, 3, 4 tablettes, placées a coté de la grande table et fai-
sant office de servantes; des fauteuils massifs 4 dossier et 4 bras, de lourdes
chaises 4 dossier, des tabourets, des sieges pliants appelés « perroquets * ».

Au xvinr€ siecle seulement vinrent les si¢ges confortables disposés au-
tour de la table.

Le dressoir devint le «buffet de la salle 2 manger» (il y en avait deux
et méme trois dans les intérieurs riches), le « vaisselier » dans les intérieurs
rustiques.

Le linge ouvré, nappes, napperons et serviettes, trés recherché, était

‘objet de soins minutieux.

Le luxe de la vaisselle précieuse et des pieces d’orfevrerie atteignit sou-
vent des proportions exagérées et méme invraisemblables >. On l'augmen-
tait sans cesse suivant la mode et le gott du jour. On s’oftrait comme ca-
deaux des pieces de vaisselle précieuse. La possession d’un nombre impor-
tant de ces ustensiles en or ou en argent constituait une preuve de richesse,
de noblesse et de distinction 4. Louis XIII, Louis XIV et Louis XV édic-
terent des lois somptuaires contre ce luxe excessif et scandaleux, surtout
alors que le peuple mourait de faim. A plusieurs reprises, ils envoyerent &
la fonte toutes les richesses de la Cour: trone et meubles d’argent, vaisselle
précieuse, qui faisaient lornement des palais, pour étre convertis en mon-

1. Le marquis de Bouillac eut le premier I'idée de prendre ses repas hors de la présence
de ses domestiques, qu’il sonnait simplement lorsqu’il en avait besoin. On appela ce mode
de service le «repas 4 la clochette ».

2. Ala Cour, ils furent pendant longtemps des si¢ges aristocratiques.

3. La marquise de Pompadour laissa aprés sa mort pour 687 0ooo francs de vaisselle d'or
et d’argent.

4. Nombre de familles nobles ruinées avaient gardé leur vaisselle d’argent.
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naie et remédier aux crises financiéres extrémement graves. Les familles
royales et quelques nobles suivirent 'exemple, mais la plupart préférerent
enterrer leur vaisselle en attendant des jours meilleurs. Ce qui n’avait pas
été livré de bon gré était saisi.

Le luxe se reporta sur la fafence, la porcelaine et les cristaux: faiences de
Rouen, de Nevers, de Strasbourg, de Lunéville; porcelaines de Chine et de
Saxe, de Vincennes, de Bourg-la-Reine, de Sceaux, de Sevres, de Chantilly;
verreries de Venise et cristaux de Bohéme.

Sous Louis XV, les crises économiques sapaisérent pendant un cer-
tain temps. Avec la prospérité, I'argenterie et le luxe reparurent sur les
tables et dans le mobilier. Tout le monde voulait avoir de la vaisselle plate
et de la vaisselle montée, en argent. La porcelaine fut admise 4 la Cour en
méme temps que la vaisselle d’or et d’argent. La faience fut pour les gens
peu aisés.

Le matériel de table était trés varié. Il comprenait, en plus de la vais-
selle somptueuse, des assiettes creuses, plates et  desserts des plats, des sau-
citres, des cruches, desjattes, des bassins, des sali¢res, des aiguiéres, des pots
a sucre et & créme, des plats 4 oille ', des tasses, des sucriers, des soucoupes,
des théieres, des cafetitres, des chocolatieres, des soupiéres, des légumiers,
des porte-huiliers, des porte-moutardiers, des plateaux, des surtouts, des
vases et des objets de toutes sortes, fort beaux, en porcelaine; des porte-
assiettes ronds en argent, en étain ou en osier, des plateaux-cabarets pour
le thé, le café, le chocolat, en bois laqué de Chine, en métal, en faience, en
lapis-lazuli, en cristal de roche, etc.; des plateaux, des boites 4 thé, des cho-
colati¢res en métal, surtout en argent; des pinces a sucre, des tire-moelle,
des cuillers a café, 4 sucre, 2 moutarde, 2 olives, des cuillers 4 ragofit, des

1. Oille ou olla, ragotit de viandes diverses et de légumes, d’origine espagnole.
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louches ', des flacons et des coupes de verre ou de cristal, des bouteilles, des
aiguiéres de faience casquées avec anse en crosse, des aiguiéres de cristal de
roche taillées, gravées et décorées, des caves a liqueurs, des verres a boire en
verre de Venise et en cristal de Bohéme taillé et gravé. Les seaux a rafraichir
en faience et en porcelaine remplacerent les bassins d’argent et de vermeil;
les fontaines de marbre, de bronze, de plomb moulé fixées aux murs des
salles a manger chasserent les riches fontaines des siecles précédents.

Dans la bourgeoisie, on se servait pour la table de bouteilles, de
cruches et de pots: les carafes, les aiguitres, les buires étaient I'apanage des
nobles maisons.

Dans les chiteaux et les manoirs riches, il existait pres de la salle 2 man-
ger une petite piece munie d’un fourneau potager qui servait a tenir au
chaud ou a réchaufter les plats quand la cuisine était tres éloignée.

Tous les intérieurs aisés possédaient une cuisine. Dans la bourgeoisie,
elle était généralement reléguée dans un recoin éloigné et sombre de I’habi-
tation;; aussi, était-elle souvent mal tenue et méme malpropre. Les cuisines
aristocratiques, au contraire, étaient spacieuses, bien éclairées, élégantes,
propres et commodes. Les seigneurs et les gens opulents mirent leur or-
gueil 4 les décorer de batteries de cuisine et de nombreux meubles de luxe
dont ils étaient trés fiers et qu’ils montraient 2 leurs visiteurs.

Comme matériel, il y avait, au xvi® si¢cle, un fourneau ou potager
percé de plusieurs trous pour cuire les potages et les ragotits, des rotissoires,
des tourne-broches automatiques, des tamis, des soufHlets, parfois trés ou-
vragés, en bois, en métal, en faience avec réservoir 2 air en peau, des tire-

1. Lalouche fut inventée par le duc de Montausier qui passait pour un raffiné original,
d’une délicatesse excessive.
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bouchons, des tonnelets en gres, des passoires, des marabouts ou coque-
mars en fer battu, des turbotiéres, des tourtieres d’argent, des terrines, des
moules 4 glace en étain et en argent, des fontaines filtrantes, des cuisines
portatives.

Au xvir® siecle, laspect des cuisines des maisons riches changea. Le
gros matériel encombrant fut supprimé, le petit mobilier saccrut et la bat-
terie de cuisine senrichit de nouvelles pieces; le cuivre et le fer-blanc occu-
perent les premicres places dans la collection des ustensiles, puis I'argent,
proscrit par les lois somptuaires, reparut et servit a fabriquer de la batterie
de cuisine.

Jusqu? la fin du xv1° siecle, on se servit des doigts pour porter a la
bouche les viandes et certains légumes. Au xvi1® siecle, il existait encore
une écuelle pour deux convives. Au xv111© siecle, chaque convive eut son
couvert individuel: assiette personnelle, serviette, cuiller, fourchette, cou-
teau, verre 4 boire. Les verres n’étaient pas mis sur la table; ils restaient
sur le buffet ou sur une servante, rangés dans le méme ordre que les
convives, et un serviteur les passait en faisant attention pour qu’il n’y elit
pas d’échanges. Quand le convive avait bu, le domestique ringait le verre
et le remettait en place sur la servante.

Vers le milieu du xviii®siecle, les vases contenant les boissons prirent
place sur la table, les couteaux furent épointés et 'usage de la fourchette se
généralisa dans les classes moyennes. A cette méme époque, on commenca
a découper les viandes 4 loffice au lieu de les découper sur la table, comme
cela avait lieu auparavant et, pendant les repas, on changea d’assiette au
moins deux fois, a chaque plat chez les nobles.

Dans les grands diners et dans les fétes, au xv11° siécle, on dressait sur
la table des pyramides de desserts et de porcelaines étagées, souvent de pro-
portions gigantesques, garnies de fruits frais ou secs, de confitures, de com-
potes, de sucreries, de giteaux, etc. ; il y eut aussi des desserts montés: vases
et supports en cristal ou en métal précieux, puis des surtouts en argent et
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en vermeil, appelés «milieux de table». Au xvIn® siecle vinrent les sur-
touts de porcelaine ou de faience représentant des fleurs, des arbustes, des
personnages en miniature: bergers et musiciens; ensuite les surtouts en
métal précieux a fond de glace et les surtouts en cuivre doré pour les gens
moins riches.

Les tables étaient ornées de fleurs naturelles; plus tard, on imagina de
fabriquer pour leur décoration des fleurs artificielles. Dans les banquets et
les festins de la Cour et des grands seigneurs, il y avait en toutes saisons,
méme Phiver, profusion de fleurs placées dans des corbeilles, des caisses
ou des vases en cristal, en cuivre doré ou en argent; des guirlandes et des
festons de fleurs enrubannées couraient autour de la table; il existait en-
core des pyramides tres hautes de fleurs, des buissons de fleurs réunis par
des arcades de fruits et des guirlandes de fleurs. Il y eut aussi des sujets en
pite au sucre et 2 'amidon coloré et des décorations givrées sur des plantes
vertes et sur les glaces des surtouts qui, fondant  la chaleur, donnaient aux
convives étonnés I'illusion du dégel des rivieres ou de I'éclosion de feuilles
et de fleurs.

Lappel aux repas était fait par son de cloche. Les invités ne se lavaient
plus les mains dans la salle des repas. A la Cour et chez les nobles, ces soins
de propreté avaient lieu dans un réduit ou dans une antichambre: chez
les bourgeois, dans la cuvette d’une fontaine accrochée au mur de la salle
4 manger. Louis XIV se faisait présenter simplement, au commencement
et a la fin des repas, une serviette mouillée placée entre deux assiettes d’or;
laristocratie suivit son exemple et on servit aux maitres, dans les chiteaux,
des serviettes mouillées entre assiettes d’argent ou de vermeil.

On récitait 4 table entre convives des poésies, des morceaux littéraires,
des proverbes; on se langait des épigrammes: cela sappelait des «vaude-
villes». I y avait aussi des spectacles lumineux, des comédies, de la mu-
sique et des danses.
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Létiquette satténua: seuls les grands festins conserverent leur cérémo-
nial pompeux.

Le personnel de cuisine et de table était généralement nombreux. A
la Cour, sous Louis XIV, il comprenait soo personnes sous l'autorité du
Grand-Maitre de la Maison du roi, lequel était parfois un prince du sang.
Tous les officiers de la Maison de bouche étaient nobles et de familles
illustres.

Parmi les festins des temps modernes dans lesquels une somptuosité
insensée était étalée, il faut citer ceux que Louis XIV donna aux fétes de
Versailles, en 1664, fétes connues sous le nom de Plaisirs de I'Ile enchan-
tée. Elles durérent sept jours et furent remarquables par la profusion des
mets, le nombre des pieces de vaisselle précieuse, la quantité de fleurs rares
et [étincellement des girandoles et des lustres innombrables augmenté en-
core par la lumiére des torcheres portées par 200 valets de pied. Puis, les
festins de 1668 donnés a I'occasion de la paix d’Aix-la-Chapelle; ceux du
prince de Condé en 1688, et enfin le festin de Reims, donné dans le pa-
lais archiépiscopal, en ’honneur du sacre de Louis XV. La table du roi,
surmontée d’un dais en velours violet orné de fleurs de lys, était dressée
sur une estrade élevée de quatre marches. Le Grand-Panetier, le Grand-
Echanson etle Grand—Ecuyer tranchant étaient vétus de velours noir et de
drap d’or. Le Prince de Rohan remplissait les fonctions de Grand-Maitre.

Le Roi entra dans la salle du festin précédé des hérauts et des maitres
de cérémonie, accompagné des gentilshommes servants et escorté par les
fltites, les hautbois et les trompettes de sa maison.

Les différents services du repas furent apportés et servis par les officiers
de bouche, au son de fanfares.



—-99 —

Temps contemporains. — La Révolution n’apporta au service de la
table que la fourchette 4 quatre dents. Au x1x° siecle, les salles 2 man-
ger et les cuisines subirent d’importantes transformations. Les misérables
petites cuisines sombres et sans air ne se rencontrent plus que dans les
intérieurs pauvres. Celles des maisons bourgeoises et des hotels particu-
liers sont généralement spacieuses, claires et aérées. Les murs sont peints a
I’huile et, jusqu’a une certaine hauteur, ils ont un revétement en carreaux
de faience décorée; le sol est carrelé ou dallé de carreaux de céramique.
Lclairage est fait au gaz ou a Iélectricité. Le fourneau potager 3 vécu;
un fourneau en fonte, & compartiments, avec garnitures en cuivre et en
acier, appelé « cuisiniere », chaufté au charbon de terre, au coke, au gaz,
Iélectricité, le remplace. Dans les maisons importantes, ces fourneaux sont
munis de grillades, rotissoires, fours, étuves, chaudieres, réchauds, bains-
marie, chauffe-plats, etc., permettant la préparation des repas les plus com-
pliqués. De larges hottes avec trappes et ventilateurs assurent 'évacuation
rapide des fumées et des odeurs.

Aux parois des cuisines sont fixées des tringles en cuivre auxquelles
sont accrochés des casseroles, des sauteuses, des couvercles, des passoires,
des écumoires, des cuillers a pot et autres ustensiles de cuisine en cuivre
étamé ou en bi-métal, et des étagéres sur lesquelles prennent place des mar-
mites, des fait-tout, des bassines, des moules de toutes formes et de toutes
tailles, des plats, des théitres, des cafetiéres, des boites a épices, des tamis,
des accessoires de batterie de cuisine en bois, en fonte, en fer battu, en
nickel, en t6le émaillée, en cuivre étamé, en terre cuite, en fafence, en por-
celaine, en gres, en verre, etc., etc., difficiles ou impossibles a accrocher.
Comme ameublement, il y a des armoires renfermant le linge et la vais-
selle de cuisine, un dressoir, des tables diverses, dont certaines a dessus de
marbre servent 4 différentes manipulations, avec tiroirs contenant cuillers,
fourchettes, couteaux et autres instruments nécessaires a la cuisine, des
chaises, des glaciéres, et tous articles de ménage. Il existe souvent, attenant
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aux cuisines, une autre pi¢ce pourvue d’un évier, ot se fait le nettoyage
des ustensiles ayant servi a la confection des repas et ol se trouvent des ré-
cipients destinés 2 recevoir les déchets et les résidus, ou mieux encore une
trappe permettant de les évacuer directement dans le sous-sol.

Dans quelques fermes modeles, les cuisines possedent encore la haute
et profonde cheminée avec marmite a crémaillére, landiers et, concurrem-
ment, une cuisiniére moderne avec marmites et autres commodités. De
belles batteries de cuisine et des ustensiles divers pour la préparation des
aliments et les besoins de toutes sortes voisinent avec une grande horloge
monumentale parfois fort belle, des armoires, des tables, des chaises, des
fontaines filtrantes, un évier, etc.

Certaines cuisines de grands hotels particuliers et de restaurants sont
de véritables merveilles d’agencement et de confort.

II existe maintenant partout des salles 2 manger, méme dans les plus
petits logements; leur ameublement et leur décoration varient naturelle-
ment avec les ressources et la richesse des occupants,

Dans les maisons aisées, les salles 4 manger sont le plus souvent de
grandes dimensions, hautes de plafond, claires et bien aérées. Le sol est
un parquet ciré garni d’un grand et beau tapis de laine ou recouvert entie-
rement de moquette clouée. En été, le tapis est souvent remplacé par une
tresse. Les murs sont tapissés de papiers peints artistiques, de cuirs gau-
frés rehaussés d’or, de tissus de prix: ils sont ornés de tapisseries, d’ceuvres
d’art, d’appliques a lumieres, de faiences anciennes, etc. Du plafond pend
une suspension; au début de Iépoque, elle était modeste et contenait une
lampe a huile, plus tard au pétrole; de nos jours c’est souvent une piece
dartimportante en fer forgé, en cuivre, en bronze doré, parfois scintillante
de cristaux, au gaz ou a Iélectricité.
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La salle 2 manger contemporaine est, en général, trés meublée. On
y voit buffet, dressoir, paneti¢re, servante, argentier, table, fauteuils
et chaises confortables, le tout au gott du jour; quelquefois aussi des
consoles et d’autres petits meubles sur lesquels sont exposés des potiches,
des céramiques, des gres, des étains, des cristaux, des objets d’art. Pres de
la salle & manger, se trouve une pi¢ce destinée au service: cest I’ « office ».

Dans les logements modestes, la salle & manger tient souvent lieu de
salon.

Le matériel de la table est extrémement varié. Il se compose de pieces
dargenterie ou de ruolz, de services en faience ou en porcelaine, de verre-
ries, de cristaux, dont le détail serait fastidieux, tout le monde pouvant en
voir des échantillons dans les nombreux magasins spéciaux. On les modi-
fie, on les perfectionne, on en crée de nouveaux suivant le gotit et la mode.

Les temps contemporains marquent la disparition presque complete
de la vaisselle d’argent: on ne trouve plus guere de vaisselle plate que dans
de rares familles nobles anciennes et chez quelques nouveaux riches,

Notre époque a vu naitre successivement le maillechort, le métal blanc
alfénide, le ruolz, I'aluminium, le nickel.

La richesse de la table des siecles précédents nest plus. Sous
Napoléon I¥, a part dans quelques grands diners, les repas manquent
de somptuosité. Sous Louis XVIII, la belle vaisselle reparait. Sous Louis-
Philippe, les repas de la Cour sont bourgeois. Le régne de Napoléon III
fait renaitre les belles fétes et les splendides festins. La table est riche et
élégante; de grands candélabres d’argent, un surtout de méme métal et
de jolies coupes garnies de fleurs concourent 4 son ornementation. La
vaisselle plate est en argent guilloché; les jours de gala, elle est en vermeil
et en porcelaine de Sevres ancien; mais beaucoup d’autres pieces sont en
ruolz. Le chef du service de bouche porte I’habit noir, les huissiers sont
en habit marron 2 la frangaise; un superbe négre vétu magnifiquement a
lorientale est exclusivement aux ordres de 'Impératrice.
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Le régime démocratique, en nivelant les classes, a supprimé tout le bel
apparat. Les festins ne sont plus que des réunions publiques sans véritable
grandeur et sans relief: festins commémoratifs apres la Révolution; fes-
tins réformistes qui préparerent la chute des Bourbons; festins fraternels
de 1848; banquets fédératifs des Sociétés mutuelles de France; banquets
politiques, parmi lesquels il faut citer les banquets des maires de 1889 au
Palais de 'Industrie et de 1900 au Jardin des Tuileries. Tous ces banquets
sont par rapport aux grandes réceptions et aux festins princiers de 'ancien
régime ce que les bals de 'Hotel-de-Ville, chansonnés par Mac-Nab, sont
aux anciens bals de la Cour.

A la fin du x1x€ siecle et dans cette premiére partie du xx¢, le linge de
table est plus que jamais en faveur: linge damassé, brodé¢, ouvré, a entre-
deux, 4 jours, & motifs incrustés, en dentelles.

Le service comporte de nombreuses fagons. Dans les grands diners, la
table, garnie d’un tapis de laine, est recouverte d’une nappe sur laquelle est
posé un magnifique chemin de table et des dessous de carafes assortis. Une
guirlande de fleurs rares, 4 parfum discret, relie de petits sujets en biscuit de
Sevres, de Saxe, ou de jolis cristaux minuscules garnis de bouquets de fleurs
et de feuillage, ou un semis de fleurs fines dessinant des arabesques orne la
table. Un service de riche porcelaine est dressé; il est accompagné de verres
A boire, de toutes dimensions et de toutes formes, en cristal taillé 2 facettes.
Des carafes ou des buires, en cristal taillé, avec montures en argent, pour les
vins, des carafes ou des brocs, en cristal taillé ou torse et argent pour I'eau
ajoutent leur cachet 4 I'ensemble. Au milieu de la table prennent place des
surtouts bas, des corbeilles en argent garnies de fruits, des porcelaines por-
tant des desserts, des friandises, des giteaux. Les cuillers, les fourchettes,
les couteaux, les porte-menus, les porte-couteaux, les serviettes pliées ar-
tistement complétent la décoration. Un petit bouquet pouvant étre mis
au corsage ou une orchidée marque la place des dames. Des plantes vertes
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sont disposées de-ci de-1a et des lumieres & profusion éclairent la salle. Le
service est fait par des domestiques en habit noir. Dans certains intérieurs
opulents, les domestiques sont en culotte de satin noir ou de panne de
couleur avec bas de soie et escarpins vernis 2 boucle d’argent.

Laspect d’une salle 2 manger bien décorée et savamment dressée, étin-
celante d’argenterie et de cristaux, resplendissante de lumiere, est véritable-
ment féerique. Parfois, il y a abus de décor et, en présence d’un menu banal
servi dans un cadre splendide, on est tenté de s¥crier: « Trop de fleurs ».

La grande somptuosité des diners et des festins d’autrefois a subi une
éclipse. Cependant, I'extréme recherche et le gotit qui président actuelle-
ment 4 lorganisation et a la décoration des cuisines et des salles 2 manger
sont poussés 4 un tel degré de magnificence qulon peut affirmer qu’a ce
point de vue, du moins, nous ne sommes pas en décadence.
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Considérations générales
sur les principaux procédés
de cuisson des aliments.
Leur classification et
quelques définitions

el

Les différents procédés de cuisson des aliments peuvent étre divisés en
deux grandes classes: Les procédés par voie seche et les procédés par voie
humide.

1° Procédés par voie séche. — Comme type de cette classe, je citerai le
procédé de cuisson des viandes employé par les anciens, p. 6 et celui de la
cuisson des pommes de terre sous la cendre.
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L’inconvénient de la cuisson absolument 2 sec est de briler inévita-
blement plus ou moins la partie superficielle des aliments: aussi I'idée de
graisser ou de barder les substances a cuire vint-elle bientot 4 lesprit.

Dans la cuisine moderne, les procédés ressortissant a cette classe com-
prennent le 7étissage, le grillage et la cuisson en croiite.

On prépare les rotis 4 la broche ou dans un vase quelconque non clos,
et la cuisson sopere a l’air libre ou au four.

Le combustible de choix pour les rétis 4 la broche, 4 Iair libre ou au
four, est le bois: pour le petit gibier, rien ne vaut le sarment de vigne.

Les grillades, comme leur nom I'indique, sont préparées sur des grils;
c’est au charbon de bois ou 4 la braise que l'opération réussit le mieux.

II est d’'une importance capitale déviter la fumée produite par les
graisses tombant dans le feu qui impressionne désagréablement la grillade,
et, pour concentrer a I'intérieur le jus des viandes, il est essentiel de com-
mencer par les saisir, sans les briler, 4 une température aussi élevée que
possible, soit vers 120°; on achéve ensuite la cuisson 4 une température in-
férieure, vers 70° environ.

La cuisson en crofite est faite A ’air chaud, au four.

2° Procédés par voie humide. — Les procédés par voie humide com-
prennent Iébullition, la cuisson lente directement dans un liquide ou au
bain-marie, le pochage, la confection des différents ragofits et celle des fri-
tures.

) On dit qu’une substance est boxillie lorsque, aprés avoir été mise
dans un liquide 4 la température ambiante, elle cuit dans ce liquide porté
progressivement a la température d¢bullition qu'on maintient jusqu’a la
fin de 'opération. La viande prend alors le nom de bowlls.

Quelle que soit la substance bouillie, le liquide de cuisson se trans-
forme en bouillon. Un bouillon concentré prend le nom de consommé.
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Les courts-bouillons ' sont généralement réservés 4 la cuisson des pois-
sons, des crustacés et des mollusques.

Blanchir une substance alimentaire, c’est la faire cuire incomplete-
ment dans un liquide. Les substances 4 blanchir sont d’abord lavées ou
mise 4 dégorger dans de I'eau froide, puis plongées dans un liquide clair
dont la température est progressivement élevée jusqu’a 100°; enfin leur
cuisson est achevée dans des jus. Cette opération sapplique surtout aux
légumes, elle a pour but de leur enlever leur dcreté et leur amertume: on
Pemploie aussi pour les issues d’animaux de boucherie et de porc, ainsi que
pour les foies de volaille, les crétes et les rognons de coq.

b) Etymologiquement, le mot pocher signifie mettre en poche. Au sens
culinaire, il est employé surtout pour exprimer action qui consiste 4 faire
cuire des ceufs dans un liquide bouillant: 'albumine du blanc, en se coa-
gulant, enveloppe le jaune d’une véritable poche. Les oeufs 4 la coque sont
des ceufs pochés en coquilles.

Mais, d’une fagon générale, toutes les fois qu'on met un corps conte-
nant de lalbumine dans un liquide suffisamment chaud, cette albumine se
coagule ala surface; elle protege de cette fagon I'intérieur de la substance et
la préparation prend un gott particulier qui mérite une désignation spé-
ciale. Lorsqu’une farce, un poisson, des filets de volaille sont cuits dans
un liquide clair chaud, on dit bien qu’ils sont pochés, mais on n”emploie
guere ce terme quand il s’agit de viande de boucherie. Clest ainsi que 'on
désigne 4 tort, sous le nom de gigot bouilli, le gigot dit aussi « a 'anglaise »,
qui est cuit dans de 'eau ou dans du bouillon bouillant. Il me parait indis-

1. On désigne ainsi des mélanges liquides & base de vin et d’eau plus ou moins vinaigrée,
assaisonnés et aromatisés avec sel, poivre en grains, oignons, carottes, persil, thym, laurier, etc,
qu’on fait bouillir avant de s’en servir. Les substances cuites dedans ultérieurement (poissons,
crustacés, mollusques) n’y séjournent généralement que peu de temps, pendant de «courts
bouillons» ; d'ot1 le nom donné i ces préparations.
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pensable de différencier nettement les deux modes de cuisson, suivant que
la substance 4 cuire est mise dans un liquide froid, qu’on porte ultérieure-
ment 4 [¢bullition, comme dans la préparation du pot-au-feu, ou quelle
est mise directement dans un liquide 4 une température suflisante pour
coaguler aussitot albumine 4 la surface, comme dans la préparation du
gigot a I'anglaise et dans celle du filet de boeuf poché aux tomates, p. 636.
Dans le premier cas, il est légitime de dire que la substance est bouillie;
dans le second, il me semble absolument logique de la qualifier de pochée.

¢) Les ragodits sont des mets appétissants dont les éléments solides sont
cuits plus ou moins dans une sauce.

IIs peuvent étre divisés en six groupes: les ragotits proprement dits, les
sautés, les salmis, les braisés, les fricassées et les salpicons.

Dans les ragodits proprement dits, dont le type est le ragotit de mouton,
on commence par faire revenir la viande, c’est-a-dire qu’on la fait chauffer
dans un vase découvert avec un corps gras, de fagon 2 lui faire prendre
couleur avant de la mettre 4 cuire dans la sauce, en vase incomplétement
clos. Parmi les ragofits proprement dits on range la gibelotte, qui est un
ragotit de lapin, p. 900; les civers, qui sont des ragotits avec sauce au vin
liée au sang, dont le plus connu est le civet de li¢vre, mais qu'on peut faire
aussi avec d’autres viandes (voir le civet de canard, p. 817 et méme avec du
poisson (voir le civet de lamproie, p. 462; et la matelote blanche, qui est un
ragotit de poisson, dont la sauce au vin est liée au beurre manié avec de la
farine.

Les sauntés de viande peuvent étre considérés comme des ragofits, a
sauce plus ou moins courte, de viandes tendres coupées en petits morceaux
ou naturellement de petites dimensions, nécessitant moins de cuisson que
les autres. On prépare en sautés les grenouilles, les rognons, les filets mi-
gnons, le poulet, le veau, etc. On commence par les faire revenir, en les
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faisant sauter avec un corps gras, dans une casserole basse, ouverte, munie
d’un long manche et portant le nom de sauteuse; puis on acheve leur cuis-
son dans un mouillement plus ou moins abondant en continuant 2 faire
sauter pour empécher que les substances s’attachent au fond de appareil.

Dans les sautés de légumes, la cuisson s’acheéve sans mouillement.

Comme exemples de légumes sautés, on peut citer les pommes de
terre, p. 997, et le riz, p. 987.

Les salmis sont des ragotts dans lesquels la viande n’est pas seulement
revenue, mais 3 moitié cuite au moins avant d’étre mise 4 mijoter dans
une sauce; exemples: le salmis de bécasses, p. 874, et le salmis de homard,
p- 380.

Les viandes braisées, ou en daube, car les deux expressions sont syno-
nymes, sont des ragodts cuits en vase hermétiquement clos. La prépara-
tion est faite dans des appareils appelés braisieres ou daubiéres; le nom de
braisiére a été donné i ces ustensiles parce qu’a lorigine on garnissait de
braise leur couvercle 4 rebord. La cuisson des braisés est conduite 4 petit
feu sous I'action combinée de la chaleur du combustible et de la vapeur
des jus emprisonnés dans 'appareil. Aujourd’hui, on fait généralement les
braisés au four.

Parmi les plats de viandes braisées, on peut mentionner la daube de
faux filet, p. 638, le fricandeau, viande de veau piquée, braisée dans son
jus, p. 688, et comme plats de légumes cuits en vase clos, les pommes de
terre 4 la vapeur, les pommes de terre 4 [étuvée ou a [étouffée, le couscous,
p- 979, la potée fermicre, p. 1074.

Les fricassées sont des ragotits dans lesquels la viande n’est pas revenue
avant détre mise dans la sauce. Exemples: les blanquettes, qui sont des fri-
cassées de viandes blanches (poulet, veau, agneau, chevreau), avec sauce 2
la créme, et les matelotes ordinaires, qui sont des fricassées de poisson avec
sauce au vin.
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Les salpicons sont des ragotits fins qui servent surtout de garnitures. Ils
sont composés de viandes délicates et de légumes de choix, truffes, cham-
pignons, cuits a part, puis coupés en petits cubes, enfin liés avec une sauce
savoureuse.

Par extension, on donne le nom de salpicons 4 des mélanges de 1¢é-
gumes ou de fruits cuits ou confits, coupés en dés et liés avec des sauces
ou des jus appropriés.

d) Faire frire une substance, c’est la faire cuire dans un bain constitué
par un ou plusieurs corps gras.

Le friturier doit savoir que tous les corps gras ne saltérent pas a la
méme température; le beurre ordinaire se décompose a 120°; clarifié, il
peut aller jusqu’ 135°; les graisses animales, dont les meilleures comme
gott sont la panne de porc fondue, la graisse de rognon de veau ou de
beeuf, les graisses de volaille et notamment la graisse d’oie, se décomposent
entre 180° et 210°; enfin viennent les graisses végétales, dont certaines, telle
I’huile d’olive bien pure, résistent 4 300°.

Pour mettre au point un bain de friture, il est essentiel de commencer
par le clarifier, c’est-a-dire lui enlever ses impuretés, puis on le passe au
travers d’un linge; cette derniere opération devra étre répétée chaque fois
que le bain aura servi. Un bon bain de friture doit toujours étre clair; il
doit de plus étre abondant, de maniére que I'introduction du corps 2 frire
n’en abaisse pas sensiblement la température.

On peut diviser les fritures en deux groupes tres distincts:

1° la friture au beurre, dans laquelle la cuisson est menée d’une fagon
relativement lente, 4 une température forcément inférieure 4 120° si I'on
opere avec du beurre ordinaire, ou 2 135° si 'on emploie du beurre clarifié.

2° la friture 2 la graisse animale ou végétale, dans laquelle la substance
est saisie, puis cuite, 4 une température toujours supérieure a 140° et dé-
passant parfois 200°.



— III —

A mon avis, seul le mode de coction du deuxi¢me groupe constitue la
véritable friture, et il serait préférable de lui réserver exclusivement ce nom,
la cuisson au beurre présentant des caractéres différents. Je dirai donc que
faire frive une substance, c’est la faire cuire a une température touours supe-
rieure d 140° dans un bain de graisse animale ou végétale.

Au point de vue de leur température, les bains de friture propre-
ment dits sontsouvent désignés par 'une des expressions suivantes: friture
moyenne, friture chaude, friture trés chaude, qui correspondent respecti-
vement a 140°, 160° et 180°.

Les substances panées ou enrobées de pite doivent étre plongées di-
rectement dans de la friture chaude, de facon que l'enveloppe se prenne
aussitdt sans se désagréger.

Les poissons d’une certaine dimension, soles, merlans, etc., qui de-
mandent une cuisson relativement prolongée, doivent étre mis dans une
friture moyenne.

Les petits poissons, pour devenir croustillants, doivent étre jetés dans
un bain trés chaud qui les saisisse vivement. L’huile d’olive leur convient
d’autant mieux que, la cuisson durant tres peu de temps, le bain ne leur
communique aucun gott étranger.

Les légumes 4 frire sont, le plus souvent, plongés au début dans une
friture 4 température moyenne pour les déshydrater. Le type de la friture
de graisse animale pour légumes est un mélange de panne de porc fondue
etde graisse de rognon de boeuf ou de veau. La cuisson est parfois faite en
deux temps et méme en trois, comme il est expliqué a I'article « Pommes de
terre soufflées », p. 994. On peut aussi employer la graisse d’oie ou I'huile,
silon en aime le gott.

On considere généralement que le meilleur bain de friture pour la pi-
tisserie, les beignets, etc., est un mélange de so pour 100 de graisse d'oie
et so pour 100 de graisse de rognon de veau; ou encore du beurre fondu
clarifié; yaime mieux la panne de porc fondue.
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Lorsqu’on n’a pas commencé une opération de friture dans un bain
tres chaud, il est bon de pousser plus ou moins la température 4 la fin.

Comme exemples de cuisson dans du beurre fondu, je citerai la for-
mule de la p. 448, dite «2 la meunitre», applicable 4 tous les poissons
fins, de dimensions moyennes, et aussi les préparations dites « poélées»
de viandes et de volaille, qui différent des rétis 4 la poéle par la quantité de
beurre qui les imbibe et en modifie le gott.

Le chauffage au gaz est le procédé le plus commode pour toutes les
préparations culinaires par voie humide, parce qu’il permet de régler la
température au gré de lopérateur et qu’il ne communique aucun gott
aux substances en cuisson, ce qui se produit quand on 'emploie pour les
préparations par voie séche, notamment pour les grillades.

Les gratins et les aspics ne sont pas des plats cuits d’une fagon spéciale:
apres avoir été préparés suivant 'une des méthodes indiquées plus haut,
ils subissent simplement un finissage.

On désigne sous le nom de gratins des mets cuits saupoudrés de fro-
mage ripé, de mie de pain ou de chapelure mélangées ou non avec du fro-
mage ripé, et dont on fait dorer la garniture au four ou 4 la pelle rougie au
feu.

On désigne sous le nom d’aspics des substances alimentaires cuites, en-
robées dans de la gelée et servies froides.

Groupons dans un tableau synoptique les différents procédés dont
nous venons de parler.
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Apres avoir précisé ces quelques notions fondamentales, il est bon de
dire un mot des fonds de cuisson, glaces de viandes, essences, fumets et
appareils, des sauces et des potages, pour achever cette introduction 4 art
culinaire.
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Fonds de cuisson, glaces de
viandes, essences, fumets et
appareils

Fonds de cuisson. — Lies fonds de cuisson sont des jus ou extraits de
viande liquides, assaisonnés et aromatisés avec des légumes et des condi-
ments.

Glaces de viande. — Les glaces de viande sontle résultat de la réduction
lente de fonds tres limpides, dépouillés 2 plusieurs reprises, et quon passe
plusieurs fois au travers de linges tres fins avant de les amener 4 I'état piteux
ou 2 Iétat solide.

Essences. — Les essences sont des glaces de veau saturées, soit de jam-
bon: telle I'essence de jambon, soit de légumes; telles I'essence de champi-
gnons et Iessence de truffes.

Fumets. — Les fumets sont des glaces de gibier ou de poisson.
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Appareils. — Au sens culinaire, les appareils sont des combinaisons
qui, comme les glaces de viande, les fumets et les essences, servent a corser
les préparations culinaires, mais qui en different en ce qu’il n’entre pas de
fonds dans leur composition.

Lappareil le plus simple est le roux.

Lappareil Mirepoix et 'appareil d’Uxel sont des appareils aromatisés.
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Quelques mots sur les
sauces

Les sauces sont des combinaisons alimentaires liquides, liées ou non
lides, qui servent d’accompagnement A certains mets.

Les sauces liées, de beaucoup les plus importantes, se composent
toutes d’un fond plus ou moins succulent, assaisonné, aromatisé, et d’'une
liaison. Le nombre des fonds de sauce est considérable, celui des aromates
est trés grand et il y a beaucoup de fagons de lier une sauce: aussi, dans ces
conditions, il est facile de comprendre que, le nombre des combinaisons
possibles étant pour ainsi dire infini, il y a 1a une véritable mine pour le
chercheur.

Toutes les sauces liées peuvent étre rangées dans 'une des classes sui-
vantes:

1° les sauces a base d’huile, dont le type est la mayonnaise.

2° les sauces 2 base de lait ou de créme, dont le type est la sauce Bécha-
mel maigre.

3° les sauces a base de beurre, dont le type est la sauce dite hollandaise.
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4°les sauces 4 base de consommé de substances animales, les plus nom-
breuses.

5° les sauces a base de bouillon de légumes, employées surtout dans la
cuisine végétarienne.

6° les sauces mixtes, procédant a la fois de deux ou de plusieurs des
classes précédentes.

Le type des sauces non liées est la vinaigrette.

Les sauces a base de consommé de substances animales peuvent étre
divisées en plusieurs groupes, suivant la nature du consommé employé:
consommé de viande de boucherie, de volaille, de gibier, de crustacés, de
mollusques, de poissons.

On peut encore les partager, au point de vue de leur couleur, en deux
groupes: les sauces brunes et les sauces blondes.

Le type des sauces brunes est la sauce dite espagnole , a base de fond
brun, liée au roux. Les sauces civet, liées au sang, font partie de ce groupe.

Les sauces blondes peuvent étre subdivisées en; veloutés gras ou
maigres, 4 base de fond blanc, liés 4 la fécule ou 4 la farine cuite 4 blanc et
soigneusement dépouillés; en sauces dites allemandes, a base de velouté,
dontla liaison est parachevée avec des jaunes d’ceufs; et en sauces suprémes,
A base de velouté, lides 2 la fois a la fécule ou 2 la farine cuite 4 blanc et aux
jaunes d’ceufs, puis montées a la créme et mises au point avec du beurre fin.
Ces dernictres, essentiellement savoureuses, sont le triomphe de la cuisine
raffinée.

Lart du saucier consiste 2 marier les éléments dont il dispose, a les
fondre de maniére a obtenir un tout qui s’harmonise parfaitement avec
la base fondamentale du plat, qu’il est destiné a faire valoir, mais dont il
ne doit étre qu’un accompagnement.

1. La sauce espagnole et la sauce allemande tirent leur désignation de leur couleur.
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Dans les grandes maisons, la fonction du saucier est spécialisée: son
travail consiste A préparer chaque jour pour ses créations les fonds et les
appareils dont il se servira, le moment venu, concurremment avec les es-
sences et les aromates dont son laboratoire doit étre pourvu. De méme
qu’un peintre, i la recherche d’un ton, amalgame sur sa palette diffé-
rentes couleurs pour arriver 4 son but, Iartiste saucier, puisant successive-
ment dans différentes préparations élémentaires, tenues au chaud, au bain-
marie, amalgame leurs différentes saveurs pour arriver au résultat révé.

Mais il est rare qu’un modeste amateur puisse travailler ainsi. Clest
pourquoi, dans mes formules. au lieu de parler d¢léments composés dont
on ne dispose que rarement, jai jugé préférable de donner pour chaque
sauce les proportions des éléments simples qu’on trouve partout, et d’indi-
quer ensuite le détail des opérations a exécuter. Clest 14, je crois, la solution
la plus pratique du probleme compliqué de la préparation des sauces.
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Définition et classification
des Potages

Les potages sont des aliments plus ou moins liquides, généralement
servis chez nous au commencement du repas du soir.

Ces aliments sont 4 base de bouillon de viande de boucherie, de vo-
laille, de gibier, de crustacés, de poissons ou de légumes.

Ils sont accompagnés ou non d’une garniture.

Lorsque la garniture est constituée, en totalité ou en partie, par des
tranches de pain qu'on fait tremper dans le bouillon, le potage prend le
nom de soupe .

Les potages proprement dits peuvent étre divisés en deux grandes
classes, suivant qu’ils sont ou ne sont pas liés.

Les potages non liés comprennent les bouillons et les consommés.

1. Le mot soupe signifiait autrefois tranche de pain; d'oti l'expression «tremper la
soupe » et l'emploi, au figuré, du mot soupe pour désigner 'ensemble de I'aliment.
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La liaison des potages peut étre faite de bien des fagons: au moyen
d’un roux plus ou moins foncé, de jaunes d'ceufs, de beurre, de créme,
d’un féculent quelconque, etc. En réalité, on emploie le plus souvent plu-
sieurs de ces agents 4 la fois; aussi est-il difficile de classer les potages d’apres
leur mode de liaison.

Les trois caracteres les plus nettement différentiels sont:

a) l'emploi de purées; b) 'emploi de créme sans addition de jaunes
d'eeufs; ¢) 'emploi de créme additionnée de jaunes d’ceufs. Cest sur eux
que je vais baser mon essai de classification des potages liés, que je diviserai
en six groupes:

1° les potages sans purée ni creme, qui seront désignés par leurs élé-
ments constitutifs;

2° les potages sans purée, dans la liaison desquels entre de la créme et
pas de jaunes d’'ceufs; ce seront les potages a la créme;

3° les potages sans purée, dans la liaison desquels entrent de la créme
et des jaunes d'ceufs; je les désignerai sous le nom de potages veloutés';

4° les potages purée proprement dits, sans créme ni jaunes d’ceufs;

1. Le terme «velouté» est employé tour A tour, dans le langage culinaire courant, avec
deux sens différents: il sert, d’une part, 2 désigner les sauces blondes (grasses ou maigres),
bien dépouillées, 4 base de fond blanc, liées avec de la fécule ou avec de la farine blondie dans
du beurre et, dautre part, les potages liés avec des jaunes d’ceufs délayés dans de la créme;
d’ot1 des confusions.

Pour éviter toute ambiguité, j’ai employé le vocable comme substantif, dans la classifi-
cation des sauces, p. 121 et je l'emploie comme adjectif, dans la classification ci-dessus, pour
qualifier les potages sans purée, liés aux jaunes d'ceufs délayés dans de la créme.
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5° les potages purée, dans la liaison desquels entre de la créme et pas
de jaunes d’ceufs; je les appellerai potages créme ;

6° les potages purée, dans la liaison desquels entrent simultanément
de la creme et des jaunes d’ceufs; je leur réserverai le nom de potages créme
veloutée.

Dans l'exposé des formules jobserverai I'ordre général suivant: 1° Po-
tages non liés; 2° Potages liés sans purée ni créeme; 3° Potages 4 la creme;
4° Potages veloutés; s° Potages purée; 6° Potages créme; 7° Potages créme
veloutée; 8° Soupes.

1. Le mot potage créme, qui est assez euphonique, est employé dans des sens différents:
les uns appellent ainsi, on vue de les anoblir, de simples potages purée; d’autres semblent
vouloir désigner de cette fagon les potages liés 4 la créme et aux jaunes d’ceufs; d’autres enfin
lappliquent aux potages liés avec un roux plus ou moins foncé et de la créme. Il est essentiel
de préciser le sens des mots que 'on emploie.
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Les Champignons
comestibles de France

Mon but n’est pas de faire ici un Traité de Mycologie. Je pourrais me
borner 4 donner simplement quelques recettes se rapportant aux champi-
gnons les plus connus, mais il m’a semblé qu’une étude sommaire des prin-
cipaux champignons comestibles de France ne serait pas déplacée dans ce
livre, étant donné la multiplicité de leurs especes et 'importance de leur
role en Gastronomie. Il suffit, en effet, pour s’en rendre compte, de sup-
poser un instant qu’ils n’existent pas: combien de savoureux entremets
de légumes, combien d'exquises garnitures nous manqueraient; quels se-
raient la saveur et le parfum d’un grand nombre de sauces et de ragotts!

De tout temps les champignons ont concouru 4 l'alimentation des
hommes.

La truffe blanche était connue du temps de Moise.

Les Grecs appréciaient les champignons. En reconnaissance de la créa-
tion faite par Chérips d’un nouveau ragotit de truffes, ils décernerent a ses
enfants le titre de Bourgeois d’Athenes.
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Les Romains étaient tres friands de cryptogames et ils considéraient
I'oronge comme un manger des dieux. Horace les a chantés et Apicius leur
a consacré tout un ouvrage.

En France, les champignons ont toujours été trés recherchés. Plusieurs
especes, telles que les champignons de couche, les morilles, les cépes, les
oronges et les truffes viennent en téte parmi les meilleures.

Malheureusement, tous les champignons ne sont pas comestibles; un
certain nombre d’entre eux sont méme franchement toxiques. Cette toxi-
cité était connue anciennement: Pline en parle et Locuste, la grande em-
poisonneuse, a su en tirer parti pour faire périr Claude et Britannicus.

Les champignons sont des végétaux cryptogames dépourvus de chlo-
rophylle. Ils se reproduisent au moyen de semences extrémement petites,
appelées spores, qui forment une poussiere abondante se disséminant dans
atmosphere. Les spores, en germant, donnent naissance 2 des filaments
ramifiés trés fins et tres nombreux; cest le mycelium, appelé «blanc de
champignon » dans les champignons de couche. Dansles espéces connues
du public sous le nom de champignons, le mycelium produit des fruits
volumineux qui paraissent étre toute la plante mais qui, en réalité, n’en
sont qu’une partie puisqu’il nait de nouveaux fruits aprés qu'on a cueilli
les champignons. Une seule spore donne naissance 4 un mycelium trés
étendu qui envahit le sol sous la forme d’une grande moisissure circulaire
donnant des fruits sur toute sa périphérie. Ainsi se produisent les « ronds
de sorciéres ».

Le mycelium existe toujours bien que, parfois, il soit diflicile ou méme
impossible 4 constater dans de rares especes: il sert a nourrir la plante aux
dépens du corps sur lequel il se fixe.
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Les spores sont de petites vésicules de couleur variable; elles sont
contenues dans une sorte de membrane plus ou moins épaisse appelée
hymenium. Cet hymenium est disposé 2 la surface d’un réceptacle ou in-
clus a 'intérieur d’un conceptacle; il est constitué par des cellules fertiles
nommées les unes asques, les autres basides entremélées a des cellules sté-
riles: d'ou la classification en Ascomycétes et Basidiomycétes. Lorsque les
appareils sporiferes se développent a intérieur d’un conceptacle, le cham-
pignon prend une forme plus ou moins sphérique (ex.: la truffe): lors-
qu’ils sont disposés sur un réceptacle, ils ameénent chez le champignon une
grande variété de formes.

Au point de vue gastronomique, il faut retenir dans la classe des Ba-
sidiomycetes le groupe des Hyménomycétes, le plus important de tous et
celui des Gastéromycetes; dans la classe des Ascomycetes, le groupe des Dis-
comycetes et celui des Périsporiacees.

L’hymenium, chez les Hyménomycetes, est limité & une partie de la
surface des champignons qui prend des caractéres spéciaux; il est toujours
tourné vers la terre. Suivant les especes, il peut étre formé par des lames
rayonnantes, des tubes, des aiguillons, des dents, des verrues, etc. La par-
tie du champignon qui la porte sappelle le chapeau, lequel repose sur un
pied central ou excentrique; parfois le pied manque. Une exception existe
dans ce groupe pour les clavaires qui forment des petits buissons de tiges
ramifiées.

Chez les Discomycetes, au contraire, ’hymenium est tourné en haut
etdisposé en forme de disque, d'ott leur nom. Ce disque peut former une
cupule plus ou moins réguli¢re (Pézizes) ou prendre I'aspect d’'une lame
fagonnée en cone et creusée dalvéoles (Morilles) ou contournée plus ou
moins irrégulierement (Helvelles).

I existe encore chez certains champignons des organes importants a
connaitre: ce sont la volve, Pannean, la cortine, le voile.
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La volve (volva) est une membrane qui s’insére a la base du pied et qui
enveloppe entierement le champignon dans son jeune 4ge: on dit alors
quil est a état d’ceuf. Quand le champignon grandit, la volve se déchire
ou se fragmente et il se produit une véritable éclosion. Les débris de la
volve persistent chez le champignon a état adulte; c’est pourquoi il faut
savoir la reconnaitre.

L’anneau est une collerette circulaire qui s’insére sur le pied. Lorsque
le champignon est jeune, I'anneau est fixé au bord du chapeau: il enferme
alors les lames avec leurs spores dans une chambre close.

La cortine (cortina) est une membrane trés délicate formée par des fi-
laments tres fins, une sorte de filet qui se fixe 4 la partie supérieure du pied
et recouvre le chapeau dans le jeune 4ge. Lorsque le chapeau s¥panouit, la
cortine se déchire et ne laisse que quelques filaments suspendus au bord
du chapeau, ou un anneau filamenteux sur le pied.

Le voile est un tissu mince, fugace, qui enveloppe enti¢rement le cham-
pignon. Il est moins bien caractérisé que la volve.

Les champignons peuvent étre divisés en comestibles, vénéneusx, sus-
pects et indiftérents.

Is croissent presque exclusivement 4 la surface du sol, exception faite
pour ceux qui vivent sur le tronc ou sur les branches d’arbres ou d’arbris-
seaux et pour les espéces souterraines.

Ils apparaissent en toutes saisons: quelques—uns naissent au prin-
temps; d’autres, plus rares, se montrent en hiver: la fin de Iété et 'automne
sont les saisons de prédilection du plus grand nombre des espéces.

Leurs formes sont trés diverses: leurs couleurs sont multiples et va-
riées, variables méme avec ige sur le méme individu. La couleur peut étre
uniforme dans toute la plante, ou bien le chapeau et le pied peuvent pré-
senter des colorations différentes.

Quelques champignons sont phosphorescents.
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La plupart des champignons comestibles ont, 4 I'état frais comme
Iétat sec, peu ou pas de saveur. Cependant, chez quelques-uns, il existe
une saveur agréable de chitaigne, de noisette, etc.; d’autres, au contraire,
ont une saveur icre, poivrée, bralante.

Leur odeur est fréquemment nulle, Certains ont simplement ce qu'on
appelle une odeur douce de champignon, mais quelques espéces ont une
odeur agréable de farine fraiche, de violette, d’anis, de vanille, de lavande,
de flouve, de fruits, etc.

Les champignons vénéneux ou indifférents, lorsqu’ils ne sont pas in-
odores, ont parfois une odeur désagréable et méme fétide ; mais ils peuvent
aussi, comme les bons champignons, avoir un parfum agréable.

Parmi les champignons vénéneux, les uns sont mortels'; d’autres
déterminent une intoxication plus ou moins grave; enfin certains pro-
voquent seulement une violente indigestion.

Aussi, en dehors des champignons classiques: champignons de
couche, cépes, morilles, chanterelles, clavaires, hydnes, truffes, etc., ache-
tés sur les marchés des grandes villes ot il existe un contrdle sérieux, faut-il
étre tres circonspect dans le choix d’autres champignons et ne se fier pour
leur détermination qu’a des personnes qualifiées.

Les champignons saltérent tres vite et leur décomposition peut les
rendre dangereux; par exemple les helvelles qui, lorsqu’elles sont trop avan-
cées, peuvent causer des accidents graves.

En France, sur 1600 champignons dits supérieurs, il existe 100 cham-
pignons réellement intéressants: 8o, parce qu’ils sont d’excellents comes-
tibles; 20, parce qu’ils sont trés dangereux.

1. Les espéces de champignons qui causent des empoisonnements mortels sont peu
nombreuses. Elles appartiennent aux genres Amanita, Volvaria, Entoloma.
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TABLEAU DES PRINCIPAUX CHAMPIGNONS COMESTIBLES DE FRANCE

BASIDIOMYCETES

Amanita.
Lepiota.
Armilliaria.
Tricholoma.
Clitocybe.
Collybia.
Spores blanches. ... { Pleurotus.
Hygrophorus.
Cantharellus.
Lactarius.
Agaricinées. ... ... .. Russula.
Marasmius.
Volvaria.
Pluteus.
HYMENOMYCETES. Spores roses. . ...... Entoloma.
Clitopilus.

{ Pholiota.

L

Cortinarius.
Paxillus.
Spores pourpres. . . . .. Psalliota.
Spores noires. . ....... Coprinus.

¢ Polyporus.
Polyporées. ..., { Boletus.

U Fistulina.
Hydnées. ..........coooiiiiiiiiiiiin. Hydnum.
Clavariées. . .........ocoviiiiiiiiniaiin. Sparassis.

| Clavaria.
Théléphorées. .................. ..o Craterellus.

Spores ocracées. . . . .

—

GASTEROMYCETES. Lycoperdinées. ........................... { Lycoperdon.

Bovista.

ASCOMYCETES

Peziza.

Morchella.
DISCOMYCETES. .+« ettt tete et ettt e e et et e e e Helvella.

Gyromitra.

U Verpa.

Tuber.
PERISPORIACEES. . ..\ttt et e e et et 1[ Chceromyces.
U Terfezia.
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Hyménomycétes.

Les Hyménomycetes comprennent tous les champignons dontles Or-
ganes de fructification sont placés a I'extérieur.

Agaricinées.

Les Agaricinées sont caractérisées par la présence de lames ou feuillets
rayonnants qui adhérent 2 la face inférieure du chapeau et portent les
spores. Les spores sont blanches, roses, ocracées, pourpres ou noires; leur
coloration est a peu pres constante dans la méme espéce 4 la maturité, mais
elle n’est pas toujours semblable 4 celle de ’hymenium qui les contient.

AGARICINEES A SPORES BLANCHES.

Amanites.

Les Amanites (Amanita) sont des champignons munis d’une volve,
enfouie sous terre le plus souvent, et d’un anneau fixé au tiers supérieur du
pied. Ce genre renferme quelques champignons comestibles excellents, 4
chair épaisse et ferme, d’odeur et de saveur agréables.

On appelle Oronges les espéces comestibles les plus remarquables et
aussi, quelquefois, des espéces vénéneuses.

Les principales amanites comestibles sont:

I'Oronge vraie (A. Cesarea), ou Oronge des Césars, célébre depuis
époque romaine; beau champignon orangé plus ou moins foncé, pourvu
d’un anneau de méme couleur en forme de collerette retombante et d’une
volve blanche en étui 4 la base du pied;

I'Oronge blanche (A. ovoidea), ou Coucoumelle blanche; champignon
tout blanc;
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I'Oronge vineuse (A. rubescens), ou Golmotte; excellent champignon
rougeitre ou lie de vin, 4 chair rouge vineuse ou rougissant lentement a
lair;

I Amanite en étui (A. vaginata), ou Coucoumelle grise, Grisette; cham-
pignon grisitre ou roussatre.

Lépiotes.

Les Lépiotes (Lepiota) sont des champignons dépourvus de volve,
mais munis d’un anneau souvent mobile; la surface du chapeau est
écailleuse ou pelucheuse. Ce sont des champignons assez recherchés, a
chair blanche ou un peu rousse. Leur odeur et leur saveur, peu pronon-
cées, sont agréables.

Les principales Iépiotes comestibles sont:

la Lépiote élevée (L. procera), ou Grande Coulemelle, Grisotte, appelée
encore Champignon a la bague. Ce champignon est un des plus grands
qui existent; il est remarquable par son port élégant et sa haute et forte
structure. C’est un bon champignon, tres apprécié;

la Lépiote pudique (L. pudica), ou Toute blanche: champignon tres sa-
voureux 4 odeur agréable de faux mousseron; ressemble extérieurement a
une pratelle;

la Lépiote rabotense (L. thacodes), ou Coulemelle bitarde, dontla chair
rougit a l’air;

la Lépiote excoriée (L. excoriata), ou Petite Coulemelle.

Armillaires.

Les Armillaires (Armillaria), de méme que les Iépiotes, ont un anneau
ala partie supérieure du pied. Ce sont des champignons tres nuisibles pour
les arbres.
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Deux especes sont comestibles:

U Armillaire de miel (A. mellea), espece trés commune dans les bois,
mais peu prisée; comestible seulement lorsque les sujets sont jeunes;

U Armillaire robuste (A. robusta) qui fournit de nombreuses variétés
dont I'une, 4 odeur de radis et 4 saveur piquante, est trés recherchée dans
les environs de Nice.

Tricholomes.

Les Tricholomes (Tricholoma) n’ont ni volve, ni anneau; ce sont des
champignons 4 pied épais et robuste. Beaucoup sont comestibles. Leurs
différentes colorations les ont fait classer en tricholomes blancs, bleus,
bruns ou gris et jaunes. Voici les principaux:

le Tricholome de la Saint-Georges (T. Georgii, ou Mousseron vraz, 'un
des meilleurs parmi les tricholomes; blanc ou légérement jaunitre; odeur
agréable de farine;

le Tricholome colombe (T. columbetta); champignon satiné, difforme;
odeur agréable;

le Tricholome nu (T. nudum), vulgairement Petit pied blen. Champi-
gnon enticrement violet quand il est jeune. Chair bleue. Comestible déli-
cat;

le Tricholome améthyste (T. amethystinum);

le Tricholome masqué (T. personatum);

le Tricholome russule (T. russula); odeur de farine; saveur agréable;

le richolome ruiné (T. pessundatum); odeur de farine; saveur douce;

le Tricholome équestre (T. equestre), vulgairement nommé Chevalier.
Champignon trapu, entierement jaune. Comestible assez recherché.
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Clitocybes.

Les Clitocybes (Clitocybe) sont des champignons assez grands, 4 cha-
peau mince creusé en forme dentonnoir. Quelques espéces sont odo-
rantes et comestibles, par exemple:

le Clitocybe nébuleux (C. nebularis), 2 odeur de farine;

le Clitocybe d’biver (C. brumalis), 2 odeur douce;

le Clitocybe vert (C. viridis), 4 odeur d’anis;

le Clitocybe a odenr douce (C. suaveolens), a odeur d’anis.

A c6té des clitocybes, parmi lesquels il est souvent rangé, il faut men-
tionner le Laccaria vernissé, appelé quelquefois Clitocybe vernissé (L. lac-
cata), petit champignon mince et fluet, véritable protée par I'aspect chan-
geant de sa forme et par la diversité de ses couleurs. C'est un bon comes-
tible, un peu difficile 4 recueillir 4 cause de sa petitesse. Sa chair, violacée,
aune odeur agréable.

Collybies.

Les Collybies (Collybia) sont des champignons a chapeau un peu bos-
selé et mamelonné au centre, 4 pied fibreux, cartilagineux, quon peut plier
sans le casser. Ils doivent étre récoltés jeunes et sans taches, sans quoi ils
sont coriaces, indigestes, méme purgatifs dans certains cas.

Les plus communs sont:

le Collybie i long pied (C. longipes); chair blanche 4 odeur de noisette;;

le Collybie a pied en fusean (C. fusipes), sans odeur, mais de saveur
agréable;

le Collybie & pied velouté (C. velutipes), chair douce, saveur agréable.
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Pleurotes.

Les Pleurotes (Pleurotus) sont des champignons charnus, rarement
terrestres, parasites sur les herbes, les arbrisseaux et les arbres vivants ou
morts. Leur chapeau est le plus souvent semi-orbiculaire en forme d’*éven-
tail ou de coquille, avec pied latéral court et épais, ou sans pied. Leur chair
est blanche et ferme; leur odeur et leur saveur sont agréables.

Quelques pleurotes sont de bons comestibles:

le Pleunrote de I’Orme (P. ulmarius), vulgairement Orezlle d’Orme;

le Pleurote de I’Eryngium (P. Eryngii), vulgairement Oreslle de Char-
don. Champignon extrémement fin et trés recherché.

le Pleurote en forme d’buitre (P. ostreatus), vulgairement Nouret ;

le Pleurote du chéne (P. dryinus);

le Pleurote du Pommier (P. Pometi).

Hygrophores.

Les Hygrophores (Hygrophorus) sont des champignons peu recher-
chés 2 cause de la mollesse de leur chair. Cependant, ils sont agréables a
manger; ils ont une saveur douce et une odeur rappelant parfois celle des
mousserons.

Les especes comestibles les plus connues sont:

I Hygrophore virginal (H. virgineus);

I Hygrophore pudibond (H. pudorinus);

I’ Hygrophore des prés (H. pratensis);

I Hygrophore rougissant (H. erubescens).
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Chanterelles.

Les Chanterelles (Cantharellus) ont un chapeau irrégulier creusé en
entonnoir, formé par Iépanouissement du pied, 4 bord mince, festonné,
ondulé ou enroulé; la face inférieure est sillonnée de plis et de veines tres
saillantes. Ces champignons ont une odeur fine, délicate, rappelant un
peu celle du citron. Leur saveur est ipre et un peu poivrée. Cette dpreté
disparait 4 la cuisson.

Une seule espéce est comestible:

la Chanterelle comestible (C. cibarius), vulgairement Gyrole; beau
champignon jaune d’or ou orangé vif, quelquefois blanc creme.

Lactaires.

Les Lactaires (Lactarius) sont des champignons robustes, caractérisés
par le suc laiteux blanc, quelquefois jaune ou rouge qu’ils contiennent et
qui sécoule lorsqu’on les brise. Leur chapeau grand, ferme, charnu, dont
le bord est roulé en dessous, est plus ou moins déprimé au milieu. Cette fa-
mille renferme beaucoup d’especes dont quelques-unes sont comestibles.
On peut citer :

le Lactaire délicieux (L. deliciosus), appelé vulgairement Vache rouge,
4 chair 4cre, dont Icreté disparait a la cuisson; lait orangé;

le Lactaire a lait abondant (L. lactifluus), vulgairement Vache, Va-
chotte, qui contient un lait blanc, abondant et doux;

le Lactaire doux (L. subdulcis);

le Lactaire trés doux (L. mitissimus).
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Russules.

Les Russules (Russula) sont des champignons fermes, mais cassants,
4 port particulier, dont le chapeau présente les couleurs les plus variées,
souvent tres vives.

Les russules sont trés nombreuses; les especes comestibles ont une sa-
veur douce. Les meilleures sont:

la Russule sans lait (R. delica), ou Ele])bantz’ne, vulgairement Prévat,
Pigeon blanc. Elle ressemble plus 4 un lactaire qu’a une russule; elle a une
saveur aromatique un peu résineuse;

la Russule verdoyante (R. virescens), vulgairement Palomet. Champi-
gnon verditre, impossible & confondre avec aucun autre champignon. Co-
mestible agréable, surtout lorsqu’il est jeune;

la Russule bleu-jaundtre (R. cyanoxantha), vulgairement Charbon-
nier; saveur douce;

la Russule a feuillets inéganx (R. hétérophylla), vulgairement Bisorte;

la Russule jolie (R. lepida); saveur de noisette,

Marasmes.

Les Marasmes (Marasmius) sont de petits champignons peu charnus,
généralement coriaces, de couleur blanc creme ou café au lait.

Une seule espece comestible a citer:

le Marasme d’Oréade (M. Oreades), vulgairement Faux Mousseron,
Nymphe des Montagnes. Chair blanche, douce, d’odeur agréable augmen-
tant par la dessiccation. Ce champignon se desseche facilement sans pour-
rir et se conserve trés bien.
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AGARICINEES A SPORES ROSES.

Volvaires.

Les Volvaires (Volvaria) sont des champignons ayant une volve, mais
pas d’anneau. Ils se rapprochent beaucoup des Amanites par leur aspect
général.

Une seule espece est comestible:

la Volvaire soyeuse (V. bombycina), ayant une volve trés grande, jaune.
Peu d’odeur; saveur agréable.

Pluteus.

Les Pluteus n'ont ni volve, ni anneau. Une espéce est comestible: le
Pluteus coulenr de cerf (P. cervinus).

Entolomes

Les Entolomes (Entoloma) sont des champignons charnus, 4 port de
tricholomes.

La seule espeéce comestible est:

I'Entolome en bouclier (E. clypeatum), champignon soyeux, vendu sur
certains marchés sous le nom de Mousseron gris.

Clitopiles



—139 —

Les Clitopiles (Clitopilus) sont des champignons dont I'aspect rap-
pelle un peu celui des Chanterelles. Leur chapeau, charnu, se continue
avec le pied.

IIs sont représentés par une espece comestible:

le Clitopile petite prune (C. prunulus), vulgairement Mousseron d’Aun-
tomne, Oreille de Meunier. Trés bon champignon a chair blanche et ferme,
a odeur de farine fraiche.

AGARICINEES A SPORES OCRACEES.

Pholiotes

Les Pholiotes (Pholiota) sont des champignons épais, charnus, ayant
un véritable anneau membraneux 2 la partie supérieure du pied. Ils res-
semblent aux armillaires.

Deux especes méritent d’étre mentionnées:

le Pholiote du Peuplier (P. zgerita), champignon couleur abricot, re-
couvert d’un léger voile soyeux blanc jaunitre. Célebre et treés estimé dans
le Midi, ot1 il est connu sous le nom de Prvonlade:

le Pholiote précoce (P. precox).

Cortinaires

Les Cortinaires (Cortinarius) sont caractérisés par la présence d’une
cortine et par la couleur de leurs feuillets. Ils sont extrémement nombreux
et variés. Peu sont comestibles. Ils doivent étre récoltés jeunes.

Le plus intéressant est:

le Cortinaire violet cendré (G. violaceocinereus).
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Paxilles.

Les Paxilles (Paxillus) sont de gros champignons a chapeau convexe
‘abord, puis concave au centre, dont les bords sont fortement enroulés
dans le jeune 4ge; a feuillets se séparant tres facilement des chapeaux.
Une seule espece mérite attention au point de vue culinaire:
le Paxille & bord enroulé (P. involutus), d’odeur et de saveur agréables.
Comestible seulement quand il est jeune.

AGARICINEES A SPORES POURPRES.

Psalliotes

Les Psalliotes ou Pratelles (Psalliota), parmi lesquels prend place le
Champignon de couche, qui est la variété cultivée de la Pratelle champétre,
sont des champignons délicats. Leur chapeau, presque globuleux dans le
jeune 4ge, est généralement de couleur blanche ou blanchitre; les lames,
libres, sont d’abord blanches, puis roses, enfin brun pourpre 4 la maturité.
Le pied, plein, ferme, qui se détache facilement du chapeau, est muni vers
le milieu de sa hauteur d’un anneau simple ou double. Le parfum des psal-
liotes est d’une grande finesse; leur saveur est exquise.

Plusieurs espéces de psalliotes sont intéressantes; les plus répandues
sont:

le Psalliote des champs (P. campestris), vulgairement Champignon rose
des champs;

le Psalliote des jachéres (P. arvensis), vulgairement Boule de neige;

le Psalliote des prés (P. pratensis).
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Le psalliote ou pratelle des champs présente de nombreuses variétés,
toutes comestibles. Il doit étre récollé avec grande attention, car on peutle
confondre facilement avec des champignons mortels; Amanite phalloide
et VAmanite citrine.

AGARICINEES A SPORES NOIRES.

Coprins

Les Coprins (Coprinus) sont des champignons éphéméres, remar-
quables par Iélégance gréle de leur port. Ils sont constitués par un chapeau
presque membraneux, assez grand, cylindrique ou ovoide dans le jeune
4ge, dont la surface est parsemée de larges écailles filamenteuses ou de pe-
luches soyeuses formées par I'épiderme et disposées assez régulicrement.
Le pied, brillant, est muni d’un anneau mince, mobile. Les coprins sont
blancs.

Une seule espéce est comestible:

le Coprin a chevelure (C. comatus). Tres fin, mais bon seulement lors-
qu’il estjeune, tres frais et encore tout blanc, car il se désagrege rapidement
et se liquéfie.

Polyporée.

Les Polyporées comprennent les champignons dont ’hymenium est
formé par des tubes rangés verticalement sous le chapeau.
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Polypores.

Les Polypores (Polyporus) comestibles sont des champignons charnus
qui poussent sur le bois vivant ou mort. Ils sont remarquables par I'¢]¢-
gance des formes que présentent certaines especes. La face inférieure de
leurs chapeaux est tapissée de tubes faisant corps avec la chair du chapeau,
soudés entre eux et dont les orifices affectent plus ou moins la forme des
alvéoles d’une ruche.

Les polypores doivent étre récoltés jeunes. A ce moment, leur chair
est blanche et assez tendre; leur odeur est celle de bon champignon et leur
saveur est agréable. Plus vieux, ils sont durs et leur odeur devient forte.

Les principaux polypores comestibles sont:

le Polypore feuillé (P. frondosus), vulgairement Poule des bois;

le Polypore en ripe (P. scobinaceus), vulgairement Pied de mouton
noir;

le Polypore des brebis (P. ovinus): odeur agréable.

Bolets

Les Bolets ou Cépes (Boletus) sont des champignons de couleurs va-
riées, épais, charnus, 4 chapeau globuleux dans le jeune 4ge, plus ou moins
étalé au fur et 2 mesure du développement du champignon. Leur caracté-
ristique est la présence de tubes 4 la face inférieure du chapeau, dont on
peut les séparer facilement. Le pied central, plein, ferme, charnu, est gé-
néralement renflé au milieu ou 2 son extrémité inférieure; sa couleur dif-
fere le plus souvent de celle du chapeau. La chair des bolets est blanche
ou jaune, ferme et moelleuse. La saveur et l'odeur, agréables, peuvent ser-
vir quelquefois a distinguer certaines especes. Ce sont des champignons
excellents et trés recherchés.
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Parmi les bolets comestibles, on peut citer:

le Bolet comestible (B. edulis), appelé vulgairement Cépe de Bordeauc,
Champignon polonais;

le Bolet bronzé (B. @reus), vulgairement Cépe noir, Téte de négre;

le Bolet d’été (B. @stivalis), vulgairement Cépe d ¢t¢ ;

Ces trois espéces sont exquises.

le Bolet bai-brun (B. badius); chair douce;

le Bolet raboteux (B. scaber), vulgairement Roussile. Doit étre récolté
jeune;

le Bolet des beeufs (B. bovinus); chair douce.

Fistulines.

Les Fistulines (Fistulina) sont des champignons sans forme bien dé-
terminée, présentant une masse volumineuse, épaisse, charnue, entiére ou
échancrée, d’'un diametre de 20 centimeétres environ. Ils ont 'aspect d’'une
langue ou d’un foie supporté par un pied latéral, gros et court. Leur cou-
leur est rouge sang ou rouge brun. Leur chair est rougeitre, succulente,
marbrée de blanc. Leur saveur est aigrelette.

Ce genre de champignons est représenté par une seule espece:

la Fistuline foie (F. hepatica), vulgairement Langue de boeuf, Foie de
beeuf.

La fistuline doit étre consommée jeune; vieille, elle est de digestion

difficile.

Hydnées.

Les Hydnées sont caractérisées par la présence d’aiguillons, de dents,
de soies, de tubercules formés par ’hymenium, a la face inférieure du cha-
peau.



— 144 —

Hydnes.

Les Hydnes (Hydnum) sont des champignons 4 chapeau de forme va-
riable, mais ayant fréquemment celle d’un parasol plus ou moins irrégulier,
dont le dessous est recouvert daiguillons. Les hydnes sont de couleurs va-
ries. Leur odeur est nulle ou peu prononcée. Leur saveur, un peu acerbe,
est amere et poivrée. Cette amertume et cette dcreté disparaissent A la cuis-
son.

Plusieurs hydnes sont comestibles. Les plus communs sont:

I'Hydne bosselé (H. repandum), vulgairement Pied de mouton blanc;

I'Hydne a écailles imbriguées (H. imbricatum).

Clavariées.

Les Clavariées sont des champignons d’assez grande taille, en forme de
petits arbres, de colonnes, de massues. Ils sont le plus souvent ramifiés 4 la
maniére des coraux ou des choux-fleurs.

Sparassis.

Les Sparassis (Sparassis) sont des champignons fragiles, trés rameusx, a
rameaux aplatis, ayant quelque peu I'apparence d’une éponge.

Deux especes, tres délicates, malheureusement assez rares, existent en
France:

le Sparassis crépu (S. crispa);

le Sparassis lamellenx (S. laminosa).
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Clavaires.

Les Clavaires (Clavaria) sont des champignons charnus, fragiles, géné-
ralement trés ramifiés, 4 rameaux arrondis, de teintes variées; ils forment
des touffes d’un poids assez considérable.

Beaucoup de clavaires sont comestibles; les plus estimées sont:

la Clavaire jaune (C. flava), vulgairement Barbe de Chéne, Mainotte
saveur agréable;

la Clavaire belle (C. formosa);

la Clavaire a pointes pourpres (C. acroporphyrea).

Téléphorées.

Les Téléphorées comprennent des champignons particuliers ayant
une forme irréguliere de corne d’abondance ou de coupe supportée par
un pied.

Craterelles.

Les Craterelles (Craterellus) sont des champignons minces ayant la
forme d’une trompette ou d’un entonnoir 4 bord retourné et festonné,
dontle creux se continue en tube dans le pied. Par leur aspect, ils rappellent
les chanterelles, mais ils en different par la couleur qui est ici gris cendré.

Trois especes de craterelles sont comestibles: la plus répandue est:

la Craterelle corne dabondance (C. cornucopioides), vulgairement
nommée Corne d abondance, Trompette des morts. Bon comestible ayant
un peu la saveur de la truffe; se conserve trés bien par simple dessiccation.
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Gastéromycétes.

Les Gastéromycetes sont caractérisés par la formation des spores dans
une enveloppe enti¢rement close qui ne leur donne issue que par sa déchi-
rure ou par sa destruction complete. Ils different en cela des Hyménomy-
cétes, dont la fructification est externe.

Lycoperdinées.

Les Lycoperdinées comprennent des champignons ayant une enve-
loppe persistante et un hymenium d’abord charnu, se réduisant ensuite
en une sorte de poussicre.

Lycoperdons.

Les Lycoperdons ou Vesses de Loup (Lycoperdon) sont des champi-
gnons creux, en forme de toupie arrondie ou allongés en poire. Ils ont
une enveloppe mince qui se détruit complétement ou s'ouvre seulement
par un pore a sa partie supérieure pour donner issue aux spores. Les lyco-
perdons sont blancs ou de couleur claire; leur chair est blanche et tendre
dans le jeune 4ge; plus tard, elle verdit et enfin se convertit en poussiére.
Certains Iycoperdons atteignent parfois de grandes dimensions.

Les lycoperdons sont comestibles lorsqu’ils sont jeunes. Les plus com-
muns sont:

le Lycoperdon en forme de matras (L. excipuliforme), pouvant at-
teindre jusqu’ 20 centimetres de hauteur;

le Lycoperdon d’bhiver (L. hiemale):

le Lycoperdon hérissé de pierreries (L. gemmatum):

le Lycoperdon en forme de poire (L. piriforme).
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Bovista.

Les Bovista (Bovista) sont des champignons ayant une grande analo-
gie avec les lycoperdons dont ils ne different guére extérieurement que par
Iabsence du pied et par la présence d’un voile qui les enveloppe.

Ce sont des champignons peu communs, dont le moins rare est:

le Bovista gigantesque (B. gigantea), vulgairement Vesse-loup. Tres
grosse espéce, pouvant atteindre 20 2 30 centimetres de hauteur et peser
4 4 5 kilogrammes. Comestible lorsqu’il est jeune, alors que sa chair est
blanche et ferme.

Discomycétes.

Les Discomycetes comprennent tous les champignons dont les fructi-
fications ont une forme de disque ou de coupe.

Pézizes.

Les Pézizes (Peziza) sont des champignons fragiles, ayant générale-
ment la forme d’une coupe plus ou moins réguliere, avec ou sans pied, &
face supérieure concave, lisse ou parfois veinée, 4 face inférieure lisse ou pe-
lucheuse. Les pézizes ont des couleurs tres vives: presque toute la gamme
du spectre y est représentée, mais le rouge domine et la coloration est dif-
férente pour les deux faces. Toutes les pézizes peuvent étre consommées
sans inconvénient; ce sont de bons comestibles ayant une consistance un
peu cireuse et poussant en toutes saisons.

Les principales espéces comestibles sont;

la Pézise veinée (P. venosa);

la Pézize en coupe (P. acetabulum);



_148_

la Pézize vésiculeuse (P. vesiculosa);
la Pézize blanc noir (P. leucomelas);
la Pézize oreille d’ine (P. onotica).

Morilles.

Les Morilles (Morchella) sont des champignons constitués par un cha-
peau creux plus ou moins régulierement conique, quelquefois arrondi,
dont la surface externe présente des anfractuosités profondes séparées les
unes des autres par des cotes élevées, et un pied creux, dont la cavité se
continue sans ligne de démarcation avec celle du chapeau. Ce chapeau
est jaundtre, roux, brun ou gris; sa couleur est toujours plus foncée au
fond des alvéoles que sur les cotes; le pied est blanc. Leur parfum, qui ne
se retrouve dans aucune autre espece de champignons, est extrémement
agréable et leur saveur est exquise. C'est un comestible tres recherché des
amateurs, dont plus d’un le préfere a la truffe. Les morilles apparaissent au
printemps, 4 la fin de mars, en avril, au commencement de mai. Elles sont
abondantes dans les années 4 printemps doux et apres la chute de pluie
tiede.

Trois especes de morilles existent en France:

la Morille comestible (M. esculenta), la plus estimée de toutes;

la Morille conique (M. conica):

la Morille & pied ridé (M. rimosipes), appelée encore Morille semi-
libre, vulgairement Morillon. Espéce moins fine.
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Helvelles.

Les Helvelles (Helvella) sont des champignons fragiles, demi-
transparents, de formes bizarres (croissant, mitre, cornette). Ils sont
constitués par un chapeau lisse formé de plusieurs lobes contournés, pliés,
ondulés et comme chiffonnés, dressés ou rabattus; le pied est blanc ou
roussitre, souvent cannelé et lacuneux. Leur parfum est moins délicat
que celui des morilles, mais leur saveur est tres fine.

Les helvelles comestibles les plus communes sont:

I’ Helvelle crépue (H. crispa), vulgairement Orezlle de Chat

I’ Helvelle lacunense (H. lacunosa), vulgairement Oreille de Judas;

I’ Helvelle élastique (H. elastica).

Les helvelles ne doivent étre consommées que lorsqu’elles sont trés
fraiches, car elles deviennent facilement toxiques.

Gyromitres.

Les Gyromitres (Gyromitra) sont des champignons a téte arrondie,
irréguliére, formée de cotes et creusée de sillons plus ou moins contournés
qui rappellent assez bien les circonvolutions d’un cerveau.

Les gyromitres sont représentées par une espece:

le Gyromitre comestible (G. esculenta), 3 odeur et a saveur treés
agréables. On le trouve 4 Paris 4 I’état sec.

Verpa.

Les Verpa (Verpa) sont des champignons dont le chapeau, plus ou
moins conique, a la forme d’un dé recouvrant le pied 4 sa partie supérieure.

IIs sont représentés par espéce coméstible suivante:

le Verpa en forme de dé (V. digitaliformis).
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Périsporiacées.

Les Périsporiacées sont earactérisées par des fructifications membra-
neuses ou charnues dont les asques ne communiquent pas avec le milieu
intérieur.

Truffes.

Les Truftes (Tuber) sont des champignons souterrains, charnus et in-
déhiscents, 3 mycelium invisible. Leur surface est habituellement couverte
de rugosités; quelquefois elle est lisse. Ces rugosités sont formées par des
verrues prismatiques, polyédriques ou coniques, plus ou moins larges et
saillantes, qui donnent aux truffes leur aspect grenu, chagriné. Ces cham-
pignons sont caractérisés par la présence, dans leur intérieur, de veines ra-
meuses anastomosées de fagon 4 former un réseau donnant a leur chair
sectionnée une apparence marbrée.

La chair des truffes est blanche dans le jeune 4ge et presque sans par-
fum, puis elle devient brune, noire ou rousse par suite de la formation et
de la maturité des organes reproducteurs. C’est  cette derniére période de
leur développement que les truffes ont acquis tout leur parfum, qui est
variable avec les especes.
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Les truffes eroissent le plus communément dans les terrains calcaires '
et principalement dans les bois de chénes et de chitaigniers, ou dans leur
voisinage, a une profondeur variant entre 10 et I§ centimetres; mais on
les trouve aussi dans les terrains légers et friables, sous les noisetiers, les
charmes, les hétres, les pins, les genévriers, etc. On les rencontre souvent
par groupes de 10 4 20 individus; d’autres fois elles sont isolées ou réunies
par trois ou quatre seulement.

Les truffes mettent presque un an i se développer. Ce n’est quen
novembre et en décembre quelles ont acquis le maximum de leurs qua-
lités. Elles existent dans presque toutes les contrées du monde, mais les
meilleures sont incontestablement celles qui poussent en France et en téte
desquelles prend place la Truffe du Périgord, la « reine des truffes».

Toutes les truffes sont comestibles ou du moins inoffensives.

On peut grouper les truffes en deux classes: a) les truffes a surface ver-
ruqueuse, chagrinée; b) les truffes 4 surface lisse ou légérement papilleuse.

A. — Truffes a surface verruqueuse, chagrinée:

la Truffe a spores noires (T. melanosporum). Cest la Truffe noire du
Périgord, espece la plus appréciée, dont 'odeur et la saveur exquises fontles
délices des gourmands. Cette trufte, parasite du chéne pubescent (Quer-
cus pubescens), est récoltée non seulement dans le Périgord, mais aussi

1. On a signalé, il ya longtemps déja, la concomitance des truffes et du phosphate de
chaux dans les départements du Lot, de la Meuse et des Ardennes, J’ai moi-méme constaté
dans le Gard un autre exemple de concomitance végéto-minérale. En faisant des recherches
de minerai de zinc, jai observé que les amas calaminaires étaient fréquemment jalonnés par
des gisements truffiers et I'analyse de ces truffes y a décelé des traces de zinc. Peut-étre ne
faut-il voir la qu’une simple coincidence due 4 la sympathie de la truffe pour le calcaire qui
constitue la roche encaissante des amas de calamine, et il serait sans doute excessif de tirer de
cette remarque sans prétention de savantes conclusions sur la genése de la truffe et sur celle
du zinc. Il nen est pas moins vrai que le fait est curieux; c’est pourquoi je le mentionne.
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dans le Quercy, le Dauphiné, la Provence, ’Angoumois et le Poitou. Les
centres de production les plus renommés sont, par ordre alphabétique, Ca-
hors, Martel, Nérac, Romans, Sarlat, Sorges, Soumane-en-Vaucluse, Thé-
non;

la Truffe noire (T. cibarium). Cette espéce, trés commune en France
et tres recherchée, présente parfois d’autres nuances qui ont permis d’éta-
blir les variétés rougeitre, violette, blonde et méme blanche qui auraient,
au dire des amateurs, une saveur et un parfum différents plus ou moins
appréciés. La truffe noire est récoltée dans le Languedoc, le Périgord, le
Dauphiné et ’Angoumois;

la Truffe d’hiver (T. brumale). Cette espece, un peu moins parfumée
que les précédentes, existe surtout en Bourgogne, en Champagne et en
Lorraine, ot elle est désignée sous le nom de Truffe violette;

la Truffe dét¢ (T. @stivum). Espéce moins estimée. Pousse dans le
Midi et ’Est de la France;

la Truffe des montagnes (T. montanum). Se rapproche comme goftit
de la truffe du Périgord;

la Truffe a veines plissées (T. mesentericum). Trufte de second ordre
A odeur forte. Pousse dans le Midi, le Centre et ’Est de la France et aux
environs de Paris;

la Truffe crochue (T. incinatum). Truffe de second ordre, connue sous
le nom de Truffe rouge, la plus répandue en France apres la truffe noire.
On la trouve dans la chaine calcaire qui va de la Cote-d’Or 4 Aube en
passant par la Haute-Marne.

B. — Truffes a surface lisse ou légerement papillense:

Dans ce groupe prennent place les truffes grises, jaunitres, jaunes ou
rousses du Poitou et de la Provence, la truffe jaune de Bourgogne, de Lor-
raine et de la Franche-Comté, peu comestibles. Mais la plus importante
des truffes  surface lisse est incontestablement:
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la Truffe grise " (T. magnatum), dont l'odeur et la saveur tiennent a la
fois de I'ail, de I'oignon et du fromage. Cette truffe, appelée encore Truffe
a1 ail, assez rare en France, o1 on ne la trouve guére qu'en Provence et aux
environs d’Avignon, a ses détracteurs malgré sa réputation assez grande.
En réalité, elle demande une certaine accoutumance, mais elle ne manque
pas de charme quand on y est fait *.

On a reproché 4 la truffe bien des méfaits: on I'a accusée d’étre indi-
geste 3, de provoquer I'insomnie, la goutte. Que sais-je encore ? En réalité,
les truffes de bonne qualité sont nutritives et elles sont au moins aussi di-
gestibles que la viande, 4 condition de les mécher. Brillat-Savarin a trés fine-
ment rendu hommage 4 leurs vertus spéciales en disant quelles pouvaient,
en certaines circonstances, rendre les femmes plus tendres et les hommes
plus aimables; cela seul devrait suffire 4 les réhabiliter aupres de leurs rares
contempteurs.

Chaeromyces.

A c6té des truffes proprement dites, on peut placer une espece sou-
terraine intéressante mais assez rare, poussant surtout dans les sables du

Nord de IAfrique:

1. Trés commune et trés recherchée en Italie, ot elle est connue sous le nom de Truffe
du Piémont.

2. On donne 4 tort le nom de truffes 4 certains autres champignons rappelant plus ou
moins celles-ci par leur forme et la coloration de leur chair. Elles appartiennent 4 une autre
famille, celle des Hyménogastrées; par exemple:

le Mélanogaster panaché (M. variegatus), appelé aussi Truffe musquée.

3. Les truffes paraissent indigestes surlout lorsqu’elles accompagnent des crustacés, des
foies gras, des gibiers avancés, mais alors ce sont ces derniers éléments qui sont les véritables
coupables.
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le Chaeromyce a méandres (C. meandriformis), appelé aussi Truffe
blanche, 2 chair blanche ou roux clair sillonnée de veines nombreuses
jaune d’ocre, dont la saveur rappelle celle de la truffe noire.

Terfezia.

Les Terfezia (Terfezia), nommés vulgairement Terfez, ou Terfex, sont
des champignons souterrains, charnus, indéhiscents, a chair blanchitre,
brunissant ensuite, et & mycelium apparent. Ils sont plus ou moins piri-
formes; ils ont peu de parfum, mais une saveur douce comparable 2 celle
du mousseron. Contrairement aux truffes, on les trouve 4 la surface ou
pres de la surface des terrains arénacés plus ou moins calcaires et dans le
voisinage de petits arbres appelés Ciszes.

IIs sont représentés en France par une seule espece:

le Terfezia du Lion (T. Leonis), rare en France ol on ne le trouve que
dans les départements des Alpes-Maritimes, du Var et en Corse: abondant
en Algérie, surtout apres les pluies.

Ce sont probablement les seules truffes connues des Anciens, celles
dont parlent Dioscoride, Théophraste et Pline. Elles venaient de Carthage,
de Lesbos et des déserts de Libye.

Les terfezia portent les noms suivants: Terfas en Afrique, Kamés en
Asie, Turma en Espagne, Tartufo bianco en Sicile.

Les terfezia, dont la variété la plus grosse est le Tirmania Africana,
occupent sur le globe une surface autrement considérable que les truffes
noires et ils constituent pour de nombreuses populations une véritable
ressource alimentaire. Simplement séchés, ils se conservent pendant des
années. On n’en voit guere encore sur nos marchés, mais il est probable
qu’ils finiront par y étre transportés en plus grande quantité.
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Le Vin

Le vin naturel est le produit de la fermentation du jus de raisins frais.

Lapparition de la vigne sur la terre remonte 4 Iépoque tertiaire.
L’homme primitif la trouva & Iétat sauvage. Dés la plus haute antiquité,
instinctivement poussé a la recherche de boissons fortes, il tira du raisin
un breuvage plus ou moins alcoolisé en pressant simplement des grains fer-
mentés au soleil. Quelque imparfait qu’ait été ce premier vin, il possédait
déja des qualités tellement séduisantes qu’il fut considéré comme un don
du Ciel et qu'on lui rendit des honneurs divins. Osiris en Egypte, Bacchus
chezles Grecs et dans’Inde, Saturne chez les Latins, Noé chez les Hébreux
personnifient les premiers propagateurs du vin dans la préhistoire.

La culture de la vigne semble avoir été introduite sur notre cote médi-
terranéenne par les Phéniciens, plus de six si¢cles avant notre ere. Au fur et
amesure du développement de la civilisation, on détermina les conditions
les plus favorables 4 sa culture, on créa ses divers cépages, on découvrit des
procédés perfectionnés pour fabriquer le vin, mais aussi, hélas! des moyens
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scientifiques de le sophistiquer. L'un des effets du Christianisme fut 'amé-
lioration dela viticulture et de la vinification, la plupart des couvents ayant
leurs clos propres et fabriquant chacun son vin de messe. Nombre de crus
trés réputés aujourd’hui ont été créés par des monastéres.

La vigne couvre actuellement la quinziéme partie de la surface de la
France: I'industrie vinicole y occupe plusieurs millions de personnes et la
production du vin y atteint de nos jours, en moyenne, une cinquantaine
de millions d’hectolitres représentant une valeur totale de plusieurs mil-
liards de francs.

Je nai pas P'intention de parler ici de ce qui a trait aux régles de 'eno-
logie: je me bornerai 4 donner quelques indications sur la composition
chimique des vins, sur leurs différentes qualités qui dépendent du cépage,
du terrain, du climat, du degré de maturité des raisins employés, des soins
apportés a la préparation des vins et de leur 4ge; je dirai quelques mots sur
leur dégustation; je fournirai des détails sur les principaux crus de France
etleur classement; enfin, je terminerai par quelques mots sur le service des
vins et la question de la cave.

Composition chimique des vins.

La composition chimique des vins est assez variable. D’une facon gé-
nérale, les éléments les plus importants en poids sont: I'eau, qui va de 718 2
936 grammes par litre; différents alcools, de 45 2 135 grammes; la glycérine,
de 4 413 grammes; les tartrates, de 1 gramme 4 38" ,75; le sucre, de 1 gramme
4 3 grammes (et méme davantage dans certains vins trés sucrés, tels que le
vin de Malaga qui contient jusqu’ 146 grammes de sucre par litre); les ma-
tieres colorantes, de 08", 6 4 3 grammes. L'ensemble des autres composants
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n’atteint que 9 413 grammes par litre : ce sont des éthers, des essences, des al-
déhydes, des matiéres pectiques, des principes albuminoides, des gommes,
des dextrines, des acides variés et des sels (sels de fer, de magnésie, d’alu-
mine, etc.); enfin des gaz, des ferments et des matiéres fermentescibles.

On appelle extrait sec ou matiéres extractives d’'un vin la totalité de
ses éléments non volatiles 4 la température de 100°C. La proportion de
lextrait sec varie généralement de 14 grammes 4 9o grammes par litre, sauf
dans certains vins treés sucrés ot elle peut atteindre jusqu’a 190 grammes.
En général, dans les meilleurs vins rouges de France, elle varie de 18 4 26
grammes.

Propriétés et qualités du vin.

Le vin, que les pottes appellent le sang de la vigne, est un liquide vi-
vant; il peut devenir malade, il vieillit et il meurt.

11 constitue un aliment par ses hydrocarbures, par ses mati¢res albu-
mineuses et gélatineuses et par ses sels; il répand la chaleur dans le corps
et stimule appétit par son alcool et ses éthers; il est tonique et fortifiant,
en partie par le fer qu’il contient; il est digestif par ses ferments. Pris en
quantité modérée, il est réellement bienfaisant.

Les vins blancs jeunes, de méme que les vins blancs mousseux, sont
plus ou moins laxatifs, 4 cause de leur acide carbonique; les vins blancs
légerement acidulés ont des propriétés diurétiques; les vins mousseux et
principalement ceux de Champagne calment les muqueuses irritées.

L’usage prolongé du vin a certainement contribué i la formation et
au développement des qualités fondamentales de la race francaise: cordia-
lité, franchise, gaité, esprit, gotit, qui la différencient si profondément des
peuples grands buveurs de biere.
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Les qualités principales du vin sont: la couleur, le gotit et le parfum.

Au point de vue de la couleur, les vins se divisent en vins rouges et en
vins blancs.

Les vins rouges sont le produit de la fermentation des motits de raisins
noirs. Leur couleur, plus ou moins nuancée de violet, suivant qu’ils sont
corsés ou légers, varie comme teinte depuis le rose jusqu’au rouge marron,
en passant par le rouge cinabre, désigné aussi sous le nom de rouge pelure
d'oignon, qui est caractéristique des vins vieux.

Les vins blancs sont le plus souvent le produit de la fermentation des
mofts de raisins blancs; mais on peut en obtenir aussi avec des raisins
noirs, exception faite pour ceux dits « teinturiers », en les égrappant et les
pressant aussitot apres la cueillette. Leur couleur varie comme teinte de-
puis le jaune paille clair jusqu’au jaune ambré ou doré, caractéristique des
vins vieux doux, trés alcoolisés. Ceux qui proviennent de raisins blancs
donnent par transparence un reflet verdatre; ceux qui proviennent de rai-
sins noirs ont par transparence un reflet rosé.

Les vins gris, qui rentrent dans la catégorie des vins blancs, sont le pro-
duit de raisins roses, ou de vins blancs passés sur la ripe noire, c’est-a-dire
sur la partie ligneuse des grappes de raisins noirs, ou encore d’un mélange
de vins de coupage rouges et blancs.

La couleur des vins est souvent désignée sous le nom de robe. Elle est
due aux cenotannins qui ont aussi pour effet de tempérer I'action de Ial-
cool sur le syst¢me nerveus, ce qui explique pourquoi les vins blancs, qui
contiennent moins d’cenotannins que les vins rouges, sont plus excitants.

Le gotit spécial dit de terroir tient le plus souvent a la nature du sol
sur lequel a poussé la vigne qui a produit le vin et parfois aussi aux engrais
employés.



- 159 —

On dit qu’un vin est fruité quand il a une saveur franche de raisin;
qu’il est éguilibré quand aucun de ses éléments ne domine et qu’il a un
gott franc de vin. Ici, comme ailleurs, équilibre parfait est une qualité
relativement rare.

Un vin bourru est un vin jeune chargé de particules solides, au sortir
de la cuve.

Un vin est dépouillé quand il est débarrassé par le repos des particules
solides qui troublaient sa limpidité.

On appelle vin doux un vin qui a peu fermenté. On ne consomme
comme vins doux que des vins blancs, la douceur étant un défaut dans le
vin rouge.

Un vin est fort, chand, quand il est chargé en alcool; on dit encore
qu’il a de la vinosité, du fen. 1l est généreux quand il produit, pris méme
en trés petite quantité, une sensation de bien-étre, un effet tonique. Il est
dit capitenx quand il monte 2 la téte; tous les vins capiteux sont riches
en matieres spiritueuses. Quand un vin est trop capiteux, on le qualifie
souvent de fumenx (faisant monter a la téte des fumées, des vapeurs): on
dit encore que cest un casse-téte.

Un vin est /éger quand sa teneur en alcool est relativement faible; frazs
lorsque, 4 la température ambiante, il donne par sa saveur légérement aci-
dulée une sensation de fraicheur agréable au palais, qui est due 4 une har-
monie convenable entre sa teneur en alcool, en acides et en mucilages.

Un vin est corsé, étoffé quand il est largement pourvu d’alcool, dextrait
sec, de matiéres colorantes, qu’il donne dans la bouche une sensation spé-
ciale de consistance: on dit qu’il emplit la bouche, qu’il a de la chair, qu’il
a de la mdche.
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Un vin Jiguorenx est un bon vin, plus ou moins capiteux, ayant une
saveur douce, sucrée, agréable. Cette qualification sapplique surtout aux
vins blancs: comme type de vin liquoreux, on peut citer le vin de Chéteau
Yquem. On désigne quelquefois les vins liquoreux sous le nom de vins de
paille parce qu’on emploie pour leur fabrication des raisins dans lesquels
on a concentré le sucre en les faisant plus ou moins sécher au soleil, au
préalable, sur de la paille.

Les vins de /iqueur, qui sont rouges ou blancs, se distinguent des vins
liquoreux par une douceur plus prononcée due 4 un soleil trés ardent ou a
une cuisson du motit; dans ce dernier cas, on les appelle encore vins cuits:
tel est le vin de Frontignan.

Un vin est dit v7f quand il impressionne vivement le palais sans avoir
aucune saveur acide. Les vins vifs sont généralement caractérisés par une
robe brillante.

1l est dit zervenx quand il a 2 la fois de la chair et de la vivacité.

Un vin est dit friand quand on le boit toujours avec plaisir. Le type
des vins friands est le vin de Chablis.

Un vin moellenx flatte le palais et chatouille agréablement les papilles
par sa saveur fondue qui est due i la glycérine et aux gommes. On dit par-
fois d’un vin moelleux qu’il est conlant, qu’il est tendre.

Un vin moelleux qui a de la chair est un vin gras.

Un vin blanc est onctuenx quand il joint le moelleux 2 la douceur. Les
bons vins de Sauternes ont beaucoup d’onctuosité.

L’ arome d’un vin, c’est-a-dire 'impression qu’il produit sur I'odorat,
tient le plus souvent aux essences toutes formées qu’il contient et aussi a
des composés odorants produits par le dédoublement déléments inodores.
Larome d’un vin est souvent désigné par le mot bouguet pour les vins
rouges, par le mot parfum pour les vins blancs.

Le cachet d’un vin (tout vin cacheté n’a pas forcément de cachet) est
sa marque caractéristique.
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Laséve d’un vin est sa qualité vitale (les po¢tes disent son 4me); elle pro-
vient de son cépage. On la pergoit a Iarriere-bouche, au premier contact.
Quand un vin devient trop vieux, il perd sa séve, il meurt, il est passé.

Les vins fzns se distinguent par la délicatesse de leur seve, lagrément de
leur arome, la netteté de leur gotit et de leur couleur.

Un vin qui plaitau gotitet qui a de la délicatesse est distingué, disentles
Bordelais; il est savourenx quand il a une seve abondante et agréable, szave
quand il produit une impression douce et dégage un charme irrésistible;
on dit alors qu’il fait dans la bouche lz guene de paon..

Un vin velouté est ala fois fin et moelleux. En Bourgogne, on dit d’un
vin velouté qu’il a de 'amour.

On désigne sous le nom de grands vins ceux qui, par I'ensemble de
leurs qualités, ont une supériorité incontestée et incontestable.

On appelle vin fazble, mince ou maigre un vin trés léger, manquant de
corps, d’extrait sec et de couleur. Quand on déguste un vin faible, il semble
vraiment qu’il n’y ait rien entre la langue et le palais.

Un vin dur est un vin qui manque de moelleux.

Un vin rouge est sec quand il manque 1 la fois de chair et de moelleux;
le gotit d’un pareil vin est légérement astringent; il a souvent perdu de ses
maticres extractives. Certains vins rouges séchent en vieillissant

Un vin blanc sec est un bon vin qui n'est pas liquoreux; il chauffe la
langue et excite vivement le systéme nerveux. Le type des vins blancs secs
est le vin de Chablis.

Un vin est vert lorsqu’il a une saveur astringente due au manque de
maturité du raisin. Les vins verts contiennent un exces de tartrate de po-
tasse et de tannin.

Un vin dpre au gott passe difficilement dans la gorge;; il est dit acerbe
quand il joint a dpreté la saveur qui caractérise les acides végétaux; il agace
les dents.
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Un vin est mou ou plat quand il manque de corps et que la saveur des
substances mucilagineuses domine toutes les autres.

Un vin est Jourd quand il est chargé  Iexces de couleur et de matiéres
extractives. Les vins lourds contiennent beaucoup trop de tannin; ils sont
d’une digestion difficile.

Un gros vin ou un vin blex est un vin monté en couleur, 4pre et peu
corsé.

On désigne sous le nom de petit bleu le vin rouge de Suresnes,

On appelle pz'ccolo les petits vins sans prétention.

Les meilleures années au point de vue vinicole sont celles o1, apres un
hiver normal, le printemps a été lumineux, sec et tiede, I'été chaud, faible-
ment nébuleux, avec alternances de pluie et de chaleur, et que le temps
a été sec pendant les vendanges. Cependant, bien des vins ne tiennent
pas, quand ils ont de la bouteille, ce qu’ils promettaient quand ils étaient
jeunes, tels certains enfants précoces.

Dégustation.

On reconnait les différentes qualités des vins par la dégustation, qui
consiste 4 les soumettre aux impressions successives des différents organes
susceptibles de les apprécier: I'ceil, le nez, la langue, le palais, la gorge et
Iestomac. Pour les vins fins, elle ne porte le plus souvent que sur les cinq
premiers et cela suffit largement, car un bon vin, pris en quantité modérée,
n’a jamais fait de mal & personne.

Voici comment on procede. Aprés avoir amené le vin, au sortir de la
cave, 2 la température la plus convenable: 17° 4 18°C. pour les bordeaux
rouges, 12° 4 13° pour les bourgognes rouges, 10° pour les vins blancs non
mousseux et 8° ou au-dessous pour les vins mousseux, versez-en une pe-
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tite quantité dans un grand verre mousseline’ et examinez sa couleur;
puis, imprimez au verre quelques mouvements giratoires pour favoriser
lexpansion de 'arome et sentez le bouquet; mouillez ensuite la pointe de
la langue qui vous renseignera parfaitement sur certaines propriétés, no-
tamment sur l'acidité et sur I'astringence. Si aucun parfum, aucun gofit ne
dominent, vous pouvez conclure déja que le vin est équilibré. Prenez-en
alors une bonne gorgée, promenez-la dans la bouche et retenez-la un cer-
tain temps a 'entrée du pharynx, ot les sensations sont particulierement
nettes, cela vous permettra de constater les qualités de seve, de corps, de
finesse et de moelleux du breuvage. Enfin, avalez le liquide lentement en
faisant une large aspiration; vous aurez ainsi une impression densemble
et vous serez renseigné sur larri¢re-gott du vin, ce qui a son importance.
Tout cela est facile; ce qui I'est moins, c’est de déterminer par cet essai le
cru et I'ige du sujet. Seuls, des gourmets d¢lite, naturellement doués et en-
trainés par une longue pratique sur des vins authentiques, sont en état de
résoudre la question. Mais la plupart des gens, ayant tant soit peu de gott,
reconnaitront au moins approximativement si le vin est corsé, léger, sec,
doux ou liquoreux, si c’est un bourgogne ou un bordeaux, sil est jeune,
vieux ou passé.

1. Beaucoup de dégustateurs professionnels emploient comme vase dessai une tasse
plate en argent qui, d’aprés eux, permettrait de mieux apprécier par réflexion la couleur du
vin. A mon avis, rien ne vaut un grand verre de cristal fin. Le seul avantage que je reconnaisse
a la tasse plate est d’étre trés portative et cela peut avoir un certain intérét pour les dégusta-
teurs de profession qui ont a se déplacer. Ils ont souvent & déguster une telle quantité de vins
dans une matinée qu’ils en sont réduits & supprimer la derniére partie de l'opération, qui n’est
cependant pas la moins agréable. Au lieu d’avaler le vin, ils le rejettent et se rincent la bouche
apres chaque dégustation, de peur d’en arriver  ne plus avoir qu’une sensation confuse.



164 -

Pour les vins ordinaires d’un usage courant, la meilleure fagon pra-
tique de les éprouver consiste, apres les avoir gotités comme il vient détre
dit, 4 en faire usage pendant un certain temps. S’ils sont bien digérés, s’ils
n’occasionnent aucune aigreur, aucune lourdeur de téte, ils sont conve-
nables.



_165_

LES MEILLEURS VINS DE FRANCE

Estimant suffisante, pour les vins étrangers, la mention que jen ai faite
dans les chapitres traitant des cuisines étrangeres, je ne parlerai ici que des
meilleurs vins de France: vins de Bordeaux, de Bourgogne, du Beaujolais
etdu Lyonnais, vins de Champagne, vins des c6tes du Rhone, vins du Jura,
dela Touraine et de ’Anjou et vins de quelques autres régions dignes détre
mentionnés .

1. Je crois que la plupart de mes lecteurs partageront ma maniére de voir concernant
la suprématie des vins de France; tout le monde n’est pourtant pas de cet avis et je m’en
voudrais de ne pas signaler a ce sujet l'opinion complétement diftérente d’un « konnaisseur »
allemand, William Bruchner: «Les vins de France, dit-il, sont des vins sans pensée (?); on
les boit parce qu’ils ont bon gott, mais ce n’est que lorsqu’on boit du vin du Rhin qu'on
pense» !
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Vins de Bordeaux.

La culture de la vigne, tres ancienne dans le Bordelais’, reut une
grande impulsion sous le régne de 'empereur Probus, au 111°¢ siecle de
notre ére. Dés le 1v€ siecle Les vins du Médoc étaient tres prisés 2 Rome.

La réputation des vins de Bordeaux commenga a se répandre en France
au x11° siecle, mais pendant longtemps ils ne furent pas estimés a leur
valeur. C’est seulement sous le régne de Louis XV, aprés leur introduction
ala Cour par le maréchal de Richelieu, qu’ils eurent la vogue. Depuis, leur
renommdée alla sans cesse en grandissant; elle est universelle aujourd’hui.

Les bons vins de Bordeaux ont une belle couleur, une séve riche, une
distinction supréme, une finesse, une suavité et un velouté exquis; ils sont
le type des vins bien équilibrés; ils ont du corps et du moelleux; ils sont
généreux sans étre capiteux; ils possédent un bouquet délicieux; on peut
les transporter sans inconvénient, ce qui a son importance 2 etles propor-
tions d’alcool et de tannin qu’ils renferment leur permettent de vieillir sans
sécher. Ils sont toniques, reconstituants et digestifs; ce sont les seuls vins
qui conviennent aux personnes débilitées et aux vieillards.

Le sol du Bordelais appartient a la formation secondaire. Les raisins
blancs y sont cultivés sur un terrain graveleux, non ferrugineux, reposant
sur des calcaires et sur des argiles jaunes; les raisins noirs sont cultivés sur
des alluvions reposant sur des marnes et sur des calcaires ferrugineux plus
ou moins rouges.

Les principaux cépages noirs sont les cabernets: le sémillon est le prin-

cipal cépage blanc.

1. La région du Bordelais est formée par le département de la Gironde et par une partie
de I'arrondissement de Bergerac (Dordogne).
8 g
2. Le transport en bateau active méme leur vieillissement.
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Les vins de Bordeaux peuvent étre classés, suivant leur provenance, en
cing groupes:

1° les vins du Médoc, sur la rive gauche de la Garonne, au nord de Bor-
deaux;

2° les vins de Graves et de Sauternes, au Nord-Ouest, 2 ’Ouest et au
Sud-Est de cette ville;

3° les vins de cotes, sur les coteaux argileux qui bordent la Gironde et
la Dordogne;

4° la région de I’Entre-deux-Mers, entre la Garonne et la Dordogne,
qui donne des vins rouges grand ordinaire et des vins de coupage;

5°les Palus, sur les alluvions des vallées de la Dordogne, qui ne donnent
que des vins communs, servant surtout au coupage.

VINS ROUGES.

Voici un tableau des cinq premiers crus des vins rouges de Bordeaux
officiellement classés, avec I'indication de leurs qualités fondamentales,
étant entendu que les vins d’un méme lieu participent d’une fagon géné-
rale aux mémes qualités, 2 un degré décroissant avec leur classe.

Les meilleures années, depuis 1865, ont été : 1865 (la plus belle année du
x1x© siecle), 1869, 1870, 1874, 1875, 1878, 1887, 1888, 1891, 1893, 1895, 1897,
1898, 1899, 1904, 1906, 1907, 1908, 1909, I91I, 1913, 1914.

Meédoc.

Premiers crus.

DESIGNATION COMMUNES OBSERVATIONS



Chiteau Lafite-Rothschild.

Chiteau Margaux.

Chiteau La-Tour.

Chiteau Mouton-Rothschild.
Chiteau Rauzan-Ségla.
Chiteau Rauzan-Gassies.

Chateau Léoville-Lascases.
Chiteau Léoville-Poyferré.
Chateau Léoville- Barton.

Chiteau Durfort-Vivens.
Chiteau Lascombes.

Chiteau Gruaud-Larose-Sarget.

Chiteau Gruaud-Larose.

Chateau Brane-Cantenac.

Chiteau Pichon-Longueville.
Chiteau
Pichon-Longueville-Lalande.
Chiteau Ducru-Beaucaillou.

Chateau Cos d’Estournel.
Chateau Montrose.
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Pauillac.

Margaux.
Pauillac.

Deunxieme crus.

Pauillac.
Margaux.

Saint-Julien.

Margaux.
Saint-Julien.

Cantenac.

Pauillac.

Saint-Julien.

Saint-Estephe.

Les vins de Pauillac ont une belle
robe rubis et un bouquet exquis; ils
sont corsés, trés généreux, moelleux
et pleins de seve. Le domaine de Ché-
teau Lafite, créé en 1355, a été vendu en
1888 4500000 francs.

Les vins de Margaux, moins corsés
que ceux de Pauillac, sont plus parfu-
més et leur finesse est exceptionnelle.

Légers, jolie robe, pleins
de seve délicieux.

Moelleux, bouquetés,
analogues aux vins de
Margaux.

Légers, moelleux,
aromatisés.
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Troisiémes crus.
Chiteau Kirwan. Cantenac.
Chiteau Issan. —
Chiteau Lagrange. Saint-Julien.
Chiteau Langoa. —
Chiteau Giscours. Labarde. Fins et bouquetés.
Chiteau Malescot-Saint-Exupéry. Margaux.
Chiteau Cantenac-Brown. Cantenac.
Chateau Palmer. —
Chiteau La Lagune. Ludon. Corsés, séve particuliere.
Chiteau Desrmirail. Margaux.
Chiteau Dubignon. —
Chiteau Calon-Ségur. Saint-Estephe
Chateau Ferriére. Margaux.
Chiteau Marquis d’Alesme-Becker. —

Quatriemes crus.
Chateau Saint-Pierre-Sevaistre. Saint-Julien.
Chiteau
St-Pierre-Bontemps-Dubarry. -
Chiteau Duluc-Branaire-Ducru. —
Chiteau Talbot-Marquis d’Aux. —
Chiteau Duhart-Milon-Castéja. Pauillac.
Chiteau Pouget-la-Salle. Cantenac.
Chiteau Pouget —
Chateau La Tour-Carnet. Saint-Laurent.  Bouquet prononcé
Chiteau Lafon-Rochet. Saint-Estéphe.
Chiteau Beychevelle. Saint-Julien.
Chiteau Le Prieuré. Cantenac.
Chiteau Marquis de Thermes. Margaux.

Cinguieme crus.

Chateau Pontet-Canet. Pauillac.



Chiteau Batailley.

Chiteau Grand-Puy-Lacoste.
Chiteau Grand-Puy-Ducasse.
Chiteau Lynch-Bages.
Chiteau Lynch-Moussas.
Chiteau Dauzac.

Chiteau Mouton-d’Armailhacq.

Chiteau Le Tertre.

Chiteau Haut-Bages-Libéral.
Chateau Pédesclaux.
Chiteau Belgrave.

Chiteau Camensac.

Chiteau Cos Labory.
Chateau Clerc-Milon.
Chiteau Croizet-Bages.

Chiteau Cantemerle.
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Labarde.
Pauillac.

Arsac. Analogue au vin de Cantenac.
Pauillac.

Saint-Laurent.

Saint-Estephe.
Pauillac.

Macau.
quet.

Bonne tenue, du corps et du bou-
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Graves.

Premier cru.

Seul grand vin rouge de Graves. Robe
vive et brillante, beaucoup de corps;
rivalise avec les crus du Chiteau
Lafite, du Chiteau Margaux du

Chateau Haut-Brion. Pessac. Chiteau La-Tour, tout en étant un
un peu moins bouqueté. Considéré
cependant par certains gourmets
comme le premier cru rouge de
Bordeaux.

VINS BLANCS.

Les meilleures années pour les vins blancs de Bordeaux ont été depuis
1865 1865, 1869, 1850, 1871, 1874 (notamment pour le Chiteau Yquem),
1875, 1878, 1892, 1893, 1895, 1897, 1898, 1899, 1900, 1904, 1906, 1908, 1912,
1914, 1916.

Graves.

Les vins blancs de Graves se différencient des vins du Médoc par une
seve et un moelleux particuliers; quelques-uns sont distingués, mais il
n’existe pas de vin blanc de Graves classé.



Chiteau Yquem.

Chiteau La Tour-Blanche.
Chiteau Peyraguey.

Chiteau Lafaurie-Peyraguey.

Chiteau Rayne-Vigneau.

Chiteau Suduiraut.

Chiteau Coutet.
Chiteau Climens.

Chiteau Guiraud.
Chiteau Rieussec.
Chiteau Sigalas-Rabaud.
Chiteau Rabaud-Promis.

Chiteau de Mirat.
Chiteau Doisy-Daens.
Chiteau Doisy-Graves.
Chiteau Doisy-Védrines.
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Sauternes.
Grand premier cru.
Grand vin, considéré comme le pre-
mier vin liquoreux du monde. Robe
ambrée; trés parfumé, moelleux,
Sauternes. .
suave. Un tonneau de ce vin de 1847
a été vendu 20000 fr. au Grand-Duc
Constantin, en 1858.
Premiers crus.
Bommes.
_ Ressemblent aux précédents, avec un
petit parfum de muscat.
Prei Moins liquoreux que les vins de Sau-
reignac.
ternes.
Barsac. Capiteux et parfumés.
Sauternes.
Fargues. Analogue aux vins de Sauternes.
Bommes.
Deuxieme crus.
Barsac.
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Chiteau d’Arche-Lafaurie. Sauternes.
Chateau d’Arche-Lacoste. —
Chateau Filhot. —
Chiteau Broustet. Barsac.
Chiteau Caillou. —
Chiteau Suau. —
Chiteau de Malle. Preignac.
Chateau Romer. —
Chiteau Lamothe. Sauternes.
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Quelques crus du Bordelais non classes.

En dehors de la classification officielle précédente, il existe dans le Bor-
delais beaucoup de crus de valeur qui auraient pu parfaitement étre classés.
Je me bornerai 4 en citer quelques-uns.

GRAVES ROUGES

Chateau Pape-Clément. glru célebre, créé en 1300 par le Pape
ément V.

Chateau de la Mission-Haut-Brion.

Chiteau des Carmes Haut-Brion.

Chiteau Monballon.

Chiteau Hermitage Haut-Brion.

Chiteau Raba.

Chiteau des Templiers. Tous fins et délicats.

Chiteau Haut-Bailly.

Chiteau Carbonnieux.

Chiteau Haut-Gardere.

Chiteau Brown-Léognan.

Chateau Smith-Haut-Lafite.

GRAVES BLANCS

Chiteau Carbonnieux. Moins capiteux et moins
Chiteau Pontac. liquoreux que les vins de
Chiteau Monplaisir Sauternes, mais trés
Chateau Smith-Haut-Lafite. délicats.

SAUTERNES

Chiteau Roumieux.

Chiteau Cantegril.

Chiteau Piada. Valent les deuxiémes crus
Chiteau Pernaud. classés.
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Chiteau du Closiot. Barsac.
Chiteau La Montagne. Preignac.
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Vins de cétes.

Les vins de cotes, qui ne sont pas classés, et dont le type est le vin de
Saint-Emilion, méritent un petit chapitre.

La région de Saint-Emilion comprend des coteaux paralleles a la Dor-
dogne, s¥étendant sur 7 4 8 kilometres de longueur et 3 kilometres de lar-
geur.

Les vins de Saint-Emilion ont une jolie robe foncée, brillante et velou-
tée, du corps, une seve agréable, de la générosité et un bouquet spécial avec
un léger cachet d'amertume qui flatte le palais. On les appelle souvent les
bourgognes de la Gironde. Ils acqui¢rent le maximum de leurs qualités
aprés 10 20 ans de bouteille; certains peuvent se conserver jusqu’a 5o ans.

Les meilleurs crus de Saint-Emilion sont:

Chiteau Ausone. Le plus réputé.

Chiteau Magdelaine. Trés fin; bouquet distingué.
Chateau Canon. Vieille renommée.

Chateau Pavie. Généreux et moelleux.

Cépage provenant du vignoble de

Chiteau Saint-Georges , :
Romanée-Conti.

(cote Pavie).

Chiteau Soutard. Du corps et de la finesse.
Chiteau Sansonnet.
Clos de ’Angelus. Généreux et distingué.
Chiteau Palat Saint-Georges. Analogue au vin de Chiéteau Pavie,
Chateau Cheval-Blanc. Deux crus situés sur un
sol graveleux; cachet
Chiteau Figeac. spécial rappelant les vins
du Médoc.

Chiteau de la Tour-du-Pin-Figeac.
Clos des Cordeliers. Trés bon champagnisé.
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Enfin, comme vin de cotes, il faut mentionner le vin de Pommerol,
des croupes graveleuses situées entre la plaine de Libourne et les coteaux
de Saint-Emilion, vin fin, moelleux et bouqueté, tenant autant des vins du
Médoc que des vins de Saint-Emilion.

Les meilleurs crus de Pommerol sont:

Vieux Chiteau Certan.
Chateau Petrus.

Certains crus non classés du Bordelais sont souvent désignés sous les
dénominations suivantes: bourgeois, bourgeois du Bas-Médoc, paroisses
supérieures, artisans, palus et paysans. Ils sont vendus dans le commerce
sous les noms génériques de Médoc, Fronsac, Cistrac, Saint-Estephe,
Saint-Emilion, Saint-Julien, Sauternes, Barsac, etc.

Vins de Bourgogne.

Les vins de Bourgogne sont aussi anciens que les vins de Bordeaux. Ta-
cite en parle. Les meilleurs crus de la contrée étaient déja trés appréciés des
le 111° siecle. Mais leur vogue ne remonte guere qu'aux environs du X111°
siecle, époque ot les vins de Pommard et de Volnay étaient en grande ré-
putation. Au X1v° siécle, le vin de Beaune, qui seul avait le privilege de pa-
raitre sur la table royale le jour du sacre, était considéré comme le meilleur
vin de France.
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Les vins de Bourgogne des bons crus sont chauds, parfumés, corsés,
généreux, moelleux, délicieux; ils ont un bouquet spécial tres agréable;; ils
sont stimulants; ils activent la digestion ; ils donnent de la verve et de la vi-
vacité d'esprit. Mais ils sont capiteux et ils montent facilement a la téte. Ils
conviennent aux gens bien portants et actifs: les nerveux, les pléthoriques,
les malades et les vieillards doivent s’en abstenir.

Les vins de Bourgogne doivent leurs qualités au sol, a 'excellence du
cépage, le pineau, et au climat de la région, réguli¢rement froid en hiver
et chaud en été. Les différentes compositions du terrain et son morcelle-
ment, qui conduisent fréquemment les propriétaires a faire des mélanges
souvent heureux, ont produit en Bourgogne un tres grand nombre de va-
riétés de vins, dont la classification libre, car il nen existe pas d'officielle, est
autrement difficile que celle des vins de Bordeaux. Depuis le phylloxéra, la
plupart des vins de Bourgogne, les vins des Hospices de Beaune exceptés,
sont «procédés», c’est-a-dire sucrés; la proportion de sucre ajouté varie
de s a 15 kilogrammes par barrique de 228 litres.

Le sol de la Bourgogne appartient 4 la formation secondaire, depuis
Iétage du lias jusqu’a la craie. Il se compose de calcaires plus ou moins si-
liceux, de gres, de calcaires 4 entroques, de calcaires marneux et de craie
contenant des rognons de silex en quantité plus ou moins grande, le tout
recouvert en certains endroits par des alluvions. Les éléments minéralo-
giques qui semblent concourir aux qualités des vins de Bourgogne sont la
chaux, le fer, 'alumine et la silice.

Les vins de Bourgogne peuvent étre classés géographiquementen trois
zones:

1° la Haute-Bourgogne (Cote-d’Or),

2° la Basse-Bourgogne (Yonne), quon appelle aussi le bouquet de la
Bourgogne,
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3° la Bourgogne, sans désignation spéciale, comprenant le départe-
ment de Sadne-et-Loire jusqu’au sud de Micon, 4 peu pres a la limite de la
commune de la Chapelle-de-Guinchay, ot le terrain Jurassique fait place
aux terrains primitifs et ott le vin passe du type bourguignon au type des
vins du Beaujolais.

Les meilleures années pour les vins de Bourgogne ont été depuis 1865 :
1865, 1870, 1873, 1874, 1877, 1878 (surtout pour les vins de Nuits), 1884,
1886, 1887, 1889, 1893, 1898, 1904, 1906, 1911, 1915.

VINS ROUGES.
Haute-Bourgogne.

Les vins de la Haute-Bourgogne peuvent étre subdivisés en trois
groupes qui sont, par ordre d’importance: ceux de la cote de Nuits, de
Gevrey a Corgolin; ceux de la cote de Beaune, de Ladois-Serrigny 4 De-
cize (Sabne-et-Loire); ceux de la cote de Dijon, depuis les coteaux de la
rive gauche de I’Ouche, jusqu lextrémité de la commune de Gevrey-
Chambertin.

COTE DE NUITS

Les vins de la cote de Nuits sont réputés les meilleurs de la Bourgogne;;
ils sont fins, corsés, bouquetés; ils atteignent généralement I'apogée de
leurs qualités vers Age de 12 ans; on peut cependant conserver ceux des
grandes années jusqu’a 30 ans. Les gourmets leur trouvent un arri¢re-gott
de cassis.

Grands premiers Crus.



Romanée-Conti.

Clos Vougeot.

Musigny.

Romanée Saint-Vivant.

Saint-Georges.

Richebourg.
La Tache.

Clos de Tart.
Bonnes Mares.

Clos de la Roche.
Lambrey.

Beaux Monts.
Malconsort.

Echézeaux,

Baudets.
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Vosne.

Vougeot.

Chambolle.

La perle des vins rouges de Bour-
gogne, d'un moelleux et d’une
finesse  véritablement extraordi-
naires. Accaparé depuis quelques
années par des acheteurs étrangers.

Ancien clos trés rél;yuté, créé parles
Cisterciens au X11° si¢cle. Morcelé
en 1889 en nombreuses parcelles.
Vin absolument remarquable par
son bouquet.

L’un des vins les plus délicats de la
Cote-d’Or.

Premiers Crus.

Vosne.
Nuits.

Vosne.

Morey.

Excellent, trés bouqueté.
Analogue au précédent.

Tres fins et tres bouquetés.

Riches en alcool et en fer.

Deunxiemes Crus.

Vosne.

Flagey.

Nuits.

Les grands Fchézeaux se rap-
prochent des Romanée.
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Cailles. —
Cras. —
Murgers. —
Perrets. —
Pruliere. —
Thorey. —

Vaucraine, —
COTE DE BEAUNE

Les vins de la cote de Beaune ont comme caractéristique un parfum
qui semble étre une combinaison délicieuse de la violette et de la fram-
boise et une saveur qui rappelle 4 la fois celles de la péche et de la reine-
claude. Ils sont francs et colorés, moelleux, pleins de feu et de bouquet. Ils
se conservent assez longtemps.

Premiers crus.
Corton. Aloxe. Beaucoup de corps,de fermeté
Clos du Roi. — et de bouquet. Dans les
Brossandes. - meilleures années,ils
Renardes-Corton. — représentent comme qualité,

sur la cote de Beaune, les vins
de Saint-Georges de la cote de
Nuits.

Les vins de Corton des grandes
Aloxe. ;

années peuvent se conserver

jusqu’a 20 ans.

Les Chaumes.

Deunxiemes crus.

La Barre. Volnay.
Caillerets. —



Champans.
Chevret.
Premier.
Bousse d’Or.
Les Angles.

Carelle-sur-Chapelle.

Rougiet.
Les Mitans.
L’Ormeau.

Santenet.
Gras.

Pelures.

Greéves Enfant-Jésus
Feves et Greves.
Clos de la Mousse.
Avaux.
Biessandes-Aigrets
Clos du Roi.

Beaune Hospices.

Pommard.

Claveillon.
Clos Morgeot.
Clos Saint-Jean.
Clos Pitois.
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Meursault.

Beaune.

Puligny.
Chassagne.
Chassagne.

Les crus de Volnay sont trés
anciens. Vins homogenes,
fermes et moelleux.

Se rapprochent du chambertin.

Bons vins.

Les vins des Hospices de Beaune
constituent plutdt une excellente
marque de vin de la cote de Beaune
qu’un cru spécial. Les Hospices de
Beaune possedent, en effet, d’im-
portants vignobles entre Aloxe-
Corton et Meursault, sur les terri-
toires de Beaune, Pommard, Vol-
nay, Corton et Meursault, dont
les vins, trés réputés,sont vendus
chaque année aux Hospices.Leurs
prix servent de base aux transac-
tions annuelles de la région.

Les vins de Pommard, trés parfu-
més, sont un peu moins fins que
ceux de Volnay; ils supportent trés
bien le transport.
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Corvées. Prépeaux.

Didiers. —

Portes. —

Clos Cavannes Santenay. Joli bouquet.

COTE DE DijoN

Les vins de la cote de Dijon ont moins de bouquet que ceux de la cote
de Nuits, mais ils ont beaucoup de corps et de couleur.

Gmnd;premz'fm crus.

Le vin de Chambertin est 'un des

Chambertin Gevrey-‘ plus réputés de la Bourgogne pour
Chambertin. le corps et la couleur.
Clos de Beze. —
Premier cru.
La Perriere. Fixin. Créé par les Cisterciens.

Basse-Bourgogne.

Les vins de la Basse-Bourgogne sont le plus souvent fins, bouquetés
et relativement légers. Malheureusement, un certain nombre des anciens
crus n’existent plus et nous ne les mentionnerons que pour mémoire.
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Migraine. 5
La Chainette Nexistent plus ou presque
. lus.
Queutard. P
Judas. Auxerre.
Boivin. _
Iranc Fin, mais rare. Posséde toutes ses
Y- qualités 3 6 ans.
' ) .
Epineuil _ Beaucoup d’arome, mais peu de
(Les Perrieres). corps.
Les Olivettes. Tonnerre. Se conserve peu.

Bourgogne.

Les vins dits simplement de Bourgogne comprennent ceux des cotes
chilonnaise et miconnaise.

Comme vins rouges intéressants, il n’y a guere que ceux de Mercu-
rey, dans la cote chilonnaise, légers a I'estomac, fins, bouquetés, d’un gotit

agréable.

VINS BLANCS.

Tous les grands vins blancs de Bourgogne sont produits par le cépage
chardonay. Ils sont extrémement stimulants et, 3 moins d’une grande ac-
coutumance, il convient de n’en faire usage qu’avec modération.

Les principaux crus sont le montrachet et les meursault dans la Haute-
Bourgogne, les chablis dans la Basse-Bourgogne et le pouilly dansla région
qualifiée Bourgogne sans autre désignation.

Haute-Bourgogne.
COTE DE BEAUNE
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Montrachet Puleltgny
Chassagne.
Meursault Meursault.

Voici comment on peut classer les différents crus de vin de Meursault:

Meursault Perrieres.

Meursault Charmes.
Meursault Combette.
Meursault Genevriéres.
Meursault Goutte-d’Or.
Meursault les Poruset.

Meursault les Chevaliéres.

Meursault les Terres blanches.
Meursault les Lur6les.
Meursault les Tessons.
Meursault les Boucheres.
Meursault Santenet.
Meursault la Désirée.

Musigny blanc. Chambolle.

Corton blanc. Aloxe.
Charlemagne-Corton. Pernaud.

La perle des vins blancs de Bour-
gogne; le rival, en son genre du vin
de Chiteau Yquem. Corsé, moel-
leux, et bouquet suave, a cheval
entre celui du meursault et celui
du chablis; léger gotit de noisette.
Peut étre conservé trés longtemps.

La perle des vins blancs de Bour-
gogne;

Incontestablement le meilleur: fin,
parfum individuel, carré, comme
on dit en Bourgogne; se rapproche
du vin de Montrachet.

Les vins de Meursault qui ont,
comme les vins de Montrachet, un
petit gotit de noisette, sont plus 1é-
gers que ces derniers.

Rarissime; grand vin presque aussi
fin que le montrachet avec lequel
il rivalise. Extrémement moelleux,
gotit particulier, bouquet admi-
rable, séve vigoureuse, couleur do-
rée trés belle.

Réputé.



- 186 -

Batard-Montrachet. Puligny.
Chevalier-Montrachet. -

Basse-Bounrgogne.

Chablis. Chablis.

Le vin de Chablis a une robe tres
claire au début, qui prend avec I'Age
une teinte ambrée. Il est vif, friand.
Son bouquet charmant éclate sur
le palais en un véritable feu d’arti-
fice, disent les Bourguignons, qui
le mettent au-dessus de tous les
vins blancs.

Les meilleurs crus de Chablis sont les suivants:

Chablis moutonne.

Chablis les Clos.
Chablis Vaudésir.
Chablis les Grenouilles.
Chablis Mont de Milieu.
Chablis Valmur.

Chablis Chamlot,.

On considére généralement ce
qu’on appelle le chablis moutonne
comme le meilleur cru de Cha-
blis, mais en réalité le vocable
«moutonne» n'est pas, comme
on pourrait le croire, un terme
générique indiquant un lieu dit;
clest le surnom donné i certaines
parcelles de terre plus ou moins
isolées et dont la qualité du vin
a fait la réputation. On en abuse
quelquefois.
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. Bon vin, assez léger, parfumé, mais
Milly. RN .
inférieur au chablis,

Vin gris, parfumé et généreux; trés

Cote Saint-Jacques. Joigny. rare
Bourgogne.
Fuissé Vin capiteux, fin, bouqueté,
. ulsse .
Pouilly presque incolore, de bonne
et .
. conservation.
Solutré.
Rully. Cote . Réputé pour sa finesse.
chalonnaise

Vins du Lyonnais.

Le Lyonnais, qui s étend de la Bourgogne au Velay et de ’Auvergne au
Dauphiné, est partagé géographiquement en trois régions: le Beaujolais, le
Lyonnais proprement dit et le Forez; seules les deux premiéres produisent
des vins de marque.

Vins du Beaujolais.

Le Beaujolais confine au MAconnais, mais il en différe complétement
au point de vue de son ossature géologique, il comprend une partie du
département dela Sadne, le Rhéne et une partie du département de Sadne-
et-Loire, jusqu’ la vallée du Gien.

Le sol se compose essentiellement de terrains primitifs: granites,
gneiss, schistes et porphyres.
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Les vins rouges du Beaujolais sont renommés. Ils sont produits par
le cépage, le gamay et les vignes qui le fournissent sont localisées dans les
communes de Beaujeu et de Belleville. Ces vins ont une belle robe; ils sont
frais, légers, tres agréables, avec un gott de terroir caractéristique. Ils ont
le maximum de leurs qualités au bout de 4 4 5 ans: mais il ne faut pas les
conserver trop longtemps, car ils passent assez vite. Ils supportent diffici-
lement le transport.

Parmi les crus principaux, on peut citer:

Premiers crus.

(Sabne-et-Loire.)  Sur le territoire de la commune de
Thorins. Canton Romaneéche-Thorins. Les vins de
dela Chapelle Romanéche sont tres appréciés.

de-Guinchay.

Le vin de Moulin-a-Vent, qui pro-
vient de vignes situées sur Iaffleu-
rement d’un filon manganésifere, a
un gotit de terroir particulier.

Moulin-a-Vent, —

Fleuri (Rhoéne.) Vins légers, délicats, ayant de la
eurie. Canton seve, trés agréables et tres friands.
de Beaujeu.

Parmi les meilleurs crus de Fleurie citons:

La Chapelle des Bois.
Le Garant.

Les Moricre.

Poncié.

La Roilette.

Le Vivier.

Le Point du Jour.



_189_

Grande Cour (ancien Fleurie-Lacour).

Le Bourg.
Quatre-Vents.
Les Rocheux.
Villié-Moreon (Rhéne.) Vins trés réputés et se conservant
8o Canton bien.
de Beaujeu.

Les crus les plus appréciés de Villié-Morgon sont:

Les Pierres.

Le Pis.

Les Platres.

La Verchere.

Les Varennes.

Chénas. (g‘:l r?; ‘;) Vins généreux et bouquetés.
de Beaujeu.

Parmi les meilleurs crus de Chénas, citons:

Les Caves.
Roche-Gres,
La Rochelle.
) (Rhéne.)
Saint-Lager. Canton
de Belleville.

Les meilleurs crus de Saint-Lager sont:

Brouilly.
On fabrique 4 Saint-Lager, avec
les meilleurs crus, des vins
mousseux trés appréciés.
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L’Ecluse.
L’Eronde.
Godefroid.

Les Maisons-Neuves.

Deuxiémes crus.
La Chapelle-de-Guinchay. (Sadne- et-Loire.)
2 (Rhoéne.)
Juliénas. Canton
de Beaujeu.
Vins du Lyonnais proprement dit.
VINS ROUGES.
(Rhéne.) Eelle robe, généreux, beaucoup de
ouquet
Cére-Ratic. Canton th de seve, d'une grande finesse.
agnent
de Condrieu. beaucoup en vieillissant. Cépage
sérine.
VINS BLANCS.
‘Tres généreux, pétillants, parfumés
Chiteau grillé. et de bonne conservation. Cépage

voignier.

Condrieu.
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Vins de Champagne.

La connaissance des vins de Champagne remonte assez loin dans 'His-
toire. Uempereur Probus, de méme qu’il avait fait en Bourgogne, fit plan-
ter des vignes en Champagne: la premiere date de I'an 280.

Saint Rémy, patron de Reims, mort en 530, et, plus tard, les prétres de
son diocese constituerent dans la contrée de magnifiques propriétés vini-
coles.

En 1397, Venceslas, roi de Bohéme et empereur d’Allemagne, qui était
venu a Reims dans le but de négocier un traité avec Charles VI, prit un
tel gotit au vin du pays que, lorsque les envoyés du roi de France vinrent
le chercher pour l'introduire aupres de leur maitre, ils le trouverent ivre-
mort, ce qui facilita beaucoup les négociations.

Agnes Sorel, qui raffolait du vin de Champagne, lui trouvait un gotit
de péche.

Auxvi®siecle, Frangois I¥, Charles-Quint, Léon X de Médicis, Henri
VIII d’Angleterre acquirent des vignobles 4 Ay; et, au sacre de Henri III,
le vin de Champagne prit la place du vin de Beaune.

On ne connaissait alors que les vins naturels de Champagne, rouges ou
blancs, qui joignaient a la seve des vins de Bourgogne une grande finesse de
gott et un remarquable bouquet. Ce ne fut qu’a la fin du xv11® siecle, vers
1695, que Dom Pérignon, moine de 'abbaye d’Hautevillers, prés d’Eper-
nay, et fin gourmet, eut I'idée de les rendre mousseux. Il fixa expérimen-
talement leur procédé de fabrication, qui ne fut scientifiquement com-
plété qu'en 1836 par un chimiste de Reims, Frangois, lequel détermina les
proportions de sucre les plus convenables pour obtenir les meilleurs vins
mousseux.
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Aujourd’hui, a part quelques vins rouges mentionnés plus loin et que
T'on peut encore trouver tels quels dans le commerece, il n’est guére possible
de gotiter aux vins naturels de Champagne que chez des propriétaires de
vignes. La plupart sont gazéifiés pour fournir le vin de Champagne mous-
seux, dont la renommée est mondiale.

Le sol de la Champagne appartient au systéme crétacé et, en bien des
endroits, les terrains vinicoles présentent a leur surface des cailloux siliceux
et des cailloux calcaires.

Les raisins noirs viennent dans des terrains colorés, les raisins blancs
dans des terrains gris ou jaunitres.

Les cépages des raisins noirs sont le pineau noir, le meunier, le vert doré
dAy ou morillon d ’Epemﬂy et le pinean gris. Ceux des raisins blancs sont
le gamay, le mestier etle pinean blanc chardonay d’Avize.

VINS ROUGES.

On fabrique encore en Champagne, pour de rares amateurs, des cu-
vées de vin rouge. Voici les quelques vins rouges qui ont survécu:

Cru Riceys. (Aube.) \ﬁ]rigsrsoesé, ayant du corps et de la

Bouzy. (Marne.)

Ambonnay. _ Cuvées rouges. Vins bouquetés,
: mais

Mailly. — supportant mal le transport.

Cumiéres. —
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VINS BLANCS.

Les vins blancs sont récoltés dans trois régions de la Marne: la mon-
tagne de Reims, la vallée de la Marne et les collines d’Avize. Les premiers
ont beaucoup de corps et de fraicheur: les seconds, tous produits avec des
raisins noirs vinifiés en blanc, sont trés moelleux et possédent un bouquet
extraordinaire: les troisiémes sont trés délicats.

Essai de classification.

Toute classification de crus, par ordre de mérite, est difficile et n’a rien
d’absolu. Celle qui suit a été dressée avec le concours d’amateurs tres com-
pétents et elle repose sur des appréciations sérieuses: c’est tout ce qu'on

peut en dire.

Cramant.
Avize.
Oger.

Mesnil-sur-Oger.

Ay.
Mareuil.
Dizy.
Bouzy.
Ambonnay.
Verzy.

Grands crus.

Colline d’Avize.

B Raisins blancs.

Grands premiers crus.

Vallée de la
Marne.

Raisins noirs.

Montagne
de Reims.



Verzenay.

Mailly.

Ludes.
Chigny.
Rilly.
Pierry.
Avenay.

Chouilly,
Cuis.

Grauves.

Champillon.

Hautvillers.
Cumieres,
Monthelon.
Vertus.
Trépail.

Trépail.
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Premiers crus.

Montagne de
Reims.

Colline d’Avize.

Deunxiemes crus.

Vallée
de la Marne.
Colline
d’Avize.

Montagne
de Reims.

Vallée
de la Marne.

Colline d’Avize.

Montagne
de Reims.

Troisiemes crus.

Montagne
de Reims.

Raisins noirs.

Raisins blancs.

Raisins noirs.

Raisins blancs.



- 195 —

Villers-sur-Marmerv. —

Moussv Vallée
de la Marne.
Sacy. Monta}gne . )
de Reims. Raisins noirs.
Coulommes. —
Feueil. _
Pargny. _

Villedommange. —

On peut assurément champagniser tous les vins (c’est une industrie
tres répandue aujourd’hui); mais, sans les crus de Champagne, il est im-
possible d'obtenir des vins mousseux comparables aux vins de Champagne
proprement dits .

Les véritables vins de Champagne, d’une finesse inouie, délicieux au
gog, frais, transparents, sont stimulants et digestifs. Ils doivent étre servis
frais, comme tous les vins blancs, mais non glacés , le froid faisant dispa-
raitre ou atténuant tout au moins leur délicat arome. Ils jouissent de la pro-
priété charmante de mettre en liesse, de faire voir la vie en rose. Combien
de malades leur ont dii leurs derniéres illusions! L'ivresse produite par leur
abusest gaie, mais cet abusa pour inconvénient d’augmenter sérieusement
la tension artérielle. La plupart des accidents survenus en parties fines leur
sont imputables, et presque tous les grands buveurs de champagne sont
des hypertendus. On sempoisonne méme avec des fleurs!

1. Pour éviter les fraudes, la loi n’autorise I'inscription du mot « Champayne » sur 'éti-
quette et sur le bouchon que pour les vins récoltés et traités en Champagne.

2. L’habitude, que beaucoup de personnes ont de boire le champagne frappé, n’est jus-
tifiée que lorsqu’on a affaire 4 des vins trop verts et qui ont regu une forte addition de sucre;
clest notamment le cas des tisanes. En effet, le froid empéche la dissociation désagréable de
la sensation de verdeur ou d'amertume du vin de celle de la douceur du sucre.
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Au point de vue pratique, la classification des crus importe relative-
ment peu pour le consommateur ordinaire. Chaque marque commerciale
a ses formules, ses dosages, I'art du fabricant consistant 2 combiner les cu-
vées avec des mélanges de raisins de crus variés qui apportent chacun sa
note propre de fagon 4 concourir 4 la production d’un ensemble aussi har-
monieux que possible. Il suffit de distinguer les marques et les années; au
point de vue des marques, les gotits varient beaucoup; au point de vue des
anndes, les meilleures depuis 1884 ont été:

1884, léger, élégant, trés grand vin.

1889, grand vin corsé avec beaucoup de sucre naturel. A vieilli.

1892, trés fin et assez corsé. L’un des meilleurs du siecle. Resté assez frais.

1893, moins élégant et moins fin que le précédent, mais trés plein.

1895, analogue au vin de 1893, mais n’a pas réussi partout. Il a pris rapidement le gotit du vieux.
1898, léger, élégant, fruité, grande qualité. Il ne sest développé que lentement.

1900, tres fruité, trés moelleux, 2 cause de sa grande teneur en sucre naturel.

1904, bonne qualité. Parfois un peu dur, mais élégant, A quelquefois vieilli assez vite.
1906, trés bonne année; moelleux.

1911, un peu dur; se corrigera probablement en bouteille.

1914, bonne qualité, mais rare.

1915, certaines cuvées excellentes. Sélection 2 faire.

Ici encore, les indications qui précedent n’ont pas une valeur absolue,
car dans certaines bonnes années des fabricants ont pu moins bien réussir
leurs mélanges que dans d’autres.

Parmi les vieux vins de Champagne, introuvables aujourd’hui et qui,
du reste, seraient probablement passés, je tiens a signaler un Cliquot sec
1869 que jai gotité il y 4 une vingtaine d’années. Je crois vraiment n’avoir
jamais rencontré son pareil; il m’a laissé un souvenir inoubliable.

La plupart des maisons classent leurs produits en champagnes brut,
extra-dry ou dry (gotit dit anglais ou américain), champagnes secs ou demi-
secs (gotit dit francais), champagnes doux et tisanes.
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Peu de crus, méme dans les meilleures années, possedent assez de sucre
naturel pour donner des vins gazéifiés parfaits et si certains « brut» natu-
rels sont excellents, ils sont fréquemment durs. Les différentes classes de
champagne sobtiennent généralement avec des vins plus ou moins capi-
teux additionnés d’une proportion variable de sucre candi cristallisé dis-
sous dans du vieux vin de Champagne ou, quelquefois, dans de la vieille
cau-de-vie de Champagne. Ce sont naturellement les vins les plus secs,
ceux dont le sucrage artificiel est le moindre qui conservent le mieux les
qualités fondamentales des vins de Champagne naturels. Les vins doux et
les tisanes sont produits avec des vins légers des cuvées les moins bonnes.
Aussi, certains vins de Vouvray et de Saumur sont-ils préférables a cer-
taines tisanes de Champagne.

Vins des cotes du Rhone.

La partie des cotes du Rhéne qui produit les meilleurs vins de la région
sétend du nord de ’Ardéche et du Lez, 4 droite et 4 gauche du Rhoéne.

Le sol est en partie granitique, en partie calcaire, ce dernier apparte-
nant a [étage jurassique.

Les cépages sont: la petite syrab pour les raisins rouges, la roussanne
pour les raisins blancs.

VINS ROUGES.

Vignoble créé au x1m1° siecle. Le
vin de ’Ermitage a une robe vive
et éclatante; il est trés généreux;

Ermitage. (Drome.) un peu amer quand il est jeune,
il prend en vieillissant du moel-
leux et un bouquet délicat. (A
été chanté par Boileau.)



Cornas.
Maures.

Saint-Joseph.

Ermitage.
Recoulés.
Murets,

Saint-Péray.
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(Ardeche.)

VINS BLANCS.

(Dréme.)

(Ardeche.)

Ces trois vins ont une certaine
analogie avec le précédent.

Vins corsés, liquoreux,
rappelant certains des meilleurs
vins d’Espagne.

Spiritueux, champagnisé.

Vins du Jura.

Le sol du Jura, dans ses grandes lignes, est un sol marneux liasique. Le
climat est plutdt dur et humide. Cependant, certains vins du Jura sont

intéressants.

Les cépages qui fournissent les meilleurs vins sont: le poulsard noir, le
pinean blanc chardonay, le savagnin blanc etle troussean.

Arbois.

Poligny.

VINS ROUGES.

Considéré comme le meilleur
des vins rouges du Jura. Un peu
vert quand il est jeune, il prend
du moelleux en vieillissant. On
peut le conserver jusqua 5o ans.
1l a été érudié par Pasteur.

Rappelle un peu, quand il a
vieilli, certains vins des cotes du

Rhoéne.
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VINS BLANCS.

Robe jaune; treés bouqueté; ap-
Arbois. pelé quelquefois le madére du
Nord.

Trés corsé, trés bouqueté, aun
gotit de noisette rappelle le vin
de Johannisberg. On peut le

conserver cent ans.

Chateau-Chalon.

On fabrique aussi dans le Jura beaucoup de vins mousseux dits «de
I’Etoile », du nom de 'un des crus utilisés, qui sont tres agréables, et un
vin de paille, qui n’a guére son pareil, mais dont la production est malheu-
reusement tres limitée,

Vins de Touraine.

Les vignes produisant les vins rouges de Touraine sont cultivées au
sud de la Loire, dans les vallées, sur des alluvions anciennes, ou sur des
coteaux crétacés: celles qui produisent les vins blancs sont cultivées dans
des terrains siliceux ou argileux, au nord de la Loire.

Les vins rouges de choix proviennent d’un cépage du Bordelais, le ca-
bernet franc ou breton; ils rappellent le vin de Bordeaux; mais, s’ils ont
plus de vivacité et de fraicheur, ils ont aussi moins de corps et de bouquet.

Les vins blancs proviennent du pineau blanc; ils sont frais et parfu-
més; leur parfum rappelle celui du coing.

Parmi les vins les plus estimés, il faut noter:

VINS ROUGES.
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Bourgueil. Chinonais. Les vins de Chinon rappellent
Saint-Nicolas. — le médoc avec un parfum
framboisé spécial.

VINS BLANCS.

Les vins de Vouvray sont récol-

tés sur les coteaux de Vouvray,

de Rochecorbeau et de Mont-

louis. Secs et pétillants ou li-

Pays quoreux{ suivant les ar}nées, ils

Vouvray. de sont capiteux, parfumés et ont

ce quon appelle «un gotit de

pierre 2 fusil». Ils ont été célé-

brés par Rabelais qui les adorait

et leur trouvait «un moelleux
de taffetas ».

Tours.

Vins d’Anjou.

Les vins d’Anjou ont pour terroir des coteaux schisteux.

La réputation des vins d’ Anjou est surtout due 2 ses vins mousseux
qui sont pétillants et frais, mais qui manquent en réalité de moelleux et
de saveur. IIs ne sauraient, en aucune maniere, étre comparés aux vins de
Champagne avec lesquels leurs admirateurs fanatiques les mettent parfois
en parall¢le.

Parmi les vins non mousseux, rouges ou blancs, quelques-uns sont
dignes dattention.

Les meilleurs vins rouges d’Anjou proviennent du cépage breton; les
meilleurs vins blancs, du chenin blanc.

Comme vins rouges, on peut citer:

Clos des Cordeliers. Environs
de Saumur.

Chiteau-Parnay. —
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Comme vins blancs:

Savenniéres. E’nvlrons
d'Angers. Comparable certaines années

Coulée-de-Serrant aux grand sauternes.

Espiré. _
Roche-aux-Moines. —

Brézé Environs

Remarquable.
de Saumur.

Vins d’Alsace.

L’Alsace produit surtout des vins blancs qui sont trés appréciés dans
le pays.
Les plus estimés sont:
Le plus parfumé, le plus léger et

Riesling de Riquewihr. le plus frais des vins d’Alsace. Il
rappelle certains vins du Rhin.

Riesling de Ribeauvillé. Analogue au précédent.
Kitterlé de Guebwiller. Vins blancs secs, ayant un petit
Rangwein de Thann. gotit de noisette.

Brand de Turkheim. Analogue aux deux précédents.
Finkenwein d’Avolsheim. Vin blanc corsé, trés agréable.

On fabrique aussi en Alsace des vins de paille qui rappellent le vin de

Tokay.
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Vins de Lorraine.
La Lorraine produit des vins rouges et des vins blancs.

VINS ROUGES.

Thiaucourt. Possedent les qualités des
Pagny. grands vins: bouquet, alcool,
Guentrange. Couleur.

VINS BLANCS.

Guentrange. Excellent.

Vin exceptionnel, rappelant le

Dormot. chablis; provient de Panxerrois
blanc.
Klang. Cépage riesling.

Quelques vins intéressants d’autres régions.

Saint-Pourgain. (Allier.) Vin blanc, sec, pétillant.

(Aude)) Vin blanc, trés doux, trés bou-

Blanquette de Limoux. .
queté.

Vin blanc, saveur exquise, robe

Miserey. (Doubs.) brillante. Analogue aux vins
blancs d’Arbois.
Tavel. (Gard.) Vin rouge, peu coloré, corsé,

trés agréable.
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Traité autrefois comme vin
Lunel. (Hérault.) doux; vendu naturel actuelle-
ment.

Vin blanc renommé dans la
contrée, rosé, capiteux, ayant
un parfum de truffe. Lhistoire

Jurangon. (Basses- nous apprend que, lorsque
Pyrénées) Henri IV vint au monde, on lui
frotta les levres avec une gousse
diail et on les lui mouilla avec
du vin de Jurangon.
Vin rouge de liqueur, stimulant
et tonique. Trés foncé quand il
Banyuls. (Pyrénées- est jeune, il pr'end en vmlh’ssant
Orientales.) une couleur tirant sur le jaune
etun bouquet spécial dit de ran-
cto.
Rivesaltes. (Pyrénées- Vin blanc de hgueur, fin, géné-
Orientales.) reux et parfumé.
Clos des Altesses. (Savoie.) Liquoreux et pétillant.

Service des vins.

On aécrit des volumes sur le service des vins. Certains auteurs ont émis
la prétention d’imposer des crus déterminés pour les différentes phases
des repas. Il me parait excessif d’aller jusque-la, d’autant plus que le conseil
est plus facile 2 donner qu’a suivre. Ce qui est certain, c’est qu’il faut ab-
solument éviter des antinomies ficheuses. L’hote qui servirait du vin de
Banyuls avec des huitres, sous prétexte que son banyuls est bon, un vin li-
quoreux avec du gibier ou un fin bourgogne avec une créme ferait preuve
d’une grande ignorance gastronomique.
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Bien des personnes consideérent le madere, le porto, etc., comme de-
vant étre servis apres le potage. A mon avis, c’est une véritable hérésie. Pris
au commencement du repas, ils empatent la bouche et empéchent d’ap-
précier les autres vins. Un Chiteau Yquem un peu sec, un Chiteau Sudui-
raut, un barsac, un montrachet ou un meursault seraient I tout 2 fait a
leur place. Les vins blancs secs conviennent avec les huitres et le poisson;
les bordeaux rouges avec les viandes de boucherie, la volaille et les Iégumes;
les bourgognes rouges et les cotes du Rhone avec les mets trés relevés, le gi-
bier et le fromage; les vins de liqueur et les vins mousseux avec les desserts.
Mais il est entendu que 'on peut faire un excellent repas avec un seul vin,
4 condition que ce ne soit pas un vin sucré. J’ai souvenance d’un excellent
déjeuner au champagne et d’un diner remarquable arrosé du commence-
menta la fin d’un vieux vin de Pontet-Canet. Cependant, il est bien certain
qu’avec un méme vin, a la longue, la langue se sature.

Dans un repas d’amateurs modestes, on pourra sen tirer, par exemple,
avec un chablis, un meursault ou un suduiraut comme vins blancs; un
Saint-Emilion, un 2 ou un 3¢ cru de bordeaux, une cdte-rotie ou un cor-
ton, comme vins rouges.

Dans un repas de fins gourmets, on pourra servir quelques-unes des
perles de notre écrin: vins de Haut-Brion, de Margaux, de Lafite, de La
Tour d’Yquem, de I'Ermitage, de Romanée-Conti, de Chambertin, de
Musigny, de Montrachet.

Mais, quels que soient les vins, les bourgognes rouges doivent étre ser-
vis au sortir de la cave; les bordeaux rouges doivent étre chambrés, puis
servis décantés en carafe; tous les vins blancs doivent étre servis frais.
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En ce qui concerne les vins ordinaires, je ne saurais les admettre mé-
diocres et je préfere boire tout simplement de 'eau pendant le repas, quitte
3 finir, si je le puis, par un petit verre de bon vin, plutdt que d’absorber
des gros vins ou des vins de synthese étendus d’eau. Comme vins de table,
je considére comme tres recommandables un petit chablis, un beaujolais
rouge ou un Saint-Julien non classé. En province, beaucoup de vins de
pays, généralement intransportables, conviennent trés bien.

La question de la cave.

Doit-on se faire une cave, c’est-a-dire acheter du vin en pieces, le soi-
gner jusqu’au moment de la mise en bouteilles et le laisser vieillir, ou I'ache-
ter au fur et 2 mesure des besoins, quitte 2 le payer un peu plus cher?

A moins d’avoir une fortune permettant d’entretenir un sommelier
connaissant parfaitement son affaire et de mettre 4 sa disposition un bud-
get annuel sérieux et une cave parfaite’, le plus simple et le plus stir est de
s’adresser 4 des fournisseurs compétents et consciencieux (il en existe), qui
peuvent livrer, en temps utile, des vins naturels ordinaires honnétement
préparés, possédant toutes les qualités hygiéniques que 'on est en droit de
leur demander, et des vins fins, 2 point, de crus authentiques et d’années

1. Une cave parfaite doit étre, avant tout,  I'abri des trépidations, comme le sous-sol
d’un observatoire astronomique; elle doit étre aérée sans I'étre trop, sans ouvertures autres
que vers le Nord ou vers ’Est; sa température doit étre aussi constante que possible: ne jamais
descendre au-dessous de 10° C, ni monter au-dessus de 16° C.; d’'une fagon générale, elle doit
étre séche; toutes conditions difficiles A réaliser.

Sila cave est imparfaitement seche, il est indispensable de soigner tout particuliérement
le cachetage des bouteilles pour éviter I'action néfaste de ’humidité sur les bouchons.
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déterminées’. On évitera de la sorte le désagrément de voir quelquefois se
perdre toute une picce de vin et'on aura ainsi, a sa disposition, un choix de
vins impeccables qu’il est 2 peu pres impossible d’avoir autrement. Cette
maniere de faire m’a été suggérée par 'ami dont il est question dans la note
ci-dessous. A cause des cahots des voitures et de la chaleur des caloriferes,
il a absolument renoncé a avoir une cave. Je m’appuie sur sa haute autorité
et sur mon expérience personnelle pour recommander cette méthode qui
est la solution pratique de la question pour les habitants des villes. Seuls,
les cenophiles vivant a la campagne peuvent, raisonnablement, avoir une
cave chez eux.

1. Un jour que nous avions a diner un médecin éminent et dégustateur renommé, je
fis servir des vins que j*étais allé chercher chez mon fournisseur et que javais décantés moi-
méme pour éviter toute indiscrétion. Sans la moindre hésitation ni la moindre erreur, notre
ami détermina les crus et les années.

Cette expérience fait autant d’honneur au dégustateur qu'au commergant.
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Comment je comprends
lorganisation des repas
d’amis.

On peut diviser les repas en deux classes: d’une part, les grands diners
de cérémonie, les repas de corps et les banquets; d’autre part, les repas de
famille et les repas d’amis.

Les grands diners de cérémonie sont réglés par un protocole minu-
tieux qui nécessite une maison montée complete, comprenant toute une
série de spécialistes: rotisseur, saucier, pitissier, secondés par des gens de
service et dirigés par un maitre d’hotel expérimenté. Peu de personnes sont
3 méme de donner de véritables grands diners.

En ce qui concerne les repas de corps et les banquets, 'organisation
en est réservée 4 des industriels spécialement outillés pour ce genre de
sport qui n’a que de trés vagues rapports avec la véritable gastronomie,
car les principales préoccupations de ces entrepreneurs sont de composer
un menu suggestif, de dresser une table décorée au gott du jour et d’assu-
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rer la régularité du service. Lorsque, pour une raison quelconque, on est
obligé d’assister 2 une cérémonie de ce genre, le mieux quon ait 2 faire, c’est
d’y manger et surtout d’y boire le moins possible. Restent les repas de fa-
mille et les repas d’amis. Je ne parlerai pas des premiers: « Charbonnier est
maitre chez soi». Mais dés qu’on regoit des amis, on assume une respon-
sabilité, on a pour ainsi dire charge d’imes: aussi je crois bon de consacrer
quelques mots 4 ce sujet, en me plagant au double point de vue du choix
des commensaux et de la composition des menus.

La premitre condition d’un repas d’amis bien organisé ot chacun
doit avoir son franc-parler est une certaine communauté d’idées, chez les
convives, sur les questions fondamentales, afin de rendre impossible toute
discussion aigre-douce capable de troubler la digestion, ce qu’il est parfois
malaisé d’éviter méme entre gens bien élevés aussitdt quon aborde certains
sujets, la tolérance étant la plus rare de toutes les vertus. Aussi est-il essen-
tiel de ne réunir que des gens pouvant sympathiser; et cette considération
suffirait 4 elle seule pour limiter le nombre des convives si, de plus, il ne fal-
lait tenir compte de la difficulté pratique qu’il y a 4 servir convenablement,
dans des milieux moyennement outillés, beaucoup de personnes 2 la fois.
Dailleurs, au dela de douze, on commence 2 avoir l'air détre i table d’hote;
Iintimité disparait et toute conversation générale devient peu commode.
Or, une réunion d’amis doit avoir pour but de faire vibrer harmonieuse-
ment chez tous aussi bien les cordes de I'esprit que celles du palais.

Mais ce n'est pas assez de grouper un certain nombre d’amis sympa-
thiques les uns aux autres pour avoir une tablée adéquate; il faut encore
qu’il y ait entre eux une certaine homogénéité au point de vue gastrono-
mique car, sileurs gotts différaient par trop, on serait amené, pour les satis-
faire tous, & composer des menus pantagruéliques qu’il convient d’éviter.
Pour faire les choses raisonnablement, il importe de choisir ses invités de
fagon a étre certain que, dans les quatre ou cing plats qui doivent norma-
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lement composer un repas prié sans prétention, il y aura de quoi satisfaire
tout le monde. Lorsque la réunion a lieu en tout petit comité, on peut ai-
sément trouver trois plats qui conviennent i tous: dans ce cas le menu est
simplifié.

Cela posé, passons aux principes généraux qui doivent présider a la
confection des menus.

11 faudra éviter les répétitions et les analogies: par exemple, ne pas ser-
vir dans un méme repas une méme viande sous deux formes, ou deux
viandes notoirement blanches, par exemple du veau et du poulet; ni deux
gibiers de méme genre; ni une volaille avec un gibier 4 plumes tel qu'un
faisan ou un canard sauvage; ne pas donner deux fois de garnitures sem-
blables; entrecroiser les mets et les sauces aussi bien comme couleur que
comme gott de fagon que chaque plat, tout en donnant sa note propre,
fasse valoir le précédent et prépare a déguster le suivant.

Les fromages doivent étre 'objet de tous les soins, et il est bon d’en of-
frir toujours au moins deux, I'un cru, lautre cuit. Les fromages de chévre
font remarquablement ressortir le bouquet des vins; les fromages trés aro-
matisés sont en général les plus digestifs.

Pour ce qui est des vins, sauf indication spéciale pouvant résulter de
conditions et de gofits particuliers, le plus simple est d’avoir deux vins de
Bourgogne et deux vins de Bordeaux, blancs et rouges. La question des
qualités respectives des différents crus et celle du service des vins ont été
traitées au chapitre des vins. Du reste, il n’y a 13 rien d’absolu, et tel troi-
sieme cru d’une excellente année est souvent supérieur 4 un premier cru
d’une année médiocre. Parmi les vins présentés, un vin rouge et un vin
blanc au moins doivent étre d’un 4ge respectable. En outre, contrairement
aux usages, j'estime que tous les vins doivent étre versés dans de grands
verres, qui seuls permettent de les déguster.
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Dans les repas sans cérémonie, on jouit d’une assez grande latitude re-
lativement a lordre des différents plats, sous la réserve de se laisser guider
par les regles générales énoncées plus haut qui, du reste, devraient étre ob-

servées dans tous les cas. A ce sujet, je crois bon de protester contre 'usage
qui consiste 2 faire figurer, dans les menus des diners classiques, les glaces,
les fromages et les fruits suivant I'ordre dans lequel je les énumere ici; c’est
amon sens une véritable hérésie. Eten fait, dans ces conditions, le plus sou-
vent ceux-la seuls mangent du fromage et des fruits qui n'ont pas mangé de
glace. Pour moi, le fromage doit clore le repas proprement dit, et cest en le
savourant que 'on doit boire la derniere gorgée de vin rouge. Viennent en-
suite les fruits qui rafraichissent et parfument la bouche, puis la glace qui
accentue la sensation de froid, tempérée bientdt par une coupe de cham-
pagne. A ce moment la séance peut étre levée. Si on la prolonge, on sert
alors des friandises variées, des pitisseries, des giteaux secs et des biscuits
qui justifient une nouvelle coupe de champagne. J¥tends ce que je viens
de dire 4 propos des glaces, que par parenthése I'on doit toujours servir
avec des gaufTettes, a tout ce que 'on désigne sous le nom d’entremets su-
crés et, d’une fagon générale, je soutiens que toutes les douceurs doivent
étre présentées 4 la fin du repas apres les fromages et les fruits. A Iarticle
«Café » je parle de la préparation de ce tonique; jexpose également, dans
un chapitre spécial, mon opinion sur le role des liqueurs et sur la fagon de
les gotter.

Mais, avant de finir, je tiens a dire un mot de I’habitude déplorable
qu'on a presque partout aujourd’hui d’attendre indéfiniment, avant de se
mettre 3 table, les retardataires jusqu’au dernier, sous prétexte de courtoi-
sie. Ce systéme a pour inconvénient de favoriser les gens inexacts au détri-
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ment des autres que I'on désoblige, de faire manger ses invités  des heures
invraisemblables et de gater les meilleurs repas. Chaque plat doit, en effet,
étre servi a point, et il faut n’avoir aucune notion de cuisine pour se figurer
qu'on peut faire attendre impunément la plupart des plats chauds.

1l serait si simple d’introduire dans les invitations la formule suivante:
«On se mettra a table 4 telle heure précise » et de s’imposer la régle absolue
de nejamais attendre personne. J’ajouterai méme que je serais assez disposé
a ne pas laisser entrer les retardataires dans la salle 4 manger pendant la
dégustation d’un plat; il y a un précédent: dans les concerts sérieux on
n’admet personne dans la salle pendant I'exécution des morceaux. Les gens
insupportables, qui sont venus au monde une heure trop tard et qui ne
peuvent jamais étre a ’heure nulle part, finiraient par rester chez eux et
personne ne sen plaindrait.

Pour terminer, je vais donner comme exemples concrets un certain
nombre de menus qui ont été appréciés par des amis et qui sont compo-
sés exclusivement de plats figurant dans ce recueil. Les premiers ont servi
pour des réunions de quatre a six convives, les autres ont permis d’en trai-
ter davantage, jusqu’a douze,
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Mes Menus.
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Menus de déjeuners pour 4 a 6 personnes

Friture de laitances de carpes,
Poule au riz et aux cépes.
Mutton chops.
Pommes de terre 2 la créme,
Salade de barbe et de betterave.
Fromages.

Fruits.

Beignets a la polonaise.

Eufs sur le plat en surprise.
Turbot aux tomates.
Cotelettes de veau, sauce Mornay.
Perdreaux aux petits pois.
Salade de céleri 4 la mayonnaise.
Fromages.

Confiture de Bar.
Génoise.
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Grenouilles au blanc.
Cassoulet.

Fonds d’artichauts au mirepoix.
Pintadeau roti, sauce 4 'orange,
Salade d’endives a la créme.
Fromages.

Fruits.

Pudding aux dattes.

Choucroute garnie.
Ragott de veau et d’issues de veau,
Levraut roti.

Pommes de terre en purée.
Salade de chicorée.
Fromages.

Fruits.

Créme au chocolat.
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Matelote d’anguilles.
Poulet au blanc.
Filet grillé.

Pommes de terre souftlées.
Salade de haricots verts et de tomates.
Fromages.

Fruits.

Crépes 4 la sauce.

Bouchées de faisan farcies, sauce Périgueux.

Blanquette de veau.
Pilaf.

Rible de li¢vre roti.

Salade de miche et de céleri.
Fromages.

Fruits,

Tarte aux pommes.

Bar a la gelée.
Boeuf 4 la mode.
Petits pois a la créme.
Poulet sauté a 'estragon.
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Salade de feuilles tendres de salsifis.
Fromages.
Fruits.
Créme aux abricots.

Fondue au fromage.
Rougets au beurre.
Ragofit de mouton aux pommes de terre et aux navets.
Bec-figues pochés a la fine champagne.
Salade aux ceufs.
Fromages.
Fruits.
Praliné 4 la créme.

Queues décrevisses en hors-d’ceuvre.
Rognons de veau sautés au champagne.
Canard rouennais a la presse.
Salade de coeurs de romaine.
Fonds d’artichauts aux pointes d’asperges.
Fromages.

Fruits.

Eufs a la neige.
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Friture de goujons.

Bouchées de poulet farcies, sauce supréme.
Carré de veau piqué réti, aux nouilles.
Cailles en cocotes.

Salade de haricots verts.
Fromages.

Compotes de poires panachées.
Madeleines fourrées.

Raie au beurre noisette.
SoufHlé de poulet au riz.
Chanterelles 2 la créme.
Filet de pré-salé au bacon et au rognon de veau.
Salade de haricots blancs.
Fromages.
Fruits.
Créme renversée.
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(Eufs brouillés aux crevettes,
Poussins grillés, sauce diable.
Endives au beurre.

Raible de li¢vre farci braisé, sauce a la créme.
Salade de lentilles.

Fromages.

Fruits.

Tartelettes aux fruits.

Coquilles Saint-Jacques.
Poulet en cocote.

Filet de baeuf poché, aux tomates.
Nouilles au beurre et 4 la chapelure.
Salade de salsifis.
Fromages.

Péches glacées.

Eclairs.

Tourte aux quenelles de godiveau.
Civet de lievre.
Poulet sauté au citron.
Champignons farcis.
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Salade de pommes de terre.
Fromages.
Fruits.
Pets de nonne fourrés, glacés.

Aspic d’huitres.

Langues de mouton, sauce Soubise.
Poularde farcie de nouilles, braisée.
Carottes 1 la béchamel.
Salades d’endives.
Fromages.

Fruits.

Choux a la créme.

Gras-double a I¢chalote.
Lapereaux grillés, sauce tartare.
Flageolets 4 Ia créme.
Alouettes en linceul.
Salade verte.
Fromages.

Fruits.

Flan de créme praliné.
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Hors-d’ceuvre 2 la russe.
Médaillons de porc grillé, sauce Robert.
Poulet sauté 4 la créme et 4 'armagnac.
Fonds d’artichauts Soubise,
Salade de riz.

Fromages.

Fruits.

Bavarois aux fruits.

Merlans frits.

Selle de marcassin a la choucroute.
Ragott de poulet aux morilles.
Pité de bécasses.

Salade de ris de veau et de laitue.
Fromages.

Fruits.

Soufllé A la créme vanillée.
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Petits cornets de boeuf fumé 4 la langue et aux truffes.
Timbale de salmis de langouste.
Carré d’agneau grillé.
Haricots blancs 2 la creme, gratinés,
Asperges en salade.
Fromages.
Fruits.
Pudding mousseline.
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Menus de diners pour 4 a 6 personnes

Potage creme veloutée de légumes, au riz.
Brochet jardiniere.
Civet de canard rouennais.
Carré d'agneau grillé,

Pommes de terre sautées, aux truffes,
Salade de laitue aux ceufs durs,
Fromages.

Fruits.

Bombe glacée café-rhum.

Potage aux huitres.

Rissoles au salpicon de gibier.
Paupiettes de veau au jambon.
Turban de macaroni aux champignons farcis.
Bécasses roties.

Salade de romaine.

Fromages.

Fruits.

Bombe glacée kirsch-mandarine.
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Potage aux légumes nouveaus, a la paysanne.
Croquettes de volaille et de foie gras.
Perches aux écrevisses.

Selle de pré-salé rotie.

Fricassée de cépes au parmesan.
Salade de pointes d’asperges.
Fromages.

Fruits.

Bombe glacée fraise-pistache.

Barszcz.

Huitres sur canapés.
Pigeons farcis, en turban de ris.
Filet de sanglier roti.
Lazagnes gratinées, aux épinards.
Salade d’endives.
Fromages.

Fruits.

Bombe glacée rhum-thé.
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Petite marmite.
Barquettes de salpicon de ris d’agneau, morilles et foies de volaille.
Timbale de filets de soles 4 la ravigote,
Boeuf 2 la parisienne.
Palombes roties.
Salade de laitue A la créme.
Fromages.
Fruits.

Pudding glacé.

Potage creme veloutée de soja aux perles.
Souflé aux crevettes.

Filets de levraut sautés, sauce béarnaise.
Pommes de terre Léontine,
Grouses roties,

Salade de céleri.

Fromages.

Fruits.

Mousse  la chartreuse glacée.

Potage créme de lentilles.
Homard 4 'américaine.
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Roast-beef.
Macédoine de légumes.
Paté de volaille truffé.
Salade de chicorée 2 la créme.
Fromages.

Fruits.

Bombe glacée marron-vanille.

Consommé de volaille.
Langouste 4 la parisienne.
Salmis de bécasses.
Chou-fleur au gratin.
Selle de chevreuil grillée.
Salade de légumes.
Fromages.

Fruits.

Soufflé glacé.

Potage purée de marrons.
Vol-au-vent.
Brochet farci roti.
Civet de pré-salé aux pommes duchesse.
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Coqau vin.
Courgettes farcies.
Fromages.
Fruits.
Glace panachée.

Krupnik velouté.
Sole Colbert.
Escalopes de ris de veau sautées, au piment.
Epinards au jus.

Faisan roti, flanqué de bec-figues.
Salade de chou-palmiste.
Fromages.

Fruits,

Parfait au café.

Potage créme de chou-fleur aux choux de Bruxelles.
Bar au beurre.
Fricandeau 2 Poseille.
Foie gras trufté en aspic.
Salade Sémonville.
Salsifis au mirepoix.



- 228 —

Fromages.
Fruits.
Bombe glacée kirsch-cerise.

Potage creme doscille.
Perches a la meuniére.

Agneau sauté, 4 la macédoine de légumes.
Spaghetti a la sicilienne.
Perdreaux a la coque.

Salade verte.

Fromages,

Fruits.

Biscuit glacé.

Consommé velouté au parmesan.
Cabillaud 4 'espagnole.
Quasi de veau braisé.
Chanterelles a la Mornay.
Canard réti, sauce rouennaise.
Salade russe, a la francaise.
Fromages.

Fruits.

Glace 1 la vanille.
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Potage créme de légumes aux petits pois.
Langoustines grillées, sauce aux huitres.
Salmis de faisan.

Paupiettes de boeuf roties 2 la broche.
Salade de romaine 4 la créme.
Champignons farcis.
Fromages.

Fruits.

Bombe glacée chocolat-créme Chantilly.

Potage purée de pommes de terre et de poireaux.
Laitances de carpes au chablis, en turban de saumon
Rouelle de veau braisée.

Risotto 4 la milanaise.

Contrefilet roti, aux tomates et fonds d’artichauts farcis.
Salade de raiponce.

Fromages.

Fruits.

Fromage glacé.
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Potage purée de carottes et de tomates,
Barbue court-bouillonnée, sauce aux huitres.
Noisettes de pré-salé Soubise.
Poularde farcie de morilles,

Pité de foie gras truffé en crofite.
Salade de légumes.

Fromages.

Fruits.

Bombe glacée figue-pistache.

Potage purée de congre.
Bouchées de cervelle.
Cailles au riz.

Filet roti, jardiniere.
Galantine de pintade au foie gras,
Salade de chicorée.

Fromages.

Fruits.

Bombe glacée groseille-grenadine-vanille.

Potage purée de pois, aux oreilles de porc.
Civet de lamproie.
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Noix de veau braisée.
Tomates farcies de champignons grillés.
Caneton roti, sauce a l’orange.
Salade de pointes d’asperges.
Fromages.
Fruits.
Bombe glacée goyave-marasquin.

Potage créme de topinambours. Brochet au bleu.
Perdreaux au chou.
Aloyau réti, croquettes de pommes duchesse.
Pain de lievre.
Salade de céleri, endives, betteraves.
Fromages.
Fruits.
Bombe glacée fraise des bois-banane.
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Menus de déjeuners pour 8 a 12 personnes

Caviar sur canapés.
Spaghetti garnis.

Poularde farcie de pieds de mouton.
Foie gras trufté en cocote,
Salade de céleri et de noix.

Flageolets a étouffée.
Fromages.
Fruits.

Plum-pudding.

Filets de merlans garnis.
Rognons de veau, sauce au citron et 4 la moutarde.
Grives 4 la broche.
Soufllé de pommes de terre.
Paté de lievre et de foie gras aux truffes.
Salade de pissenlit blanc.
Fromages.
Fruits.
Manqué glacé au café.
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Paupiettes de filets d'ombre, sauce Nantua.
Brochettes de ris de veau et de bacon.
Poularde financiére.

Carré de mouton roti.

Purée de haricots rouges au vin.
Salade de scarole  la créme.
Fromages.

Péches flambées.

Profiteroles fourrées.

Escargots en coquilles.
Epaule de pré-salé au risotto.
Jambon de Prague aux épinards,
Faisan farci, braisé au porto.
Salade de barbe.

Cépes au gratin.
Fromages.

Fruits.

Turban de poires, creme Chantilly.
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Brochet a la gelée.
Grenouilles 4 la poulette.
Canetons aux navets Nouveaux.
Entrecote grillé, sauce a la moelle.
Pommes de terre souftlées.
Salade de pourpier.
Fromages.

Fruits rafraichis.
Brioche.

Huitres natives de Zélande.
Poularde demi-deuil.
Artichauts farcis.

Cuissot de chevreuil, sauce poivrade.
Riz sec.

Salade de céleri 4 la mayonnaise.
Fromages.

Fruits.

Saint-Honoré.

Eufs en cocotes.
Crevettes 2 'américaine.
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Ragott de foies de volaille au riz et aux cépes.
Goulach de beeuf.
Salade japonaise.
Asperges, sauce mousseline.
Fromages.
Fruits.
Abricotine aux framboises.

Marennes vertes.

Téte de veau en aspic, sauce douce.
Selle de faon grillée.
Pommes de terre gratinées.
Paté d’alouettes.

Salade belge.

Fromages.

Fruits.

Charlotte de créme fouettée au café.

Rougets grillés, au fenouil.
Pieds de mouton, sauce poulette.
Piments verts farcis braisés.
Filet de veau piqué, roti.
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Salade d*épinards.
Chicorée 2 la créme.
Fromages.
Poires glacées.
Giteau de riz.

Petites croustades de purée de bécasses,
Mulets i la meuniére.
Longe de veau farcie, braisée.
Purée de cresson.

Lievre trufté, sauce demi-glace au gibier.
Salade de barbe et de betterave.
Fromages.

Fruits.

Beignets de pommes fourrées.

Anguilles, sauce tartare.
Rognons de veau sautés 4 la creme.
Potée fermicre.

Filet Boston.

Pommes de terre Champs-Elysées.
Salade de romaine.
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Fromages.
Fruits.
Soufflé au chocolat.

Friture d*éperlans.
Orreilles de veau farcies.
Couscous.
Haricots verts a la créme.
Paté de perdreaux en crofite.
Salade verte,
Fromages.

Fruits.

Charlotte aux pommes.

Civet de saumon.
Croquettes de créme au jambon et 4 la langue.
Boeuf'a la mode en aspic.
Carottes 4 la Vichy.
Poulets sautés a I'indienne.
Salade de laitue,
Fromages.
Fruits.
Gaiteau fantoche.
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Croquettes de brochet et d*écrevisses.
Friture de poussins.
Gigot de pré-salé.

Haricots panachés.
Ortolans en sarcophages.
Salade de scarole aux ceufs.
Fromages.

Fruits.

Créme au caramel.

Eufs pochés i la langue truftée.
Matelote de brochet.
Escalopes de veau panées.
Cardons, sauce mousseline,
Canard rouennais farci, en cocote.
Salade de légumes.
Fromages.

Fruits.

Tarte aux abricots.
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Brandade de morue en crofite.
Halbrans a la coque.
Cote de veau gratinée.
Epinards ala créme.
Rible de li¢vre roti.
Salade de mache, céleri, betteraves.
Fromages.
Fruits.
Riz a 'impératrice.

Bouillabaisse.
Nouilles au jambon.
Gigot de mouton mariné.
Haricots mange-tout au jus.
Foie gras de canard au naturel.
Salade de pissenlit jardiniere.
Fromages.

Fruits.
Pseudo-soufllé glacé.

Timbale de filets de soles, sauce homard.
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Chou farci.

Filet grillé au beurre d’anchois.
Pommes de terre paille.
Terrine de lievre et de foie gras.
Salade de germes de soja.
Fromages.

Fruits.

Omelette soufflée en surprise.

Sole au vin blanc.

Warack Malfouff a la parisienne.
Filets mignons sur canapés aux champignons farcis,
Pommes de terre noisettes.

Croustade de canard au foie gras

Salade exotique.

Fromages.
Fruits.
Giteau de noix.
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Menus de diners pour 8 4 12 personnes

Potage Mimosa.
Langouste gratinée.

Double de pré-salé. Pommes de terre Anna.
Pintades roties, au cresson.
Mousse de foie gras en aspic.
Salade de coeurs de laitues 2 la créeme.
Haricots verts sautés,
Fromages.

Fruits.

Bombe glacée kirsch-abricot.
Giteau de Compiegne 4 'ananas.

Consommé aux ceufs pochés.
Petites timbales de li¢vre farcies, sauce poivrade.
Paupiettes de filets de soles.
Salmis de bécassines.
Purée de pommes de terre et de cerfeuil bulbeux.
Aloyau roti financiére.
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Salade d’endives.
Céleris braisés.
Fromages,
Fruits. Bombe glacée curagao-reine-Claude.
Giteau feuilleté aux amandes.

Potage créeme veloutée d’asperges.
Soufflé au jambon.
Sole normande.
Piece de beeuf 4 la bourguignonne.
Gnocchi 2 la semoule.
Pigeons rotis sur canapés.

Salade de pommes de terre, céleri, truffes.
Courgettes farcies gratinées,
Fromages.

Fruits.

Bombe glacée péche-créeme Chantilly avec groseilles de Bar.
Biscuit de Savoie.

Potage Saint-Germain.
Turbotin souffié.
Cuissot de daim, sauce marinade.
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Céte de boeuf braisée au champagne
Spaghetti 4 la milanaise.
Poularde truffée rotie.

Salade de chicorée.
Asperges gratinées.
Fromages.

Fruits.

Bombe glacée orange-ananas.
Giteaux damandes au miel.

Potage 4 la tortue.
Ecrevisses 4 la bordelaise,
Ris de veau aux petits pois.
Selle de pré-salé aux haricots panachés.
Ortolans rotis.
Ballotine de foie gras truff¢,
Salade de laitue.
Cardons 2 la béchamel.
Fromages.

Fruits.

Bombe glacée vanille-fraise,
Giteau Moka.
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Potage créme veloutée de céleri aux petits pois.
Bouchées de brochet farcies, sauce Nantua.
Filets mignons, sauce madeére aux truffes.
Halbrans rotis.

Navets nouveaux au jus.

Foie gras d’oie en brioche.

Salade de coeurs de chicorée.

Soufflé aux épinards.

Fromages.

Fruits.

Bombe glacée cerise-marasquin.
Giteau glacé aux noisettes et aux pistaches.

Potage créme veloutée de cerfeuil bulbeux.
Sole soufflée, sauce hollandaise vert-pré.
Jambon en crofite.

Daube de faux filet.

Pommes de terre A Iétuvée.
Dinde truffée rotie.

Salade de chou-palmiste.
Morilles farcies.

Fromages.

Fruits.

Bombe glacée praliné-kummel.
Crofite aux marrons.
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Potage créme de gibier.
Cervelles de veau en coquilles.
Gibelotte de lapereau de garenne.
Aloyau braisé.

Petits pois 4 [étouffée.
Grives au gin.

Salade méli-mélo.
Aubergines gratinées.
Fromages.

Fruits.

Bombe glacée mirabelle-anisette.
Brioche mousseline.

Potage 4 la bisque.
Melon glacé au porto.
Filets de soles en turban de brochet.
Chaussons au jambon.
Baron d’agneau aux pointes d’asperges,
Galantine de volaille.
Ceceurs de scarole au beurre.
Salade de truffes.
Fromages.
Fruits.
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Bombe glacée pomme-mandarine.
Giteau aux pistaches.

Potage velouté aux petits pois.
Carpe demi-deuil.
Rump-steak braisé.
Pommes de terre 4 la créme,
Filets de levraut, sauce aux truffes.
Perdreaux rotis.

Salade de légumes en surprise.
Paprikas verts gratinés.
Fromages.

Fruits.

Bombe glacée grenadine-poire.
Croquante.

Potage créme veloutée de tomates.
Rissoles au foie gras.

Filets de soles Lucullus.
Baron d’agneau 4 I'ananas.
Pommes de terre fourrées.

Canard rouennais roti.
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Salade de pissenlit.
Petits pois aux pointes d’asperges.
Fromages.
Fruits.
Bombe glacée framboise-pistache.
Tot-fait supréme.

Potage creme veloutée de volaille.
Bouchées de perdreau farcies, sauce demi-glace.
Truite saumonée braisée.
Grenadins de veau au jus.
Cuissot de sanglier, sauce venaison.
Purée de marrons.

Salade de chicorée.
Aubergines farcies.
Fromages.

Fruits.

Bombe glacée ananas-chartreuse.
Plum-Cake.

Potage velouté aux feves fraiches.
Ris de veau, sauce supréme.
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Sole Cardinal.

Filet de boeuf trufté, sauce demi-glace.
Pommes de terre Chip.
Chapon réti.

Salade sans nom.

Morilles au jus.

Fromages.

Fruits.

Bombe glacée framboise-champagne.
Pain de Génes.

Potage 4 la queue de beeuf.
Barquettes de ris d’agneau Villeroi.
Omble-chevalier 4 la meuniére tomatée.
Poulet sauté aux cepes.

Selle de sanglier rotie.

Purée de cerfeuil bulbeux.
Paté de cailles.

Salade de mache, céleri, betterave.
Fromages.

Fruits.

Glace Plombiere.

Giteau au chocolat.
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Potage créme veloutée de fonds d’artichauts.
Salmis de homard 4 la créme.
Filet de mouton grillé.
Cardons 1 la moelle.
Macaroni au gratin.
Poulet 4 I’Etoile.
Salade de crosnes.
Petits pois aux laitues.
Fromages.

Fruits.

Bombe glacée café-vanille.
Savarin.

Crotte-au-pot.

Truite saumonée, sauce mousseline.
Noisettes de pré-salé au jus.
Fonds d’artichauts aux champignons.
Poularde farcie de langue.
Terrine de foie gras truffé,
Salade de romaine.

Céleri braisé,

Fromages.

Fruits.

Bombe glacée citron-fraise.
Géteau manqué praliné.



- 250 —

Potage velouté de grenouilles aux perles.
Vol-au-vent de Caréme.

Selle de pré-salé braisée.
Pommes de terre Voisin.
M¢édaillons de veau aux morilles,
Bécasses farcies de foie gras truffé, en cocote.
Salade de chou-palmiste.
Pointes d’asperges 4 la creme.
Fromages.

Fruits.

Bombe glacée amande-groseille,
Giteau suave.

Potage créme de légumes aux champignons et a la semoule.
Truite saumondée farcie, en aspic.
Gélinottes braisées a la créme.
Pain de chicorée.
Filet de boeuf piqué.
Pommes de terre au jus.
Salade russe.
Coeurs de laitue au beurre.
Fromages.
Fruits.
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Bombe glacée poire-bénédictine.
Petits fours assortis.

Potage purée de perdrix.
Tartelettes de rognons de coq et de foies de volaille.
Barbue garnie.

Rible de lievre braisé a la créme.
Pommes de terre des gourmands.
Dindonneau réti.

Salade verte.

Haricots verts au jus.
Fromages.

Fruits.

Bombe glacée abricot-praliné.
Gorenflot.

MENU MAIGRE.
Potage de Caréme.
Filets de soles au chambertin en turban de homard,
Alose grillée, a loseille.
Salsifis frits.
Pluviers rotis.



—252 —

PAté de saumon.

Salade de chicorée frisée.
Carottes 4 la créme.
Fromages.

Fruits.

Bombe glacée noisette-chocolat.
Millefeuille.



—253 —

Formules Culinaires
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POTAGES ET SOUPES

Pot-au-feu de famille.

Lorsqu’on prépare un pot-au-feu en famille, on désire généralement avoir
4 la fois un bon bouillon et un bon bouilli. Voici une formule qui permet
d’arriver au résultat désiré.

Pour huit " personnes, prenez:

2 kilogrammes de poitrine de boeuf prise dans le milieu du
morceau, qui fait un excellent bouilli,
soo grammes d’ os de crosse et gite,
soo grammes de carottes,
150 grammes de foie de boeuf?,
125 grammes de navets,
6o grammes de sel gris,

1. L’indication du nombre de personnes auquel un plat déterminé peut étre servi est
donnée pour des repas de famille. Lorsqu’on a un menu copieux, on peut facilement doubler
le nombre.

2. Le role du foie de boeuf est déclaircir le bouillon.
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6 grammes de cosses de pois’, séchées au four,
1 gramme de poivre (facultatif),
4 litres d” eau*
4 poireaux moyens (le blanc seulement),
2 abatis de volaille,
2 clous de girofle 3, qu'on piquera dans le pa-
nais,
I petit morceau de panais,
1 petit morceau de céleri,
1 petite gousse d’ail,
1 oignon (facultatif),
1 petite feuille de laurier,
quelques brindilles de thym,

un peu de persil.

Nettoyez et parez les abatis.

Epluchez les Iégumes #, lavez-les. Faites un bouquet avec les cosses de
pois, les poireaux, le panais, le céleri, le thym, le laurier, le persil, I’ail et
loignon.

Mettez la viande, les os, le foie, I'eau, le sel et le poivre dans une mar-
mite en cuivre étamé ou dans une marmite en porcelaine épaisse allant au
feu 5 ;amenez a ébullition, enlevez I'écume grise au fur eta mesure qu'elle se
forme, mais laissez I'écume blanche qui se dissoudra et donnera bon gofit,

1. Le role des cosses de pois est de colorer le bouillon, tout en le parfumant légérement.
Sil'on désire avoir un bouillon trés coloré, on ajoutera un peu de caramel.

2. Lapureté del'eau employée a une trés grande importance dans toutes les préparations.

3. Boutons floriferes de ’Eugenia aromatica; famille des Myrtacées.

4. Les quantités indiquées correspondent 4 des légumes d’hiver.

5. Jedéconseille 'usage de la marmite classique en terre qui n’est bonne que pendant trés
peu de temps; au débug, elle sent la terre; au bout d’un certain temps, elle sent le graillon.



—-257 —

ajoutez les légumes et le bouquet; faites cuire a liquide légérement frisson-
nant, sans couvrir hermétiquement la marmite. Au bout de trois heures
de cuisson, dégraissez, mettez les abatis et laissez cuire encore pendantune
heure.

Passez le bouillon au travers d’une passoire garnie d’un linge;; servez-le
soit avec des tranches de pain grillé ou non, soit avec du tapioca, des pétes
alimentaires, du riz cuits dedans, ou encore avec des pommes de terre crues
ripées, passées a la passoire et séchées dans un linge, cuites dans le méme
bouillon. On peut aussi servir le bouillon accompagné de toutes petites
galettes feuilletées qui sont délicieuses, de ravioli, de boulettes frites, de
boulettes au jambon, de pites au fromage, de quenelles, de profiteroles,
de fromage de Gruyere ripé, etc., etc.

Dressez ensuite le bouilli sur un plat, garnissez avec les abatis et les 1¢-
gumes de la cuisson auxquels vous pourrez ajouter d’autres légumes tels
que pommes de terre, choux de Bruxelles, chou-fleur blanchis dans de
J'eau salée et dont vous aurez achevé la cuisson dans du beurre.

Servez avec I'accompagnement ordinaire de pickles, moutarde et gros
sel, ou avec des concombres verts en saumure, des betteraves au raifort
confites, ou encore avec une sauce au raifort que vous préparerez de la fa-
¢on suivante.

Pour huit personnes, prenez:

200 grammes de créme,
200 grammes de jus deviande ' ou de fond de veau et volaille,
p. 573,
150 grammes de raifort ripé,
6o grammes de de beurre,
so grammes de de farine,

1. Le procédé le plus simple pour obtenir du jus de viande consiste a passer  la presse
du beeuf grillé coupé en tranches.
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jus de citron,
sucre,
sel et poivre.

Faites un roux avec le beurre et la farine; mouillez avec le jus de viande
ou le fond de veau et volaille; laissez cuire; puis ajoutez, hors du feu, la
créme et Le raifort, assaisonnez avec sel, poivre, sucre et jus de citron au
gott; chauftez sans laisser bouillir.

Une sauce hollandaise, dans laquelle on aura incorporé du raifort ripé,
accompagnera aussi trés bien le bouilli chaud.

Avec le bouilli froid, on pourra servir: une sauce froide au raifort, pré-
parée avec de la créme aigrie par du jus de citron, du raifort ripé, de la
moutarde, du sel et du poivre au gotit; une sauce vinaigrette additionnée
ou non de raifort: une sauce douce ou encore une sauce mayonnaise  la
ravigote ou au raifort.

Je préfere le procédé suivant: Faire cuire dans une marmite dite «américaine» de la
viande de boeuf coupée en morceaux gros comme des noix avec des légumes émincés, le
tout assaisonné. La cuisson a lieu au bain-marie; elle dure six heures, pendant lesquelles on
doit avoir soin de maintenir I'eau bouillante du bain-marie au niveau du bouchon de la mar-
mite. Lopération achevée, on recueille le jus et 'on y ajoute celui qu'on obtient en passant
la viande 2 la presse pour I'¥épuiser complétement. 1 kilogramme 1/2 de tranche donne envi-
ron soo grammes de jus. Pour corser les sauces, le mieux est d'employer de la viande sans
os ni graisse et un mélange de légumes analogue i celui que jai indiqué dans la formule du
bouillon corsé, p. 259. Pour malades et pour convalescents, il est bon de ne mettre comme
légumes que quelques rondelles de carotte et une rondelle de navet.



—259 —

Bouillon a bouilli perdu.

Lorsqu'on ne tient pas 2 utiliser le bouilli, il est facile de faire des
bouillons plus ou moins corsés, & volonté.

Voici, comme exemples, trois formules de bouillons de forces crois-
santes.

A — Bouillon léger, pour malades.

soo grammes d’ os de crosse et gite,
soo grammes de jarret de veau et nourrice,
12 grammes de sel gris,
2 litres1/2 d’ eau,
2 abatis de poulets,
I carotte moyenne,
I navet moyen.

B. — Bouillon pour convalescents.

soo grammes d’ os de crosse et gite,
soo grammes de nourrice et tranche,
15 grammes de sel gris,
2 litres1/2 d’ eau,
2 abatis de poulets,
I carotte moyenne,
I navet moyen.
1 blanc de poireau.

C. — Bouillon corsé, pour amateurs,

750 grammes de tranche avec os,
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soo grammes de crosse et gite,
30 grammes de sel gris,
1/2 gramme de poivre,
2 litres1/2 d’ eau,
3 carottes moyennes,
2, abatis de volaille,
I navet moyen,
et en bouquet:
3 grammes de cosses de pois séchées au four,
2 blancs de poireaux moyens,
1 petit morceau de panais,
1 petit morceau de célert,
1/2 feuille de laurier,
1/2 racine de persil,
1/2 petite gousse d’ail,
1/2 oignon (facultatif).

La cuisson se fera comme pour le pot-au-feu de famille, mais on la
prolongera quatre heures de plus. Au bout de huit heures, les matiéres
premigres seront épuisées; le bouillon sera passé et conservé seul. Avec les
quantités indiquées on obtiendra dans les trois cas un litre un quart de
bouill i, refroidi d lée!. Le bouillon A d

ouillon qui, refroidi, se prendra en gelée'. Le bouillon A donnera une
gelée blonde, le bouillon B une gelée plus foncée, le bouillon C une gelée
brune.

1. Les gelées sont le résultat du refroidissement de bouillons concentrés de substances
plus ou moins gélatineuses. Leur consistance est élastique. Les gelées alimentaires sont gé-
néralement plus ou moins aromatisées et clarifiées; leur consistance doit étre suffisamment
molle pour qu'elles puissent étre mangées 4 la cuiller.
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Consommé '’ et bouilli parfait.

Pour obtenir 4 ]a fois un consommé et un bouilli parfait, on préparera
d’abord un bouillon corsé a bouilli perdu, puis on mettra dans ce bouillon
refroidi un bon morceau de boeuf, poitrine grasse, plat de cotes, gite a la
noix ou langue, suivant qu’on aime la viande plus ou moins grasse, ou en-
core une volaille; on fera bouillir, on écumera comme pour un pot-au-feu
et on laissera cuire la viande autant de demi-heures quelle pése de livres.

On servira le consommé, tel que, ou garni, soit de pain, soit de pites,
de riz ou de tapioca; et le bouill & part, sur un plat, entouré de légumes
cuits dans du bouillon.

Consommé aux ceufs pochés et au fromage.
Pour six personnes, prenez:

soo grammes d’ os de crosse et gite,
200 grammes de parmesan ripé fin,

1. On désigne sous le nom de « crofite au pot» un consommé servi dans un pot en terre
vernissée et contenant des crotites de flite séchées au four et des émincés de légumes cuits
dans le consommé.

On appelle «petite marmite» un consommé servi dans une petite marmite en terre
vernissée, dressée sur un plat garni d’une serviette, et contenant des émincés de viande (boeuf,
queue de beeuf, volaille) et des Iégumes cuits dans le consommé. On 'accompagne de petites
tranches de pain grillé garnies de lames de moelle de boeuf trés chaude, salée et poivrée, ou
de petites rondelles de flite, séchées au four, et de fromage de Gruyere ripé.
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so grammes d” excellente glace de viande
1litre 1/4 de trés bon consommé,
12 croitons,
6 ceufs frais,
beurre.

1. La glace de viande est un produit sirupeux ou demi-solide résultant de la concentra-
tion du fond brun.
Le fond brun classique, un peu long a préparer, s'obtient de la fagon suivante.

Pour faire 2 litres de fond, prenez:

1200 grammes de gite de boeuf,
1200 grammes de jarret de veau,
200 grammes d’ os de porc,
125 grammes de couenne maigre,
125 grammes de carottes,
100 grammes d’ oignons,
15 grammes de persil,
6 grammes de sel,
1 gramme 1/2 de thym
1/2 gramme de laurier
1 décigramme d’ ail

Désossez les viandes, cassez tous les os en petits morceaux; faites-les brunir plus ou
moins dans un peu de graisse ou au four, puis faites revenir les légumes; mouillez avec deux
litres d’eau; ajoutez le sel et laissez cuire doucement pendant 12 heures en maintenant tou-
jours la méme quantité de liquide par des additions successives d’eau bouillante. Passez ce
fond; dégraissez-le. Faites revenir les viandes et la couenne coupées en petits morceaux; en-
levez la graisse; mouillez avec une partie du fond ci-dessus; laissez tomber 4 glace deux ou
trois fois en mouillant chaque fois avec du fond. Déglacez une derniére fois avec Le reste du
fond; amenez 4 ébullition; écumez, dégraissez, passez et réservez le liquide qui doit étre trés
limpide.

On préparera dans le méme esprit le fond de veau brun.
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Faites bouillir le consommé avec la glace de viande.

Beurrez les crotitons et faites-les dorer au four.

Mettez dans une soupiére les crotitons de pain au sortir du four.

Cassez les ceufs dans le consommé bouillant. Aussitot qu’ils seront
pris, versez le tout avec précaution dans la soupitre et servez, en envoyant
en méme temps le parmesan dans un ravier.

Ce potage, trés remontant et trés nourrissant, ne saurait étre trop re-
commandé aux surmenés de tout genre.

On peut aussi servir ce potage dans autant de petites soupicres qu’il
ya de convives. Les ceufs seront cassés chacun dans une soupicre, le
consommé y étant maintenu bouillant.

Consommés froids.

Les consommés froids peuvent étre servis comme rafraichissement
dans les réunions mondaines, ou comme potage dans les diners, en été,
et dans les soupers. Ils sont toujours clarifiés et ils n’admettent jamais I'ad-
dition d’élément solide. Ils doivent étre trés corsés et avoir une onctuosité
analogue 4 celle d’'un consommé chaud au tapioca: plus clairs, ils semble-
raient sans consistance; plus épais, ils seraient moins agréables. Ils peuvent
étre aromatisés avec des éléments destinés a leur donner une tonalité spé-
ciale. Parmi ces éléments, je citerai les fumets de gibier; les champignons,
les cepes, les morilles et les truffes; les tomates, le piment doux, le céleri,
lestragon, etc.; la fine champagne; des liqueurs; des vins: chypre, madere,
malvoisie, marsala, porto, samos, zucco, etc. Mais il est indispensable que
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arome choisi soit employé avec discrétion : 150 grammes de champignons,
cepes, morilles ou truffes, 200 grammes de tomates, 100 grammes de céleri,
15 grammes de piment doux, 75 centigrammes d’estragon, 70 3 80 grammes
devin, 30 2 40 grammes de fine champagne sont suffisants pour un litre de
consommé. En ce qui concerne les liqueurs et les fumets de gibier, il fau-
dra n’en mettre que par petites quantités et gotiter apres chaque addition,
car il est impossible de donner des proportions, tout dépendant, pour les
liqueurs de leur degré d’alcool et de leur parfum, pour les fumets de gibier
de la nature du gibier employé et de son état de fraicheur.

Voici maintenant un exemple concretde préparation d’un consommé
froid aux tomates et au porto.
Pour six personnes, prenez:

1200 grammes de gite 4 la noix, de tranche ou de poitrine épaisse
sans graisse ni os,
1000 grammes de plat de cotes épais et couvert,
1000 grammes de carottes,
300 grammes de tranche hachée,
300 grammes de tomates,
250 grammes d’ os de crosse,
110 grammes de porto,
100 grammes de navets,
75 grammes de blanc de poireaux,
30 grammes de sel gris,
1/2 gramme de poivre,
4 litres d’ eau.
3 abatis de volaille,
2 blancs d’ceufs,
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panais,

céleri,

laurier,

thym,

clous de girofle,
ail.

Plus ou moins, au gott.

Avec tous les éléments indiqués ci-dessus, excepté la tranche hachée,
le porto et les blancs d'ceufs, préparez un bouillon 4 bouilli perdu, que
vous ferez cuire le temps nécessaire pour obtenir 2 litres de bouillon. Pen-
dant l'opération, retirez les tomates avant quelles se soient défaites:: laissez
refroidir; dégraissez.

Mettez le bouillon dégraissé dans une casserole, ajoutez la tranche ha-
chée et les blancs d’ceufs légerement battus, amenez 4 ébullition, puis lais-
sez cuire de maniere a réduire le liquide 4 1500 grammes environ. Passez le
consommé 4 la mousseline, ajoutez le porto et mettez au frais.

omme consommé froid original, j’indiquerai un consommé de vo-
C froid original, indiq d
aille ' trés corsé, clarifié comme il convient, aromatisé avec de la fine cham-
laille " ¢ larifi | t t delafinech
pagne et de l'essence de truffes et parsemé de petites paillettes d’or, sem-
blables 4 celles que 'on trouve dans I'eau-de-vie de Dantzig (aujourd’hui
Gdansk) et qu'on obtiendra en découpant une feuille d’or battu.
Ce consommé, servi dans des coupes de cristal, charme 4 la fois le

golt par sa finesse, I'odorat par son arome et la vue par le scintillement

es paillettes de métal dans le liquide transparent.
des paillettes de métal dans le liquide transparent

1. On obtient un excellent consommé de volaille en faisant cuire, 4 bouilli perdu, des
abatis de poulardes dans un bouillon blanc de veau.
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Potage a la queue de beeuf.

Pour six personnes, prenez:

1° pour le potage:

1200 grammes de queue de boeuf.
1000 grammes de carottes,
600 grammes de tranche maigre hachée,
200 grammes de navets,
200 grammes de vin blanc,
100 grammes de céleri,
100 grammes de madere, porto ou malvoisie,
15 grammes de sel gris,
4 litres d’ eau,
3 poireaux (le blanc seulement),
2 blancs d’ceufs,
2 clous de girofle,
1 bel abatis de poularde,
1 petit oignon, ou une demi-gousse d’ail, au
gott,
1 bouquet garni,
sel blanc, poivre, cayenne.

2° pour la garniture:

200 grammes de petites carottes nouvelles,
150 grammes de petits navets nouveaus,
100 grammes de haricots verts.

Trongonnez la queue aux articulations des vertebres, puis faites-la dé-
gorger pendant plusieurs heures dans de 'eau froide: essuyez-la.
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Mettez dans une casserole d’abord les morceaux de queue, au-dessus
I’abatis, puis les carottes, les navets et le céleri coupé en rondelles, les poi-
reaux, les condiments, le bouquet garni et 100 grammes de vin blanc; faites
réduire et laissez tomber 2 glace. Ajoutez le reste du vin blanc; faites ré-
duire de nouveau et laissez tomber a glace une deuxi¢me fois: cela don-
nera du gotit et de la couleur au potage. Mouillez alors avec I'eau, mettez
le sel gris et portez a I'ébullition ; écumez avant le premier bouillon. Laissez
cuire 2 liquide frissonnant pendant cinq heures.

Retirez les morceaux de queue en évitant de les briser; tenez-les au
chaud.

Passez le bouillon 4 la passoire fine.

Mettez dans une casserole le bouillon passé, les blancs d’oeufs battus
et la tranche hachée; remuez pour clarifier; puis faites cuire pendant une
demi-heure environ et passez au chinois.

Entre temps, épluchez les haricots verts; coupez-les en morceaux. Pe-
lez les carottes et les navets nouveaux; laissez-les entiers. Faites cuire les
haricots verts dans de 'eau salée, les carottes et les navets dans un peu de
bouillon.

Un quart d’heure avant de servir, mettez dans le bouillon la queue de
beeuf, les carottes et les navets nouveaux, les haricots verts, le madeére, le
porto ou le malvoisie, du sel, du poivre et du cayenne au gotit; chauftez
sans laisser bouillir.

Envoyez dans une soupiere.

Ce potage est exquis; il procede du vieil « Hochepot» frangais dans
lequel le bouillon était lié au lieu d’étre clair.
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Lorsqu’on n’a pas de légumes nouveaux pour faire la garniture on peut
les remplacer par des légumes tournés 4 la cuiller, aussi tendres que pos-

sible.

On pourra encore, pour corser la garniture, ajouter de la moelle de
beeuf. Dans ce cas, pour six personnes, on prendra so centimetres envi-
ron d’os 2 moelle quon entourera d’une peau ou d’une mousseline et
qu’on fera cuire pendant une demi-heure dans de I'eau salée. On couperala
moelle en rondelles que 'on salera légerement et on la mettra, trés chaude,
dans le bouillon au moment de servir.

Potage mimosa.

Emincez des haricots verts cuits au préalable dans de I'eau salée.

Passez au travers d’une passoire i gros trous des jaunes d’ceufs durs.

Faites chauffer du trés bon bouillon, puis, au moment de servir, met-
tez dedans les émincés de haricots verts et les petites boules de jaunes
d'oeufs: ils figureront le feuillage et la fleur du mimosa.

C’est un potage joli et agréable.

Potage aux abatis.
Pour SiX personnes prenez:

150 grammes de carottes,
80 grammes de navets,
so grammes de glace de viande,
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25 grammes de riz,
10 grammes de blanc de poireau,
s grammes de céleri,
2 litres d’ eau,
3 beaux abatis de poulardes,
sel et poivre.

Faites cuire les abatis et tous les légumes dans I'eau pendant deux
heures, comme pour faire un pot-au-feu; passez le bouillon. Un quart
d’heure avant de servir, mettez le riz et la glace de viande, laissez cuire, as-
saisonnez au goQit et servez.

Potage a la tortue.

Les tortues (Testude) appartiennent au genre reptiles. Suivant leur ha-
bitat, elles sont marines, terrestres, fluviales.

Le potage  la tortue devrait toujours étre préparé avec de la tortue de
mer fraiche; lespece la meilleure est la chélonée franche !, dont Ia taille at-
teint 2 metres de longueur et le poids soo kilogrammes; mais, étant donné
son volume qui rend difficiles les manipulations nécessitées par extrac-
tion de sa chair, il est presque impossible de 'exécuter, comme il devrait
[étre, dans la cuisine bourgeoise.

En Angleterre, ot1 ce potage (turtle soup) est particuli¢rement estimé,
la préparation en est monopolisée par des spécialistes qui le livrent 2 domi-
cile et qui I'expédient dans le monde entier, en boites soudées.

1. Cette tortue, qui se nourrit de fucus et de zostéres, so trouve dans toutes les mers,
excepté dans la Méditerranée. Elle a pour caractéristique une carapace couverte d’écailles cor-
nées régulieres et deux griffes 4 chaque patte.
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Je conseille aux amateurs désireux de gotiter ce potage, I'emploi de la
conserve ainsi faite. Il suffira, pour obtenir un potage 4 point, d’allonger
le contenu d’une boite de turtle soup avec un bon consommé de beeuf
légerement gélatineux (ce qu’on obtient aisément par addition d’un pied
de boeuf), de compléter lassaisonnement au gott et d’aromatiser avec un
peu de vieux madere.

On peut également préparer le potage 4 la tortue avec de la tortue sé-
chée, qu'on trouve dans les magasins de comestibles anglais.
Voici une formule de préparation;

Pour huit personnes prenez:

700 grammes de chair de tortue de mer séchée,
250 grammes de poireaux,
80 grammes d’ oignons,
40 grammes de céleri,
40 grammes d’ échalotes,
30 grammes de vieux madere,
12 grammes de poivre en grains,
12 grammes de coriandre,
10 grammes d” ail,
8 grammes de sel gris,
10 centigrammes de zeste de citron,
4 centigrammes de marjolaine,
2 centigrammes de basilic,
2 centigrammes de sauge,
2 centigrammes de fenouil,
2 centigrammes de sarriette,
2 centigrammes de thym,
2 centigrammes de laurier,
3 litres d’ eau,
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1 litre de consommé gélatineux de beeuf,
1 clou de girofle,
cayenne.

Faites tremper, pendant 24 heures, la chair de tortue dans de I'eau
fraiche.

Mettez dans une marmite les deux litres d’eau, la chair détrempée de
tortue, le sel gris, les poireaux, les oignons, le céleri, les échalotes, Iail et lais-
sez cuire comme pour un pot-au-feu. Aprés deux heures de cuisson, retirez
le tiers de la chair de tortue; réservez-la. Continuez 2 faire cuire a bouilli
perdu. Au bout de sept heures de cuisson depuis le début de l'opération,
ajoutez le zeste de citron, le poivre en grains, la coriandre, la marjolaine,
le basilic, la sauge, le fenouil, la sarriette, le thym, le laurier et le girofle,
le tout mis dans un sachet; laissez cuire encore pendant une heure: vous
devez avoir alors un litre environ de bouillon de tortue. Passez-le 4 la ser-
viette; ajoutez-y le consommé de boeuf; gotitez; corsez I'assaisonnement
avec un peu de cayenne et aromatisez avec le madere.

Mettez dans le potage la chair de tortue réservée que vous aurez émin-
cée, chauffez et servez.

En liant ce potage avec des jaunes d’ceufs et de la créme, on aura un
potage créme veloutée de tortue, qu’on pourra garnir avec des émincés
d’amandes grillées ou non.

On peut aussi, a la rigueur, faute de tortue de mer, préparer un potage
avec de la tortue de terre. Voici comment il convient d’opérer: coupez le
cou d’une tortue de terre, recueillez-en le sang. Ebouillantez animal pour
faciliter son extraction de la carapace, qu'on devra briser soit 4 I'aide d’'un
marteau et d’un ciseau 2 froid, soit au moyen d’un appareil mécanique.
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Videz la tortue; faites dégorger la chair dans de I'eau froide ou mieux
dans du lait; puis, accommodez-la comme celle de la tortue de mer.
Ce potage pourra étre lié avec le sang réservé de la tortue.

Enfin, dans le méme esprit et par le méme procédé, on fera un potage
interessant, appelé potage fausse tortue, en remplagant dans sa prépara-
tion. la tortue par de la téte de veau.

Les garnitures pour ce potage seront, par exemple, des boulettes frites
ou des profiteroles fourrées de cervelle de veau cuite au préalable, des émin-
cés de langue de veau ou des petits cubes de ris de veau cuits 4 'avance.

Bouillon de légumes.

Ce bouillon, chaud ou froid, constitue un excellent breuvage, tres hy-
giénique pour les personnes qui ont I'estomac délabré. Il peut aussi servir
de fond de cuisson et de fond de sauce pour plats maigres.

En voici une formule qui comporte beaucoup de variantes:

Pour faire deux litres de bouillon, prenez:

250 grammes de carottes,
250 grammes de pommes de terre,
100 grammes de navets,
25 grammes de blanc de poireaux,
20 grammes de haricots blancs secs,
20 grammes de pois cassés,
20 grammes de lentilles,
20 grammes de sel gris,
4 litres d’ eau.
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Mettez dans leau le sel et les légumes, faites bouillir pendant quatre
heures, de fagon 4 réduire le liquide de moitié.

.g.
On peut n'employer que le bouillon filtré, mais il vaut mieux le passer
au travers d’une passoire demi-fine en écrasant les Iégumes, de maniére 2
avoir un bouillon contenant un peu de purée de légumes.

c{-
On peut naturellement lier ce bouillon et le garnir 4 volonté; on ob-
tient ainsi d’excellents potages et soupes maigres.

Potage aux légumes nouveaux.

Prenez du bon consommé et faites cuire dedans pendant le temps né-
cessaire des légumes nouveaux et variés, tels que carottes, navets, pommes
de terre émincés en julienne, chou-fleur, fonds d’artichauts coupés en mor-
ceaux, tomates, haricots, petits pois. pointes d’asperges.

En méme temps, faites cuire dans du beurre des champignons émin-
cés, puis au dernier moment ajoutez-les aux autres légumes. Chauffez le
tout ensemble un instant, versez dans une soupicre et servez.

ﬂ.-

En liant le potage avec de la créme; ou avec des jaunes d’ceufs délayés
dans de la créme, on aura, dans le premier cas, un potage de légumes nou-
veaux 2 la creme et, dans le second, un potage velouté de légumes nou-
Veaux.
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Potage aux gombos .
POU.I' quatre pCrSOnneS, preneZ:

250 grammes de gombos,
so grammes de riz,
1litre de consommé de volaille,
2 tomates pelées, débarrassées de leurs
graines et coupées en dés,
cayenne.

Lavez le riz, faites-le blanchir pendant quelques minutes dans de I'eau
bouillante, égouttez-le.

Mettez le consommé de volaille dans une casserole, amenez a ébulli-
tion, ajoutez les gombos coupés en deux dans le sens de leur grand axe,
laissez cuire pendant dix minutes; jetez dedans le riz en pluie, continuez
la cuisson pendant le temps nécessaire pour que le riz soit cuit, les grains
restant entiers, non crevés. Mettez alors les tomates et un peu de cayenne
au gotit, donnez quelques bouillons et servez.

Dans les colonies, le potage aux gombos est préparé souvent sans ad-
dition de riz. Le riz est cuit séparément  la créole, c’est-a-dire sec, et il est
servi 4 part en méme temps que le potage.

1. Le gombo est le fruit non complétement développé de I'Hibiscus esculentus, de la
famille des Malvacées, originaire de "Amérique méridionale.
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Potage a l'oignon.

Pour préparer un potage 4 l'oignon, on peut employer 'oignon ciselé,
plus ou moins doré, ou non revenu, mouiller avec de I'eau ou un bouillon
quelconque gras ou maigre, ou encore avec du lait, enlever l'oignon ou le
laisser dans le potage.

Si 'on fait un potage clair, on peut le servir tel quel, le lier 4 Feeuf ou
autrement; ou encore y ajouter d’autres substances, par exemple de la to-
mate, du fromage, etc. On peut également préparer des potages a la purée
doignon et aussi des potages créme d'oignon ou créeme veloutée d'oignon
que I'on garnira 4 volonté de crotitons frits ou de crotitons au parmesan.

Il est facile d’imaginer beaucoup de potages  l'oignon différant les uns
des autres.

Krupnik.

Le krupnik est un potage polonais a 'orge perlé.
Pour huit personnes prenez:

1° pour le potage:

300 grammes de jarret de veau,
30 grammes de sel gris,
1/2 gramme de poivre,
2 litres d’ eau,

3 abatis de poulardes,
3 carottes moyennes,
2 blancs de poireaux moyens,
I navet moyen,
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1 petit morceau de panais,
1 petit morceau de céleri,
1/2 feuille de laurier,
1/2 racine de persil,
1/3 oignon;

2° pour la garniture:

240 grammes d’ orge perlé,
60 grammes de rouge de carottes, coupé en cubes de 5 mil-
limeétres de coté,
30 grammes de beurre,
1 aile de poularde réti¢, émincée en julienne.

Préparez avec les éléments du paragraphe I un bouillon blanc 4 bouilli
perdu; passez-le.

Mettez dans une casserole l'orge avec le beurre, couvrez avec une quan-
tité suffisante de bouillon et laissez cuire 2 petit feu pendant deux heures
et demie, en remuant de temps 4 autre avec une cuiller en bois et en rem-
plagant le liquide au fur et 2 mesure de son évaporation, pour éviter que
lorge brile.

Faites cuire 4 part le rouge de carottes dans du méme bouillon.

Tenez au chaud les émincés de poularde.

Au moment de servir, réunissez bouillon, orge, rouge de carottes et
volaille.

.go
Comme variante, on peut employer, au lieu de bouillon blanc, un
ouillon de l[égumes, mais dans ce cas il convient de lier le potage avec des
bouillon de d 1 t de lier le pot d
jaunes d’ceufs, ou avec de la creme additionnée ou non de jus de citron.
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Barszcz!.

Le barszcz est le type polonais des potages aigrelets, que I'on trouve
dans la plupart des cuisines slaves.

On le prépare de beaucoup de manieres, mais sa saveur aigrelette est
toujours obtenue avec du jus de betteraves aigri.
Voici une formule de préparation des plus simples.

Pour quatre personnes prenez:

600 grammes d’ excellent consommé de viande de bouche-
rie et de volaille,
100 grammes de carottes,
100 grammes de betterave crue,
100 grammes de betterave cuite au four,
10 grammes d’ oignon,
10 grammes de c&pes secs,
s grammes de persil,
s grammes de feuilles de fenouil hachées.
s grammes de sucre en poudre,
sel, poivre,
jus de betteraves aigri *.

1. La prononciation figurée du mot est barchtch.

2. On prépare le jus de betteraves aigri avec des betteraves crues ou avec des betteraves
cuites. Les amateurs préférent la premiére solution. Les betteraves crues ou cuites sont pelées,
émincées et mises dans un pot de grés avec de I'eau chaude. En maintenant le pot dans un
endroit tiede, on obtient un jus aigri a point au bout d’un nombre de jours qui varie de 8 &
15, avec la température.

Sil'on ajoute dans le pot du pain de seigle émietté, on active l'opération; en procédant
avec des betteraves cuites et & chaud, on peut arriver au résultat désiré en 48 heures.

Quand on est trés pressé, on emploie parfois, au lieu de jus de betteraves aigri, du jus
aigre de betteraves que I'on obtient en faisant confire pendant quelques heures des tranches
de betteraves cuites dans du vinaigre de vin.
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Pelez et émincez les carottes et la betterave crue, saupoudrez-les de
sucre et laissez-les dégorger.

Faites bouillir le consommé, mettez dedans carottes et betterave crue
dégorgées, persil, oignon, cepes, sel et poivre; donnez un bouillon.

Coupez en tranches la betterave cuite. faites-la confire dans du jus de
betteraves fermenté que vous chaufferez sans faire bouillir et ajoutez le
tout a la premiére préparation, donnez un bouillon, gotitez, complétez
l'assaisonnement s’il est nécessaire, rectifiez l'acidité* et donnez de la cou-
leur * au potage. Passez, ajoutez le fenouil haché, des ceufs pochés ou des
tranches de saucisse et de saucisson cuits a part, dont vous aurez enlevé la
peau, ou encore des ravioli. Servez trés chaud.

Comme variante, on peut mettre dans le bouillon toute espéce de I¢é-
gumes émincés en julienne: carottes, poireaux, céleri, rave, choux, bette-
raves, tomates, et des haricots, mais alors on ne passe pas le potage.

Comme autre variante, on peut ajouter dans le potage passé ou non
des émincés de viande de boucherie, de porc, de lard fumé, de volaille ou
de gibier, que 'on aura fait cuire dans le bouillon.

1. Silacidité est trop forte, on atténue avec un peu de créme; si elle est insuffisante, on
laugmente avec du jus de betteraves cuites additionné de vinaigre de vin rouge.

2. La couleur du potage doit étre d’un beau rouge; si elle est trop pale, on la fonce en
ajoutant du jus naturel de betteraves cuites.



—279 —

Enfin, au lieu demployer du bouillon de viande, on peut employer du
bouillon de légumes, mais dans ce cas il convient d’ajouter au potage de la
créme pour le lier et lui donner du corps.

En Russie, on prépare des potages aigrelets appelés borchtch, les uns
gras, plus ou moins analogues aux variantes ci-dessus, les viandes étant ser-
vies 4 part avec une sauciere de créme aigre; les autres maigres,  base de
bouillon de poissons aromatisé avec du fenouil, de la marjolaine et du gi-
rofle; on les sert avec des ravioli farcis de chair de poisson hachée.

On y prépare encore un autre potage aigrelet, dans lequel le jus de bet-
teraves est remplacé par du jus de concombres saumurés.

En Moldavie, il existe aussi des potages, appelés borge, qui appar-
tiennent 2 la méme classe des potages aigrelets, mais qui different du
barszcz en ce que le jus de betteraves aigri est remplacé par une décoction
aigrie de pite a pain et de son, ou par du jus de citron.

Voici quelques indications sur le borge au jus de citron.
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Coupez en petits morceaux des choux, des piments doux, des tomates
rouges et vertes, des courges, des betteraves, des oignons, des pommes de
terre; faites cuire longuement tous ces légumes dans du bouillon et aci-
dulez au gott avec du jus de citron. Dix minutes avant de servir, mettez
dans une soupitre une cuillerée 4 soupe de créme double par personne,
quelques jaunes d’ceufs crus, délayez avec un peu de bouillon, puis versez
doucement, en remuant, le reste du potage dans la soupicre.

Chlodnik.

Le mot chlodnik signifie littéralement rafraichissement. Et, en fait, les
chlodniki, qui appartiennent 4 la cuisine slave, sont plutdt des rafraichis-
sements que des potages, mais comme on les sert au commencement du
repas, dans des soupiéres, je les classe dans les potages, tout en faisant des
réserves.

On peut préparer les chlodniki d’une infinité de maniéres; je me bor-
nerai 4 en indiquer une trés simple, qui permettra d’en concevoir bien
d’autres.

Contrairement 2 mon habitude, je ne donnerai pas de formule dosi-
métrique, car les différents éléments composant ce chlodnik y entrent, sui-
vant les gofits, dans des proportions variables.

Faites cuire dans du beurre une poignée de feuilles d’oseaille et de
feuilles de betterave hachées, ajoutez de la créme, des queues décrevisses
cuites suivant le rite, p. 385, des tranches de petits concombres verts, frais,
que vous aurez fait dégorger dans du sel gris, des ceufs durs coupés en
quatre, du fenouil et de estragon hachés, du jus de concombre salé ou
du jus aigri de betterave, assaisonnez au goQt et mettez sur glace.

Servez froid.
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Czernina.

La czernina (tchernina) ou brouet noir est un potage au sang, d’origine
polonaise.

On la prépare i volonté avec du sang de canard, de poulet, de gibier
ou de porc.

Pour faire la czernina, prenez un bon consommé de volaille, faites
cuire dedans de la semoule, du riz ou des pites, puis éloignez la casserole
du feu, ajoutez-y du sang frais, en quantité variable, au gotit, chauffez sur
feu doux sans laisser bouillir, liez avec une purée de foies de volaille ou de
gibier et servez.

On peutaussi remplacer la semoule, le riz ou les pates par des crotitons
frits mis dans le potage au moment de servir.

Panade.

La panade est un potage lié, au pain, préparé essentiellement avec de
leau, du beurre et du pain qu'on laisse mitonner. On peutla confectionner
de plusieurs fagons; en voici une qui, je crois, satisfera tout le monde.

Pour quatre personnes, prenez:

125 grammes de pain rassis (mie et crotte),
80 grammes de beurre,
12 grammes de sel gris,
1litre d’ eau,
3 jaunes d’ceufs frais.
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Mettez dans une casserole le pain coupé en tranches minces, 'eau et
le sel. Faites cuire 4 petit feu, sans remuer, pendant trois quarts d’heure;
puis mélangez avec une cuiller; ajoutez le beurre coupé en petits morceaux,
laissez fondre, donnez deux ou trois bouillons, liez avec les jaunes d’oeufs
et servez.

On peut, comme variantes, ajouter de la créme aux jaunes d’ceufs:
on aura ainsi une panade veloutée; remplacer les jaunes d’oeufs par de la
créme, ou remplacer les trois jaunes d’ceufs par deux ceufs entiers. Dans ce
dernier cas, on séparera les blancs des jaunes, on battra les blancs et on les
ajoutera 2 la préparation avant de mettre le beurre.

On peut aussi remplacer I'eau par du bouillon.

Ambroise Paré preserivait volontiers a ses malades « panade au pain
gratté, avec bouillon de chapon ».

Potage aux huitres.

Faites un roux, mouillez avec du bon bouillon de poissons ' et du vin
du Rhin; laissez cuire; réservez.

Prenez six huitres par convive, retirez-les de leurs coquilles, metttez-
les, avec leur eau, dans une casserole, faites-les rapidement blanchir dans
cette eau; enlevez-les; tenez-les au chaud; puis filtrez le liquide de cuisson
et mettez-le de coté.

1. On prépare le bouillon de poissons en faisant cuire, dans de I'eau légérement salée et
aromatisée avec des légumes, du merlan et du congre par exemple avec des tétes et des arétes
de poissons.
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Faites revenir de l'oignon dans du beurre, ajoutez sel, poivre blanc,
quatre épices ' au gott, passez le beurre ainsi aromatisé.

Réunissez alors le bouillon de poissons réservé, I'eau des huitres, le
beurre aromatisé, liez avec des jaunes d’ceufs, mettez les huitres; chauffez.

Au moment de servir, ajoutez un filet de jus de citron et des crotitons
dorés dans du beurre.

Potage maigre au caviar.
Pour six personnes, prenez:

1500 grammes de bon bouillon de poisson préparé avec du
merlan ou du congre, par exemple, quon
fera cuire avec des légumes dans de I'eau sa-
1ée,

150 grammes de caviar frais >,
24 petits goujons ou 24 white bait,
blancs d’ceufs.

Mettez dans le bouillon chaud le caviar écrasé et passé au tamis, fouet-
tez, passez le bouillon; clarifiez-le avec des blancs d’ceufs. Tenez-le au
chaud.

Au moment de servir, faites frire les poissons dans un bain d’huile.

1. On donne ce nom au fruit pulvérisé du Myrtus pimenta, dans lequel on trouve réunis
les aromes de la cannelle, de la muscade, du poivre noir et du girofle; et aussi 2 un mélange de
ces quatre épices. Voici encore une autre composition d’une poudre dite des quatre épices:
70 pour 100 de poivre blanc, 17 pour 100 de gingembre, 8,5 pour 100 de muscade, 4,5 pour
100 de girofle.

2. Ilestindispensable que le caviar employé soit frais.
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Versez le potage dans une soupicre, garnissez-le avec les poissons frits
et servez immédiatement.

Potage de Caréme.

Faites tremper des ceufs de poisson dans de I'eau, apres avoir retiré Ien-
veloppe quiles entoure; ébouillantez-les et divisez la masse en petits cubes.

Faites cuire dans du beurre additionné de vin blanc des laitances de
carpe et des foies de raie; passez le tout.

Préparez un bouillon de poissons en faisant cuire pendant quelques
heures, dans de I'eau légérement salée, du merlan et du congre, par
exemple, avec des tétes, des arétes de poissons et des légumes; concentrez-
le; liez-le avec un roux; ajoutez le produit passé, les ceufs; donnez un
bouillon et servez avec des crofitons au parmesan, p. 342.

En prenant comme ceufs de poisson du caviar, on aura un potage de
caréme au caviar qui sort tout 2 fait de l'ordinaire et qui pourrait figurer
avec le vol-au-vent de caréme de la p. 429 dans le menu d’un repas archi-
épiscopal.

Potage aux choux et a la créme.

Pour six personnes, prenez:

800 grammes de chou coupé en petits morceaux,
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250 grammes de créme épaisse,
so grammes de beurre,
15 grammes de farine,
1 gramme de poivre blanc fraichement moulu,
1 gramme de paprika’,
2 litres de consommé,
vinaigre,
sel.

Mettez dans le consommé le chou, le poivre et le paprika et faites cuire
pendant une heure et demie.

Cinq minutes avant de servir, maniez le beurre avec la farine, délayezle
toutdans la casserole ot cuit le potage. Eloignez la casserole du feu, ajoutez
la creme et plus ou moins de vinaigre >, de fagon 4 aciduler légérement,
goltez, salez s’il est nécessaire, puis servez.

ﬂ’-
On peut facilement donner 4 ce potage un aspect plus distingué en le
passant au tamis et en le servant avec des crotitons frits; on aura alors un
potage créme de chou,

Potage aux concombres et a la créme.

Faites cuire, dans du bon consommé, jusqu’a ramollissement conve-
nable, des tranches pelées de concombres saumurés; éloignez la casserole
du feu; liez avec de la creme aigrie par du jus de concombres saumurés,
goltez, rectifiez I'acidité s’il est nécessaire, soit avec du jus de concombres
saumurés pour I'accentuer ou avec de la créme pour I'adoucir, puis servez.

1. Le paprika ou poivre de Hongrie est en réalité un piment.
2. 15 grammes de vinaigre doux de vin suffisent généralement.
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Le potage doit avoir une saveur aigrelette agréable.

Consommé velouté au parmesan.
Pour huit personnes prenez:

100 grammes de créme,
100 grammes de parmesan ripé,
100 grammes de vermicelle ou de nouilles,
2 litres de consommé,
4 jaunes d’ceufs.

Faites cuire le vermicelle ou les nouilles dans le consommé.

Délayez dans une soupiére les jaunes d’ceufs avec la créme, versez des-
sus le consommé contenant le vermicelle ou les nouilles et servez, en en-
voyant en méme temps le parmesan dans un ravier.

Potage velouté de grenouilles, aux perles.
Pour six personnes prencz:

100 grammes de créme,
100 grammes de carottes,
30 grammes de poireau,
30 grammes de navet,
30 grammes de perles du Japon,
15 grammes de sel gris,
10 grammes de panais,
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1litre 1/2 d’ eau,
36 grenouilles moyennes, parées,
2 jaunes d’ceufs,
1 abatis de poularde.

Préparez un bouillon 4 bouilli perdu avec les grenouilles, Iabatis, les
légumes, eau et le sel, en suivant exactement les prescriptions formu-
lées dans I'article « Pot-au-feu»; la cuisson sera compléte au bout de trois
heures.

Passez-le ensuite au travers d’une passoire garnie d’un linge; il doit étre
jaune paille, limpide, et d’'un gott rappelant celui du bouillon de poulet,
avec un petit fumet spécial.

Ce bouillon peut étre servi tel quel, et il se préte a toutes les combinai-
sons du bouillon de viande.

Pour préparer le potage velouté de grenouilles, aux perles, faites cuire
les perles pendant vingt minutes dans le bouillon obtenu; délayez en-
suite dans la soupiére la creme et les jaunes d’oeufs, puis versez dessus le
bouillon.

3=

On peut également obtenir un autre excellent potage lié¢ en faisant
cuire dans le bouillon de grenouilles, préparé comme il a été dit plus haut,
30 grammes de tapioca et en montant ensuite ce potage au fouet avec
quatre jaunes d’ceufs et 6o grammes de beurre coupé en petits morceaux.

Potage velouté aux petits pois.

Pour six personnes prenez:
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500 grammes de petits pois fraichement écossés,
210 grammes de beurre,
80 grammes de pain,
75 grammes de créme,
80 grammes de sel gris,
15 grammes de persil en bouquet,
s grammes de cerfeuil,
6 décigrammes de poivre fraichement moulu,
1litre 1/2 d’ eau,
3 jaunes d’ceufs,
I petit oignon.

Faites bouillir 'eau, mettez dedans le sel, I'oignon, le bouquet de persil,
les petits pois et laissez cuire jusqu’a ce que les pois soient devenus tendres
(une demi-heure suffit généralement).

Coupez le pain en petits cubes: faites-les dorer dans 75 grammes de
beurre.

Hachez le cerfeuil, mettez-le dans une soupiére avec les jaunes d’ceufs
délayés dans la creme.

Quelques minutes avant de servir, retirez I'oignon, le persil, enlevez
une partie plus ou moins grande des pois, au gotit, mettez le reste du
beurre, le poivre, laissez donner deux ou trois bouillons, puis versez dans
la soupiére, mélangez bien, ajoutez les crotitons et servez aussitot.

Ce potage, sans prétention, est réellement excellent.

On peut préparer de méme un potage aux feves fraiches, mais dans ce
cas il est bon de remplacer le cerfeuil par de la sarriette.
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Potage veloutée aux choux et a 'orge.

Pour quatre personnes prenez:

150 grammes de créme,
25 grammes de créme d'orge,
25 grammes de glace de viande,
25 grammes de beurre,
1 litre1/2 d’ eau,
3 jaunes d'ceufs,
1 chou frisé¢ moyen,
1 oignon piqué de s clous de girolle,
1 carotte,
céleri,
sel gris,
poivre.

Mettez dans une casserole de I'eau et du sel gris, amenez a ébullition;
ajoutez le chou et la carotte coupés en morceaux, loignon, du céleri et
faites cuire pendant une heure et demie; passez le bouillon. Puis, ajou-
tez la glace de viande, la créme d'orge délayée au préalable avec un peu de
bouillon et laissez cuire encore pendant une vingtaine de minutes; liez en-
suite avec les jaunes d’ceufs et la créme, ajoutez le beurre, mélangez, gotitez
et complétez I'assaisonnement avec un peu de poivre.

Servez simplement tel que ou avec des crotitons frits.

Potage velouté aux pites.

Pour quatre personnes prenez:

250 grammes de creme,
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125 grammes de parmesan ripé,
100 grammes de pétes et de préférence des nouilles ou des
lazagnes préparées comme il est dit p. 944,
60 grammes de beurre,
15 grammes de farine,
1 litre de consommé,
2 jaunes d’ceufs frais,
sel et poivre.

Faites cuire Les pates dans le consommé.

Préparez un roux avec le beurre et la farine, ajoutez § grammes de par-
mesan ripé, laissez cuire pendant deux minutes, en tournant avec une
cuiller en bois, mouillez avec le consommé contenant les pates; liez avec
les jaunes d’oeufs délayés dans la créme, chauftez, gottez et complétez I'as-
saisonnement avec sel, poivre et servez.

Envoyez en méme temps, dans un ravier, le reste du parmesan ripé.

Potage velouté a la semoule.

Pour quatre personnes prenez:

65 grammes de créme,
65 grammes de beurre,
45 grammes de semoule,
1 litre de consommé de volaille,
1 jaune d’ceuf frais,
le jus d’un citron.

Faites bouillir le consommé, jetez dedans la semoule et laissez-la cuire
pendant une dizaine de minutes.
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Mettez dans une soupitre le jaune d’ceuf délayé dans un peu de
consommé, la créme, le beurre coupé en petits morceaux et le jus de ci-
tron; versez dessus le consommé contenant la semoule, remuez pour ho-
mogénéiser le tout, gotitez, ajoutez du sel s’il est nécessaire et servez.

Ce potage est tres léger.

Comme variante, on peut faire griller la semoule dans le beurre avant
dela mettre dans le consommé. Dans ce cas, on supprimera le jus de citron
et on fera cuire le potage pendant une vingtaine de minutes.

On peut faire de fagons identiques des potages veloutés au gruau de
sarrasin.
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Potage purée de congre '

Pour six personnes prenez:

3 kilogrammes de congre,
250 grammes de crevettes grises, cuites dans un court-
bouillon analogue 2 celui qui est indiqué
p- 383,
250 grammes de tomates,
125 grammes de beurre,
75 grammes de gruyere ripé,
so grammes de parmesan ripé,
25 grammes de fumet de poisson,
3 grammes de poudre de curry ?,
1/2 gramme de safran,
3 litres d’ eau,
3 pommes de terre,
3 oignons,
I petite carotte,
1 feuille de laurier,
1 brindille de thym,
persil,
sel.

1. Congre noir ou muréne. « Conger niger», famille des Murénidés.
2. La poudre de curry se compose de:

so pour 100 de piment pulvérisé
36 pour 100 de poudre de racine de curcuma
6 pour 100 de clous de girofle en poudre,

6 pour 100 de poivre blanc en poudre,

2 pour 100 de muscade en poudre.

100 pour 100.
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Coupezle congre en trongons de 4 4 5 centimetres de longueur, fendez
la téte en quatre et mettez le tout dans une marmite avec I'eau, la carotte,
un oignon, le thym, le laurier, le safran, du persil et du sel.

Faites bouillir pendant une heure un quart, puis retirez le poisson,
pilez-le au mortier et passez-le au travers d’une passoire, apres avoir enlevé
les arétes.

Epluchez les crevettes, réservez les queues et faites bouillir les parures
pendant quelques minutes dans le bouillon de poisson, que vous passerez
ensuite. Dans ce méme bouillon mettez A cuire les pommes de terre, puis
écrasez-les et passez-les au travers d’une passoire.

Entre temps, faites cuire a part les tomates dans leur jus avec un oignon
et du persil; passez-les.

Enfin, faites roussir un oignon ciselé dans so grammes de beurre,
ajoutez-y le fumet de poisson et le produit de la cuisson des tomates; ré-
servez 'appareil.

Meélangez alors intimement le bouillon de poisson, la chair de poisson
passée, les pommes de terre en purée, Iappareil réservé et les fromages r-
pés, relevez avec le curry, ajoutez 40 grammes de beurre coupé en petits
morceaux, égayez avec les queues de crevette et servez chaud avec des crot-
tons frits dans le reste du beurre.

Ce potage est absolument remarquable.

Potage purée de merlan.

Pour six personnes prenez:

1500 grammes de consommé de poisson, préparé avec des
déchets de poisson cuits avec des légumes
dans de l'eau salée,
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125 grammes de champignons,
100 grammes de créme de riz,
36 petits cubes de pain de mie,
1 beau merlan,
beurre frais.

Passez le merlan dans du beurre fondu, mettez-le dans un plat et faites-
le cuire au four.

Faites cuire les champignons dans du beurre.

Passez au tamis fin merlan et champignons.

Mettez le consommé de poisson dans une casserole, amenez  ébulli-
tion; jetez dedans la creme de riz; laissez cuire; ajoutez ensuite la purée de
merlan et de champignons,

Versez le potage dans une soupicre, garnissez-le avec les petits cubes de
pain de mie que vous aurez fait dorer dans du beurre et servez aussitot.

Potage purée de tomates.

Pour huit personnes prenez:

200 grammes de purée de tomates,
2 litres de consommé.

Délayezla purée de tomates dans le consommé; faites cuire, puis servez
le potage soit avec des crotitons frits, soit avec du riz cuit au préalable dans
le consommé,
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En ajoutant de la creme fraiche ou acidulée par du jus de citron, on
aura un potage créme de tomates; et, parachevant la liaison de ce dernier
avec des jaunes d’oeufs, on aura un potage créme veloutée de tomates.

Potage purée de carottes et de tomates.

Pour huit personnes prenez:

soo grammes de carottes 4 la Vichy, préparées comme il est
dit p. 1071,
250 grammes de purée de tomates, préparée comme il est dit
p- 1068,
20 grammes de tapioca,
2 litres de consommé de volaille.

Passez au tamis les carottes 4 la Vichy, mélangez cette purée i la purée
de tomates, délayez le tout dans le consommé bouillant dans lequel vous
aurez fait cuire le tapioca, gotitez, rectifiez I'assaisonnement sil y a lieu et
servez.

On peut, comme toujours, faire de cette purée une créme ou une
créme veloutée en y ajoutant de la creme ou des jaunes d’oeufs délayés dans
de la créme. Le potage créme veloutée de carottes et de tomates est un po-
tage trés savoureux.
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Potage purée de pois secs.

Comme tous les potages purées de légumes secs, le potage purée de
pois secs peut étre préparé en employant pour le faire cuire soit simple-
ment de I'eau salée, soit un bouillon quelconque, bouillon de légumes ou
bouillon de viande de boucherie, de porc, de volaille, de gibier ou de pois-
son.

Les détails de I'opération sont toujours les mémes.

On fait cuire les pois dans le liquide choisi, puis on les passe en purée,
on nourrit le potage avec du beurre et on le verdit, si on le désire, en y
mélangeant du vert d’épinards, p. 436. (En nourrissant le potage avec de la
créme, on aura un potage créme).

Le potage purée de pois est servi soit avec des crofitons de pain dorés
dans du beurre, cest la classique purée aux crotitons; soit avec des petits
pois blanchis au préalable, c’est le potage Saint-Germain; ou bien encore
avec du riz cuit d’avance.

Lorsqu'on a employé, pour la cuisson des pois, du bouillon de porc
que, par parenthese, je considére comme le milieu le mieux approprié a
cet usage, on peut servir le potage avec des émincés de viande de porc, no-
tamment des parties cartilagineuses d'oreilles cuites d’avance dans un jus
aromatisé.

Comme variante, j’indiquerai le potage purée de pois secs, au lard.
Pour six personnes prenez:
200 grammes de pOiS Secs,

200 grammes de lard de poitrine fraichement et légérement
fumé,
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1litre 1/2 d” eau non salée ou de bouillon de légumes
non salé, suivant que vous préférerez
conserver pur ou non le gotit des pois.

Mettez dans le liquide choisi le lard coupé en petits morceaux et les
pois; faites bouillir le temps nécessaire pour les bien cuire, ce qui demande
une heure 4 une heure et demie; passez le tout au tamis i 'aide d’un pilon,
verdissez la purée ou ne la verdissez pas, gotitez, complétez 'assaisonne-
ment, s’il y a lieu, ajoutez la garniture que vous préférez et servez.

Potage purée de marrons.

Pour six personnes prenez:

250 grammes de pointes d’asperges,
45 grammes de madere,
2 litres de consommé,
1/2 litre de marrons.

Epluchez les marrons, ébouillantez-les, enlevez-en la peau, puis faites-
les cuire dans du consommé et passez-les en purée au tamis.

Mouillez la purée avec du consommé, ajoutez le vin et dépouillez le
potage, c’est-a-dire faites-le chauffer et enlevez les peaux qui se produisent
3 la surface, au fur et 2 mesure de leur formation.

Faites cuire les pointes d’asperges pendant un quart d’heure dans le
reste du consommé et versez le tout dans le potage au moment de servir.

Le volume total du liquide doit étre réduit 4 un litre et demi environ;
la durée du dépouillement est de trois quarts d’heure.
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Il est généralement inutile d’ajouter du sel ou du poivre: I'assaisonne-
ment du consommé combiné avec le madere suffit le plus souvent pour
atténuer convenablement la saveur sucrée des marrons.

Les pointes d’asperges donnent a ce potage d’aspect confortable une
allure distinguée.

Potage purée de perdrix.

Pour six personnes prenez:

1500 grammes de consommé de gibier obtenu en faisant
cuire, dans de l'eau salée, des déchets de gi-
bier 4 plumes et des légumes,

125 grammes de champignons,
100 grammes de créme de riz,
1 perdrix,
beurre.

Faites rotir la perdrix, désossez-la, passez les déchets a la presse; re-
cueillez le jus.

Faites cuire les champignons épluchés dans du beurre.

Passez en purée, au tamis fin, la chair de la perdrix et les champignons.

Mettez dans une casserole le consommé de gibier, amenez 4 ébullition,
jetez dedans la créme de riz, laissez cuire, puis ajoutez la purée de perdrix
et de champignons et le jus obtenu a la presse. Versez le tout dans une
soupiére et servez aussitot.

Cest un joli potage pour diner de chasse.
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On pourra préparer dans le méme esprit des potages purée de gibier a

poil.

Potage creme de gibier.

Le potage creme de gibier peut étre préparé avec différentes sortes de
gibier; en voici une formule avec du lievre.

Pour six personnes prenez:

soo grammes de jarret de veau,
200 grammes de vin blanc de Sauternes,
125 grammes de champignons de couche,
100 grammes de carottes,
100 grammes de créme,
65 grammes de beurre,
so grammes d’ oignons,
15 grammes de farine,
1 décigramme de quatre épices,
1litre d’ eau,
2 clous de girofle piqués dans I'un des oi-
gnons,
1 bouquet garni,
le devant et le bout des pattes de derriere
d’un liévre,
jus de citron,
sel et poivre.
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Mettez les morceaux de li¢vre, le jarret de veau, les carottes, les oignons
et le bouquet dans I'eau, salez légérement, faites bouillir, écumez, conti-
nuez la cuisson de maniere a réduire le volume du liquide aux trois cin-
quie¢mes environ, ce qui demande quatre heures en moyenne; puis, reti-
rez les oignons, les carottes, le bouquet et la viande; passez le bouillon;
réservez-le.

Désossez la viande, passez la chair et les carottes au tamis; réservez.

Faites cuire dans une casserole, avec un peu de beurre, les champi-
gnons épluchés et frottés de jus de citron; passez-les en purée.

Faites un roux avec le reste du beurre et la farine, mouillez avec le
bouillon, mettez la purée de lievre et de carottes, la purée de champignons
et le vin, du sel, du poivre, les quatre épices, laissez bouillir pendant un
quart d’heure, liez avec la créme, gottez, complétez I'assaisonnement s’il
est nécessaire et servez avec des crotitons frits.

Potage creme de tomates aux nouilles.

Pour six personnes prenez:

500 grammes de tomates,
125 grammes de nouilles,
125 grammes de créme,
100 grammes de beurre coupé en petits morceaux,
25 grammes de parmesan coupé en petites lames,
1litre d’ eau,

1 oignon,

1 clou de girofle,

I petit bouquet garni,

sel et poivre.
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Epluchez les tomates, coupez-les en morceaux et laissez-les fondre
dans une casserole avec le clou de girofle, l'oignon et le bouquet, en chauf-
fant 4 petit feu pendant une demi-heure.

Passez-les au tamis; réservez.

Faites cuire les nouilles pendant un quart d’heure dans de I'eau légere-
ment salée, mettez ensuite la purée de tomates, chauftez, puis versez dans
une soupiere; ajoutez alors le beurre, la créme, le parmesan, complétez l'as-
saisonnement si c’est nécessaire et servez.

Potage creme de chou-fleur, aux choux de
Bruxelles.

Pour six personnes prenez:

soo grammes de chou-fleur épluché,
200 grammes de petits choux de Bruxelles épluchés,
150 grammes de créme,
65 grammes de beurre,
10 grammes de farine,
1 litre 1/2 de consommé,
sel et poivre.

Ebouillantez le chou-fleur, puis faites-le cuire dans le consommé.
Quand il sera cuit, retirez-le, passez-le au tamis; réservez séparément la pu-
rée et le consommé. Tenez au chaud.

Faites cuire les choux de Bruxelles dans de I'eau salée, de facon 4 les
conserver entiers; retirez-les; tenez-les au chaud.
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Faites blondir la farine dans so grammes de beurre, mouillez avec le
consommé, ajoutez la purée de chou-fleur et laissez bouillir pendant un
instant.

Mettez dans une soupiere la créme et le reste du beurre coupé en petits
morceaux, versez dessus le consommé; gotitez, salez, poivrez s’il est néces-
saire, ajoutez les choux de Bruxelles et servez.

Potage créme de choucroute.

Pour six personnes prenez:

soo grammes de saucisse de Toulouse,

250 grammes de choucroute lavée et dessalée,
250 grammes de pommes de terre épluchées,
100 grammes de lard de poitrine fumé,

60 grammes de créme,

25 grammes de cepes secs,
2 litres de bouillon,
sel et poivre.

Faites cuire dans le bouillon, pendant trois 4 quatre heures, la chou-
croute, le lard coupé en petits morceaux, les cépes émincés et les pommes
de terre; passez le tout au tamis.

Mettez ensuite la saucisse dans le bouillon, laissez-la cuire; puis retirez-
la, enlevez-en la peau et coupez-la en tranches; réservez-la.

Ajoutez alors la créme dans le bouillon, gotitez et complétez Iassaison-
nement s’il y a lieu avec sel et poivre.

Versez le potage dans une soupiére, mettez dedans les tranches de sau-
cisse et servez.
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Potage créme de pois, aux petits pois.

Pour quatre personnes prenez:

1500 grammes de pois frais en cosses et, de préférence, des
pois d’une espece farineuse, tels que ceux
dits « téléphone».

1200 grammes de consommé de volaille,

soo grammes de petits pois fins de Clamart, en cosses,
150 grammes de créme,
6o grammes de beurre,
carottes,
oignon,
laitue,
bouquet garni (persil, cerfeuil, thym),
sel, poivre.

Ecossez a part chaque espéce de pois.

Mettez dans une casserole 1000 grammes de consommé, les pois té-
léphone, des carottes, I'oignon, la laitue et le bouquet garni; laissez bien
cuire; puis retirez les carottes, l'oignon et le bouquet; passez au tamis pois
et laitue.

En méme temps, faites cuire dans le reste du consommé les petits pois
avec un peu de carotte. Dés qu’ils seront  point, retirez la carotte.

Réunissez le potage aux petits pois et la purée de pois, ajoutezla créme
et le beurre, mélangez sans laisser bouillir, gottez, salez et poivrez si c’est
nécessaire et servez dans une soupicre.
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A défaut de pois téléphone, on pourra prendre dautres pois, maisil en
faudra davantage pour obtenir une méme quantité de purée, également
consistante.

On pourra préparer de méme un potage avec des pois secs qu'on fera
cuire avec carottes, oignon, laitue et bouquet garni; il en faudra moins que
de pois téléphone pour obtenir une méme quantité de purée analogue; on
ajouteraa la purée obtenue le beurre, la créme et des petits pois de conserve
cuits au naturel et simplement réchauflés au bain-marie. Il est inutile de
dire que le potage aux pois secs sera inférieur comme finesse de gotit au
potage obtenu avec des légumes frais.

D’une fagon générale, le potage créme de pois aux petits pois differe
du classique potage Saint-Germain: 1° par I'addition de carottes, oignon
et bouquet garni 4 la cuisson des pois; 2° par 'addition de créme.

Potage creme de lentilles.

Pour six personnes prenez:

250 grammes de lentilles,
125 grammes de creme,
1 litre de bouillon blanc, p. 276,
1 perdrix,
sel et poivre.
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Lavez les lentilles, faites-les cuire dans le bouillon; passez-les au tamis
al'aide d’un pilon en bois.

Faites rotir la perdrix, émincez les filets et tenez-les au chaud. Passez
tout le reste 2 la presse; recueillez le jus, ajoutez-le a la purée de lentilles.

Versez le potage dans une soupicre, ajoutez la creme, mélangez, gottez,
complétez assaisonnement s’il y a lieu avec sel et poivre, mettez dans le
potage les émincés de perdrix et servez.

Potage créme de légumes, aux champignons et a
la semoule.

Pour six personnes prenez:

200 grammes de carottes,
125 grammes de champignons de couche,
125 grammes de créme,
o grammes de beurre,
100 grammes de navets,
25 grammes de semoule,
s grammes de sel gris,
2 grammes de sel blanc,
2 décigrammes de poivre fraichement moulu,
1litre d’ eau,
1/2 litre de consommé,
1 bel abatis de poularde,
jus de citron.

Faites cuire pendant trois heures I'abatis de poularde, les carottes et
les navets dans I'eau salée avec le sel gris, puis retirez les légumes et les os;
passez le reste en purée.
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Pelez les champignons, émincez-les, passez-les dans du jus de citron,
mettez-les dans une casserole avec 6o grammes de beurre, le sel blanc et le
poivre; laissez cuire.

Faites cuire la semoule dans le consommé pendant un quart d’heure,
4 liquide frissonnant.

Mettez dans une soupiere la créme et le reste du beurre coupé en petits
morceaux, mouillez avec un peu de consommé; fouettez, versez dedans
le reste du consommé bien chaud contenant la semoule, ajoutez la purée
d’abatis, les champignons, mélangez et servez.

Les champignons donnent i ce potage une note originale et procurent
une sensation de fraicheur qui surprend agréablement.

Comme variante, on peut remplacer la semoule par du riz, que 'on
fera cuire pendant un quart d’heure dans le consommé en ébullition.

Potage créme de légumes aux petits pois et aux
haricots verts.

Pour six personnes prenez:

soo grammes de coeur de chou, coupé en morceaux,
125 grammes de créme,
100 grammes de carottes, coupées en rondelles,
100 grammes de navets, coupés en rondelles,
60 grammes de petits pois fraichement écossés,
60 grammes de haricots verts émincés,
25 grammes de beurre,
15 grammes de farine,
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1 litre 1/2 de bouillon,
vinaigre de vin,
sel et poivre.

Echaudez le chou pour lui enlever son icreté; égouttez-le.

Dans les deux tiers du bouillon, faites cuire pendant trois heures le
chou, les carottes et les navets, puis passez le tout au tamis.

En méme temps, faites cuire 4 part, pendant une heure, dans le reste
du bouillon, les haricots verts émincés et les petits pois; ajoutez le tout 2
la purée.

Sila consistance du potage ainsi obtenu n’est pas suffisante, épaississez-
le en y mettant le beurre manié avec la farine; donnez un bouillon.

Mettez dans une soupicre la créeme acidulée par un filet de vinaigre,
versez dessus le potage, mélangez, gotitez, complétez I'assaisonnement il
y alieu et servez.

Comme variantes, on peut laisser les légumes entiers ou les émincer
en julienne; dans ce dernier cas, on les fera cuire moins longtemps.

On pourra aussi modifier les proportions indiquées et faire cuire, en
méme temps, dans le bouillon, une ou plusieurs des viandes suivantes:: poi-
trine de boeuf, jambon, petitsalé, coupés en petits cubes, saucisses coupées
en tranches, filets de poulet ou de canard émincés, etc. qui seront servies
dans le potage comme garniture.

Ces préparations constituent des aliments complets trés nourrissants;
elles figurent dans les cuisines des pays du Nord.
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Potage créme de légumes aux concombres.

Pour quatre personnes prenez:

200 grammes de carottes,
200 grammes de navets,
125 grammes de créme,
75 grammes de beurre,
so grammes de poireaux,
20 grammes de farine,
10 grammes de panais,
10 grammes de céler,
1litre d’ eau,
1 merlan, pesant 200 grammes environ,
1concombre  saumuré, de  grosseur
moyenne,
saumure de concombres décantée,
jus de citron.

Faites cuire dans 'eau, pendant deux heures, le merlan et les légumes,
sauf le concombre, passez en purée, ajoutez quantité nécessaire de sau-
mure de concombres décantée et de jus de citron pour obtenir un gott
agréablement acidulé et convenablement salé.

Faites un roux avec so grammes de beurre et la farine, ajoutez la purée
précédemment préparée, donnez quelques bouillons; éloignez la casserole
du feu, mettez la créme, le reste du beurre coupé en petits morceaux, le
concombre pelé et coupé en petits cubes, mélangez et servez.

Cest un potage original, auquel le concombre donne de la fraicheur.
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Potage a la bisque.

Le potage 4 la bisque est un potage creme veloutée décrevisses et de vo-
laille. Pour faire une bonne bisque, il faut compter au moins six écrevisses
par convive.

On commence par préparer un potage créme veloutée de volaille,
p. 313, avec cette différence qu’au lieu d’employer du beurre ordinaire pour
faire blondir la farine, on emploie un beurre d¥crevisses fait avec les pa-
rures des écrevisses cuites comme il est dit p. 385. A la fin, on ajoute dans
le potage quelques queues d¥écrevisses passées au tamis et les autres en-
tieres ou émincées. Quant a la chair de volaille, on n’en passera dans le po-
tage que la quantité strictement nécessaire pour arriver a une consistance
convenable, si la chair d*écrevisses ne suffit pas.

Le potage 4 la bisque demande a étre relevé par un peu de poivre de
Cayenne .

On le servira avec une garniture faite de coffres d’écrevisses emplis de
purée truffée de brochet, 4 la creme.

Potage créme veloutée de corail doursins *.

Pour huit personnes prenez:

300 grammes de beurre,
250 grammes de créme,

1. Le poivre de Cayenne n’est pas un poivre 2 proprement parler; cest le fruit pulvérisé
du piment enragé, Capsicum frutescens de Linné.
2. Chiraignes de mer, «Echinus melo» et «Echinus esculentus»; famille des Echini-

dés.
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200 grammes de purée de tomates,
30 grammes de semoule,
25 grammes d’ oignons,
20 grammes de farine,
2 litres de bouillon de légumes, préparé comme il est
dit, p. 272,
24 beaux oursins bien pleins,
4 jaunes d’ceufs frais,
sel, poivre, muscade.

Ouvrez les oursins; mettez de coté le corail; passez I'eau; réservez-la.
Faites revenir, sans laisser prendre couleur, les oignons ciselés et le corail
dans un peu de beurre.

Préparez un roux avec so grammes de beurre et la farine; mouillez avec
Ieau des oursins et le bouillon de légumes, moins 100 grammes que vous
réserverez; ajoutez Iappareil corail d’oursins et oignons; laissez cuire en-
semble a petits bouillons pendant 25 minutes. Dix minutes avant la fin de
la cuisson, ajoutez la purée de tomates et complétez I'assaisonnement au
golit avec sel, poivre et muscade,

La cuisson achevée, passez.

Entre temps, faites cuire 4 part la semoule dans le bouillon réservé;
réunissez le tout au potage d’oursins passé.

Mettez dans une soupiére la créme, les jaunes d’ceufs, mélangez, ajou-
tez le reste du beurre, délayez avec le potage et servez.

Ce potage maigre est tres agréable.

Potage créme veloutée aux fruits de mer.

Pour huit personnes prenez:
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350 grammes de beurre,
250 grammes de crevettes grises ', cuites comme il est dit p.
385,
200 grammes de créme,
so grammes d’ ceufs de homard,
25 grammes de farine,
2 litres de bouillon de légumes,
1 litre de moules,
24 huitres,
3 jaunes d’ceufs frais,
sel, poivre, cayenne, safran.

Epluchez les crevettes; réservez les parures.

Faites pocher les ceufs de homard dans de 'eau bouillante.

Passez au tamis d’acier les parures des crevettes, les ceufs de homard et
300 grammes de beurre; vous aurez ainsi un excellent beurre de crustacés.

Mettez les moules dans une casserole et laissez-les souvrir sur feu vif;
sortez-les des coquilles; passez leur eau, versez-la dans le bouillon de I¢-
gumes. Tenez les moules au chaud.

Faites blanchir les huitres dans leur eau, que vous passerez ensuite et
que vous ajouterez aussi au bouillon de légumes. Tenez les mollusques au
chaud,

Chauffez le bouillon de légumes, assaisonnez au gotit avec sel, poivre,
cayenne et safran, et laissez bouillir pendant quelques minutes.

Préparez un roux avec le reste du beurre et la farine; mouillez avec le
bouillon de légumes.

1. Crangon vulgaris; famille des Carididés.
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Mettez dans une soupiere le beurre de crustacés, la créme et les jaunes
d'eeufs; délayez avec un peu de potage; versez ensuite dans la soupiere le
reste du potage; mélangez; garnissez avec les huitres, les moules, les queues
de crevettes et servez en envoyant en méme temps, mais 4 part, des profite-
roles fourrées de caviar et de corail doursins, p. 341.

Comme variante, on peut remplacer le bouillon de légumes par du
bouillon de grenouilles ou par du consommé de volaille.

Potage créme veloutée de merlan ' et de
morilles.

Pour quatre personnes prencz:

200 grammes de morilles fraiches,
100 grammes de créme,
60 grammes de beurre,
20 grammes de créme de riz,
1 litre1/2 d’ eau,
2 jaunes d’ceufs,
1 merlan, pesant soo grammes environ,
1 carotte,
1 oignon,
persil,
sel et poivre.

1. Gadus merlangus; famille des Gadidés.
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Levez les filets du merlan; réservez les déchets.

Nettoyez les morilles, hachez-les, ramollissez-les sur le feu dans 20
grammes de beurre, passez-les au tamis avec les filets du merlan.

Mettez dans I'eau les déchets de poisson réservés, la carotte, I'oignon,
du persil, du sel, du poivre et faites cuire ensemble pendant une heure
environ.

Délayez la créme de riz dans un peu de bouillon de cuisson; versez le
tout dans le reste du bouillon, ajoutez la purée de merlan et de morilles:
laissez mijoter ensemble pendant une dizaine de minutes; passez le tout
au tamis fin; liez ensuite avec les jaunes d’ceufs et la créme, mettez le reste
du beurre, mélangez, gotitez et complétez 'assaisonnement s’il y a lieu.

Servez, soit avec des crofitons de pain dorés dans du beurre, soit avec
des quenelles de brochet et décrevisses, p. 442.

Potage créme veloutée de volaille.

Pour huit personnes prenez:

soo grammes de jarret de veau,
300 grammes de beurre,
250 grammes de créme,
150 grammes de farine,
2 litres de consommé de volaille,
3 jaunes d’ceufs frais,
2 poireaux (le blanc seulement),
2 carottes (seulement les parties rouges),
1 poulet moyen,
un peu de panais et de céleri.
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Faites blondir la farine dans 150 grammes de beurre, mouillez avec le
con sommé, ajoutez le poulet, le jarret de veau, amenez a ébullition, mettez
les légumes et laissez cuire pendant deux heures environ.

Retirez le poulet, désossez-le, enlevez-en la peau, pilez la chair au mor-
tier en y incorporant, par petites quantités, 100 grammes de beurre et au-
tant de créme; passez la purée au tamis.

Passez la cuisson 4 Iétamine, ajoutez la purée de poulet, mélangez et
donnez un bouillon.

Retirezla casserole du feu, liez avec les jaunes d’ceufs, le reste du beurre
et le reste de la créme, gotitez, complétez assaisonnement s’il y a lieu et
servez.

Potage créme veloutée de volaille, truffe.

Préparez un potage creme veloutée de volaille, comme il est dit ci-
dessus.

Au moment de servir, ajoutez une julienne de truffes euites dans du
madere et émincées aussi fin que possible; enfin, parfumez le potage avec
trois grammes de liqueur d’absinthe par litre de consommé.

Potage creme veloutée d’asperges.

Pour huit personnes prencez:

150 grammes de créme,
2 litres de consommé de volaille,
4 jaunes d’ceufs,
2 bottillons de pointes d’asperges.

Faites cuire les pointes d’asperges dans de I'eau salée bouillante; passez
en purée les moins belles; réservez les autres.
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Meélangez 4 la purée d’asperges les jaunes d’ceufs délayés dans la créme
et chauffez sans laisser bouillir. Versez le tout dans une soupitre, ajoutez
le consommé chaud, mélangez bien, garnissez le potage avec les pointes
dasperges réservées et servez.

Potage creme veloutée de cerfeuil bulbeux .

Pour quatre personnes prenez:

soo grammes de cerfeuil bulbeux,
100 grammes de créme,

30 grammes de lait,

25 grammes de beurre,

15 grammes de créme de riz*,

10 grammes de sel,

1litre d’ eau,
2 jaunes d’ceufs frais.

Epluchez les bulbes et lavez-les.

Faites bouillir 'eau, mettez dedans les bulbes et le sel, laissez cuire en
enlevant 'écume qui vient 4 la surface, au fur et 2 mesure de sa formation;
cela demande de 10 2 15 minutes.

Passez en purée au tamis; réservez.

Faites cuire la créme de riz dans le lait, ce qui demande le temps de
donner deux bouillons.

1. Le cerfeuil bulbeux, Cheerophyllum bulbosum, est une variété de cerfeuil, dont la
racine présente des renflements ayant plus ou moins la forme de petits panais; il a un gott as-
sez fin, rappelant celui de la patate. Originaire de I'Asie, le cerfeuil bulbeux n'est guére connu
comme produit comestible dans I’Europe occidentale que depuis un quart de siécle environ.

2. On désigne sous le nom de créme de riz de la farine de riz trés fine.
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Au moment de servir, réunissez la purée de cerfeuil réservée et le lait
dans lequel a cuit la créme de riz, chauffez pendant un instant, liez avec
les jaunes d’ceufs battus dans la créme, ajoutez le beurre coupé en petits
morceaux, laissez-le fondre, gotitez pour I'assaisonnement, que vous com-
pléterez si cela vous parait utile, et garnissez soit avec des folioles fraiches
et entiéres de cerfeuil, soit avec des crotitons frits.

On ferait absolument de méme un potage créme veloutée de fonds
d’artichauts.

Potage creme veloutée de topinambours .

Pour six personnes prenez:

500 grammes de topinambours,
125 grammes de creme,
so grammes de purée de tomates assaisonnée,
so grammes de perles du Japon,
so grammes de beurre,
1 litres 1/2 de consommé,
2 jaunes d’ceufs frais,
sel et poivre.

Faites cuire les topinambours au four, épluchez-les et passez-les au ta-
mis; tenez la purée au chaud.

1. Le topinambour (Heliantus tuberosus) est une plante de la famille des Composées,
dont la souche émet des tubercules charnus comestibles, qui ont un gott rappelant un peu
celui des fonds d’artichauts.
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Faites cuire pendant vingt minutes les perles du Japon dans le
consommé, ajoutez la purée de tomates chauffée au préalable et la pu-
rée de topinambours; mélangez bien.

Mettez dans une soupiere la créme et les jaunes d’ceufs délayés dans un
peu de consommé, le beurre coupé en petits morceaux; versez le potage
dessus, mélangez, gotitez pour l'assaisonnement et servez.

Potage creme veloutée de céleri aux petits pois.

Faites cuire en méme temps: d’une part, du céleri dans du fond de
veau, d’autre part, des petits pois dans du consommé de volaille.

Passez le céleri d’abord au tamis, puis a I‘étamine; délayez la purée obte-
nue avec le liquide de cuisson des petits pois; liez-la avec de la creme et des
jaunes d’ceufs; ajoutez-y un peu de beurre frais que vous laisserez fondre.
Gofitez pour l'assaisonnement, mettez les petits pois et servez.

C’est un potage tres reconstituant.

otage creme veloutée de soja ' aux perles.
Potage creme veloutée d ! perl

Pour six personnes prencez:

1000 grammes de germes de soja,
100 grammes de créme épaisse,

1. Le sojaou soya hispida, originaire des régions chaudes de I’Asie, désigné encore sous le
nom de glycine hispida et appelé vulgairement pois chinois, est une légumineuse de la tribu
des Phaséolées. En Chine et au Japon on en fait une grande consommation, surtout dans la
classe pauvre. On prépare notamment avec ses graines des pétes, des sauces et une sorte de
fromage. Introduit depuis peu en Europe, on n’y utilise guére que ses germes.
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90 grammes de beurre,
so grammes de vin blanc,
20 grammes d’ eau,
20 grammes de perles du Japon,
1litre 1/2 de consommé de volaille,
3 jaunes d’ceufs frais,
sel, poivre.

Lavez les germes et faites-les cuire, 2 feu trés doux, avec le beurre, le
vin blanc et I'eau pendant une vingtaine de minutes; passez-les ensuite au
tamis.

En méme temps, faites cuire les perles dans le consommé, puis ajoutez
la purée de soja.

Mettez dans une soupiére la créme et les jaunes d’ceufs, mélangez, ver-
sez dessus le consommé, mélangez encore; gotitez, complétez l'assaisonne-
ment, s’il est nécessaire, avec sel et poivre, et servez.

Ce potage. tres délicat et tres agréable, peut fort bien figurer dans le
menu d’un repas soigné.

On peut préparer de méme un potage aux crosnes, aux fonds d’arti-
chauts, aux topinambours, etc.

Potage creme veloutée de légumes, au riz.

Pour douze pCI'SOHHCS pI'CIlCZZ

300 grammes de carottes,
300 grammes de navets,
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250 grammes de haricots verts,
250 grammes de petits pois fraichement écosses,
250 grammes de tomates,
250 grammes de pommes de terre,
150 grammes de créme,
150 grammes de beurre,
100 grammes de poireaux,
100 grammes de pointes d’asperges,

ss grammes de sel gris,

so grammes de riz,

4 décigrammes de poivre fraichement moulu,
4 litres d’ eau,
4 jaunes d’oeufs frais.

Epluchez les Iégumes et faites-les cuire ensemble dans 3 litres d’eau as-
saisonnée avec 40 grammes de sel gris, pendant le temps nécessaire pour
les bien cuire, soit une heure et demie pour des légumes nouveaux; passez
en purée.

Faites cuire le riz pendant un quart d’heure dans un litre d’eau addi-
tionnée de 15 grammes de sel gris, égouttez-le, puis mettez-le dans la purée
de légumes, poivrez et achevez la cuisson de 'ensemble pendant une di-
zaine de minutes.

Enfin, mettez dans une soupicre les jaunes d’oeufs délayés dans la
créme et le beurre coupé en petits morceaux, versez dessus la purée au rix,
homogénéisez le tout et servez.

Cest un véritable velours, dont l'onctuosité est mise en valeur par les
grains de riz.



— 320 —

Bouillabaisse *.

La bouillabaisse est une soupe provengale aux poissons de mer et aux
crustacés, qu'on sert accompagnée des éléments employés dans sa prépara-
tion. Il en existe un certain nombre qui se distinguent les unes des autres
surtout par leur composition.

Pour étre savoureuses, toutes doivent réunir une grande variété d’es-
péces différentes ayant chacune son gofit et son parfum propres et se ma-
riant ensemble de maniére 4 produire un concert harmonieux de sensa-
tions gustatives et olfactives. Cette condition fondamentale ne permet
guere de préparer une bonne bouillabaisse en petit: pour arriver & un ré-
sultat vraiment satisfaisant, il me parait indispensable d'opérer avec cinq
ou six livres de poissons au moins.

La qualité de la bouillabaisse dépend également de la fraicheur et de la
finesse des éléments employés; c’est pourquoi elle ne sera nulle part aussi
bonne qu’au bord de la mer.

Les bouillabaisses de France peuvent étre divisées en trois classes: la
bouillabaisse des cotes de la Méditerranée, la mére de toutes les bouilla-
baisses, celle des cotes de Atlantique, enfin la bouillabaisse de I'intérieur,
dont le type est la bouillabaisse parisienne.

1. Ou bouille-abaisse, c’est-a-dire bouillon abaissé ou concentré par la cuisson.
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Les éléments couramment employés dans la confection de la bouilla-
baisse méditerranéenne sont, par ordre alphabétique, les suivants: comme
poissons, I'anguille de mer ', la baudroie ?, le congre noir ou murene noire,
la daurade, la gallina 3, la girelle 4, le grondin 3, le loup 6 le merlan, les mu-
lets, la muréne 7, les rascasses 8, (essentielles), les rougets, le sar 2, le Saint-
Pierre ™, le turbot et la vive ' ; comme crustacés, les cigales de mer ', les
crabes, le homard et la langouste. Quelques-uns de ces éléments sont par-
ticulierement fins sur la cote algérienne; aussi mange-t-on souvent en Al-
gérie des bouillabaisses excellentes.

Voici une formule concréte de bouillabaisse méditerranéenne.

Pour une dizaine de personnes prenez:
5 kilogrammes de poissons et de crustacés assortis, parmi ceux

indiqués plus haut
400 grammes d’ oignons émincés,

. Conger vulgaris; famille des Murénidés.
. Lophius piscatorius et lophius budegassa; famille des Lophiidés,
. Trigla Iyra; famille des Triglidés.
. Julis vulgaris; famille des Labridés.
. Trigla pini; famille des Triglidés.
. Labrax lupus; famille des Percidés.
. Murocena helena: famille des Murénidés.
. Scorpeena scrofa et scorpoena porcus; famille des Triglidés.
. Sargus Rondeletii; famille des Sparidés.
10. ou zée forgeron, Zeus faber; famille des Scombéridés.
1. Trachinus draco; famille des Trachinidés.
12. Scyllares; famille des Palinuridés.
13. Parexemple: une tranche de baudraie, une tranche de congre, une petite daurade, une
gallina, un loup, une muréne, une rascasse, trois rougets, un Saint-Pierre, dix cigales de mer

-
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et une langouste.
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125 grammes d” huile dolive,
100 grammes de foies de poissons, tels que baudroie, mer-
lan, rascasse, etc.
25 grammes d’ échalotes émincées,
25 grammes de piments doux,
15 grammes de persil,
15 grammes de fenouil,
6 grammes d’ ail écrasé,
2 grammes de safran en poudre,
3 litres de bouillon de poissons,
2 belles tomates pelées, épépinées et coupées
en tranches,
2 feuilles de laurier,
2 clous de giroile,
1 morceau d’écorce d’orange,
quelques brindilles de thym,

sel et poivre.

Ebarbez les poissons, enlevez-leur les nageoires, puis coupez crustacés
et poissons en trongons. Mettez 4 part dans deux plats, d’'un coté les ¢lé-
ments tendres tels que: loup, merlan, rouget, Saint-Pierre, etc.; de lautre
les éléments fermes tels que: baudroie, congre, rascasse, vive, crabes, ho-
mard, langouste, etc.

Versez un peu d’huile dans une casserole; faites revenir légérement de-
dans les oignons, les échalotes, I’ail, les tomates. les piments, le persil, le
fenouil, le thym, le laurier; ajoutez le reste de I'huile, les clous de girofle,
Pécorce d'orange, le bouillon de poissons, les éléments fermes; salez, poi-
vrez et faites bouillir 4 feu vif. Au bout de cinq minutes d*¥¢bullition, met-
tez les éléments tendres et laisser cuire encore pendant cing minutes. Re-
lirez alors la casserole du feu, enlevez les trongons de poissons et de crusta-
cés; égouttez-les; nettoyez-les de maniere qu’il ne reste dessus aucun corps
étranger et tenez-les au chaud.
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Passez le bouillon au chinois; ajoutez le safran; concentrez le liquide
au volume de deux litres; gottez, complétez l'assaisonnement, qui doit
étre relevé, et liez avec les foies écrasés ’.

Mettez dans un plat creux des tranches de pain de 1 centimeétre et demi
d¥épaisseur et versez dessus le consommé de poissons ci-dessus.

Dressez les trongons de poissons et de crustacés sur un autre plat,
saupoudrez-les de persil blanchi haché et servez le tout ensemble.

ﬂ'-
Comme variante, il faut signaler la bouillabaisse dite « des pécheurs»,
dans laquelle les aromates ne sont pas revenus et qui ne contient générale-
ment pas de safran.

.g-

La bouillabaisse de IAtlantique est préparée avec des éléments choi-
sis parmi les suivants: comme poissons, 'anguille de mer, la barbue, le
congre noir, la daurade, le grondin, le lieu *, le maquereau, les rougets, le
Saint-Pierre, la vieille de roche 3, la vive; comme crustacés et mollusques,

laraignée de mer 4, le homard, la langouste, les moules, les oursins, les pa-

6

lourdes 3, les sauterelles de mer © ou chevrettes, le tourteau”.

1. Souvent méme on néglige cette opération.
. ou merlan jaune, Gadus pollachius; famille des Gadidés,
. ou labre, Labrus bergylta; famille des Labridés.
. Maja squinado; famille des Majidés,

s. Nom vulgaire donné 4 plusieurs mollusques comestibles : bucardes, vénus, donax, ta-
pes, etc.

6. Nom vulgaire donné a diverses espéces de crustacés: cythéres, gamares, crevettes, sali-
coques, pasiphées, crangons, etc.

7. Cancer pagurus; famille des Cancridés,

B S I
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La préparation est la méme que celle de la bouillabaisse méditerra-
néenne, excepté en ce qui concerne les moules, les palourdes et les oursins.
On fait souvrir 2 partles moules et les palourdes sur un feu vif; on en passe
leau qu'on ajoute au bouillon, mais on ne met les mollusques qu’au mo-
ment de servir; autrement ils durciraient, On n’emploie des oursins que le
corail qu'on met dans la soupe tout 4 fait 4 la fin, sans le faire cuire.

A DParis, les éléments qu'on trouve le plus facilement sont : comme pois-
sons, 'anguille de mer, la barbue, le colin’, le congre noir, la daurade, le
grondin, la limande *, le merlan, le maquereau, la plie 3, la sole, le turbot;
comme crustacés et mollusques, les crabes, les crevettes, le homard, la lan-
gouste, les moules, les oursins, les palourdes.

La préparation reste sensiblement la méme. Cependant, & Paris, on
ajoute souvent du sauternes a la cuisson; on remplace les piments doux
par du poivre et on monte le consommé au beurre. Quant au poisson, on
ne le saupoudre généralement pas de persil.

ﬂ'-
Comme variante, citons la bouillabaisse aux poissons de rivi¢re et aux
écrevisses qui n’est pas désagréable, mais qui ne vaut pas les précédentes.

ﬂ'.

Enfin, on appelle aussi bouillabaisses des préparations analogues
d’une seule sorte de poisson que I'on accompagne souvent de légumes;
telle la bouillabaisse de morue aux pommes de terre. En réalité, ces plats
n’ont de la bouillabaisse que le nom.

1. Ou merlan noir, Gadus carbonarius; famille des Gadidés.
2. Platessa limanda; famille des Pleuronectidés.
3. Pleuronectes platessa; famille des Pleuronectidés.
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Bourride.

Labourride est une soupe provengale de poissons de mer, tels que bau-
droie, congre, loup, merlan, grondin, rate, etc., qui differe essentiellement
delabouillabaisse par I'absence de crustacés et par 'adjonction d’une sauce
3 lail.

Préparez un bouillon de poissons comme pour la bouillabaisse, mais
faites-le plus long.

Confectionnez un azlloli', c’est-a-dire une mayonnaise a Iail ; réservez-
en une partie et incorporez l'autre au bouillon de poissons, en faisant la
liaison sur le feu, sans laisser bouillir.

Mettez dans un plat creux des tranches de pain, versez dessus le
bouillon lié et servez en envoyant en méme temps, dans un autre plat, le
poisson bouilli et, dans une saucitre, I’ailloli réservé.

Soupe a la morue.
Pour huit personnes prenez:

10oo grammes de filets de morue dessalée,
250 grammes de vin blanc sec,
125 grammes d’ huile d’olive,

1. ATorigine, l'ailloli, que I'on désigne aussi sous le nom de pommade 4 I'ail et de beurre
de Provence, était une sauce a 'huile d'olive et 4 I’ail pilé, liée avec de la mie de pain et de
la pomme de terre bouillie écrasée; aujourd’hui, la liaison se fait le plus souvent au jaune
d'eeuf cru et lailloli moderne est une véritable mayonnaise 4 ail. La proportion de ce dernier
élément varie avec la qualité de l'ail et le gotit des amateurs. En Provence, ot Iail n'est pas tres
fort et oty il est trés prisé, on met facilement plusieurs gousses par personne.
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1 litre 1/2. de bouillon de poissons préparé comme il est

dit p. 282.

4 tomates,

4 pommes de terre,

2 oignons,

2 gousses dail,

1 bouquet garni (persil, ciboule. thym et lau-
rier),
persil grossierement haché,
poivre fraichement moulu.

Mettez dans une marmite en terre 100 grammes d’huile, les oignons
et l'ail émincés, faites cuire sans laisser prendre couleur; ajoutez les to-
mates pelées, épépinées et coupées, les pommes de terre pelées, coupées
en tranches et le bouquet; mouillez avec le bouillon de poissons et le vin
blanc. Laissez cuire,

Lorsque les pommes de terre seront cuites & moitié, ajoutez la morue
coupée en languettes de la dimension d’un domino et le reste de huile; re-
tirez le bouquet, saupoudrez de persil haché, donnez quelques bouillons;
goiitez pour I'assaisonnement, ajoutez un peu de poivre, s’il y a lieu, et ver-
sez le potage dans une soupiére garnie de tranches de pain grillées.

Cesta cette soupe que certaines personnes donnent le nom de bouilla-
baisse de morue.

Soupe au gras-double.

Pour six personnes prenez:

soo grammes de gras-double bien ébouillanté et émincé en
petits filets,
200 grammes de carottes épluchées et émincées en julienne,
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200 grammes de céleri épluché et émincé en julienne,
120 grammes de beurre,
120 grammes de parmesan ripé,
100 grammes d’ oignons ciselés.
4 décigrammes de poivre fraichement moulu,
2 litres de bouillon,
12 petites tranches de pain riche grillé.

Faites dorer dans le beurre carottes, céleri et oignons, mouillez avec
le bouillon, amenez a ébullition, ajoutez le gras-double, puis laissez cuire
doucement pendant deux heures. Goftitez pour assaisonnement; un peu
de poivre suffit généralement.

Versez dans une soupiere dans laquelle vous aurez mis des tranches de
pain grillé et servez.

Envoyez en méme temps le parmesan dans un ravier.

Soupe a loseille.

Pour six personnnes prenez:

200 grammes d’ oseille vierge épluchée,
125 grammes de beurre,
75 grammes de créme,
20 grammes de sel,
1 litre de lait,
1/2 litre d’ eau,
3 ceufs frais,
pain.
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Cassez les ceufs, séparez les blancs des jaunes; battez les blancs ', met-
tez les jaunes dans un bol avec la créme.

Faites fondre 2 petit feu loseille dans le beurre, mouillez avec I'eau
bouillante, ajoutez les blancs d’ceufs battus, le sel, laissez cuire pendant
un instant.

En méme temps, faites bouillir le lait.

Mettez dans une soupiére des tranches minces de pain, versez dessus
le bouillon d’oseille bouillant contenant les blancs d’ceufs, ajoutez le lait,
liez avec les jaunes d’oeufs délayés dans la creme, couvrez, laissez tremper
pendant un instant et servez.

On peut préparer de méme des potages créme d'oseille, en remplagant
le pain par du tapioca, des perles du Japon ou des pites,

En automne et en hiver, alors que loseille contient une forte pro-
portion d’acide oxalique, on n'emploiera pour ces mémes soupes ou ces
mémes potages que la moitié de la quantité d'oseille indiquée.

SOUPC aux pOiI‘C&UX et aux pommes de terre.
Pour six 4 huit personnes prenez:

400 grammes de pommes de terre épluchées.
200 grammes de blanc de poireaux,
125 grammes de beurre,

1. On peut ne pas employer les blancs, mais dans ce cas il conviendra de faire la liaison
avec quatre jaunes.
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30 grammes de sel,
1 gramme de poivre,
4 litres d’ eau,
pain.

Coupez les pommes de terre et les poireaux en gros morceaux, mettez-
les dans une casserole avec I'eau, le sel et le poivre; faites cuire 4 feu vif
pendant une heure environ, de fagon 2 réduire le liquide de moitié.

Passez alors le liquide au travers d’une passoire 4 gros trous, en écrasant
plus ou moins les légumes, suivant que vous voulez obtenir une soupe plus
ou moins épaisse. Remettez le liquide passé sur le feu, ajoutez le beurre,
donnez deux ou trois bouillons.

Mettez dans une soupicre des tranches minces de pain (100 grammes
environ), versez dessus le bouillon de poireaux et de pommes de terre
bouillant. Couvrez la soupitre, laissez tremper pendant un moment, puis
servez.

On peut, suivant le gotit, préparer de méme une soupe aux poireaux
et aux pommes de terre aprés avoir fait revenir un peu les poireaux dans
du beurre,

On peut aussi préparer des potages aux poireaux et aux pommes de
terre. Dans ce cas, on remplacera, au gofit, le pain par du tapioca, des perles
du Japon ou des pites qu'on fera cuire dans le bouillon passé avant d’ajou-
ter le beurre.
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Enfin, en augmentant un peu la quantité de légumes passés au travers
de la passoire, on aura des potages purée de poireaux et de pommes de
terre. On servira ces potages soit tels quels, soit garnis de crofitons frits.

Soupe aux choux, a la paysanne.

Il existe un trés grand nombre de mani¢res de préparer la soupe aux
choux. En voici une trés simple.

Pour quatre personnes prenez:

300 grammes de poitrine de porc,
250 grammes de carottes,
100 grammes de navets,
100 grammes de pommes de terre,
so grammes de pain,
so grammes de beurre,
20 grammes de sel,
3 litres d’ eau,
2 poireaux (le blanc seulement),
1 chou frisé moyen,
1 oignon,
poivre.

Mettez dans une casserole I'eau, le sel, la poitrine de porc coupée en
quatre morceaus, les poireaus, les carottes, les navets, l'oignon, du poivre
et laissez cuire pendant deux heures environ. Retirez alors les poireaux et
les navets; mettez le chou et les pommes de terre que vous laisserez cuire
suffisamment.

Coupez le pain en tranches; faites-les griller.
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Mettez dans une soupicre les tranches de pain, le beurre, versez dessus
le contenu de la casserole, mélangez et servez aussitot.

Soupe a loignon.

Pour faire la soupe a I'oignon ordinaire, faites revenir doucement de
loignon dans du beurre ou dans de la graisse, au gotit, de fagon 2 le bien
dorer sans qu’il brtle; mouillez ensuite soit avec de Ieau, soit avec un
bouillon quelconque maigre ou gras, ou encore avec du lait; salez, poi-
vrez. Laissez cuire pendant quelques instants. Passez ou ne passez pas le
bouillon.

Mettez dans une soupicre des tranches minces de pain, grillées ou non,
des crotitons frits ou de la fltite, versez dessus le bouillon bouillant et ser-
vez. Envoyez en méme temps, si vous I'aimez, du fromage de Gruyere ripé,
dans un ravier.

Comme variante, on pourra masquer les tranches de pain, les crot-
tons frits ou la fliite avec une purée d’oignons liée avec une béchamel serrée,
par exemple.

Enfin, on fera des soupes gratinées en ajoutant a des soupes 4 I'oignon
ordinaires du fromage ripé et en les poussant au four.
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Soupe a l'oignon gratinée.

Pour quatre personnes prenez:

200 grammes de pain de mie,
150 grammes de fromage de Gruvére en lames,
8o grammes d’ oignons épluchés et ciselés,
6o grammes de beurre,
30 grammes de graisse de roti ou de graisse de lard gras,
12 grammes de sel,
1 gramme de sucre en poudre,
2 décigrammes de poivre,
1litre 1/2 d’ eau.

Faites blondir dans une casserole, 4 petit feu, pendantune vingtaine de
minutes, les oignons dans la graisse, saupoudrez-les ensuite avec le sucre
de fagon a leur faire prendre couleur sans qu’ils briilent. Enlevez exces
de graisse, mouillez avec leau, salez, poivrez et laissez cuire pendant dix
minutes.

Garnissez une soupicre, allant au feu, de tartines de pain d’un centi-
metre dépaisseur, couvrez chaque tartine d’une lame de fromage de méme
surface, renouvelez 'opération jusqu’ épuisement des tartines, puis versez
dessus le bouillon passé ou non; le pain montera 2 la surface du liquide.
Mettez alors sur les tartines des petits morceaux de beurre et faites grati-
ner doucement au four pendant une vingtaine de minutes; puis, servez.

Cette soupe, dont les caractéristiques sont: 1° la maniére de faire reve-
nir loignon, 2° la qualité du pain employé, 3° 'usage du fromage en lames,
ce qui assure au pain un enduit crémeux de fromage sans aucun grumeau,
est délicieuse,
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Soupe a l'oignon gratinée.

(AUTRE FORMULE)

Coupez du pain de ménage en tranches d’un centimeétre d*épaisseur;; faites-les
griller, laissez-les refroidir, étendez dessus du beurre frais et saupoudrez ensuite de
fromage d’Emmenthal ripé, I'ensemble des deux couches de beurre et de fromage
devantt atteindre environ un centimetre, dans la proportion d’un tiers de beurre
et de deux tiers de fromage.

Prenez des oignons de grosseur moyenne, i raison de un par convive; coupez-
les en tranches minces et faites-les revenir 2 la poéle, dans du beurre.

Disposez alors dans une marmite allant au feu une couche de tartines sur les-
quelles vous épandrez un tiers des oignons roussis, une nouvelle couche de tartines,
le second tiers des oignons, une autre couche de tartines que vous masquerez de
pulpe de tomates, 4 raison de 20 grammes par convive, continuez par une derniére
couche de tartines que vous couronnerez avec le reste des oignons et un peu de
pulpe de tomates. Enfin, recouvrez le tout d’'un manteau demmenthal ripé.

La marmite ne doit pas étre garnie 3 plus des deux tiers de sa hauteur afin de
permettre au pain de gonfler sans qu’une partie du contenu se répande au dehors.

Prenez un entonnoir de verre, dont vous pousserez le tuyau jusqu’au fond de
la marmite en suivant la paroi, et versez dedans doucement de I'eau chaude salée
(4 grammes de sel par litre), de fagon que le liquide monte jusqu’au manteau de
fromage sans I'inonder.

Mettez la marmite sur le feu, mais ne la couvrez pas. Laissez mijoter pendant
une demi-heure, gotitez, ajoutez du sel s'il y a lieu, puis mettez au four et conti-
nuez la cuisson pendant une heure en remplagant I'eau, toujours par le dessous,
au moyen de l'entonnoir, 2 mesure qu'elle sévapore.

Lasoupe est 2 pointlorsque lextérieur étant gratiné et présentant Iaspect d’un
giteau croustillant de couleur brun doré, Iintérieur est onctueux et si bien fondu
et amalgamé quil est impossible d’y discerner ni fromage, ni oignon.

On sert 4 chaque convive de la crofite gratinée et de 'intérieur, qui doit étre
épais, mais non dépourvu de liquide.
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Soupe a I'oignon, au vin blanc.

Pour huit personnes prencz:

250 grammes de beurre,
100 grammes de farine,
80 grammes de glace de viande,
3 litres d’ eau,
1 litre de vin blanc,

8 oignons moyens,
pain de fltte,
parmesan ripé,
sel et poivre.

Emincez les oignons et faites-les frire dans 25 grammes de beurre.

Préparez un roux avec 150 grammes de beurre et la farine, mouillez
avec leau et le vin; ajoutez la glace de viande, les oignons frits, du sel et
du poivre; donnez quelques bouillons, puis laissez mijoter pendant une
demi-heure en casserole couverte, de fagon 4 réduire le potage au volume
de trois litres environ.

Préparez 2.4 tranches de pain de flite; étendez dessus le reste du beurre,
saupoudrez-les de parmesan, assaisonnez avec du poivre et poussez au four
pour gratiner.

Disposez les tranches de pain dans une soupiére et, cinq minutes avant
de servir, versez dessus le potage passé ou non.

Ce potage, légérement aigrelet, est trés recommandable 4 la campagne,
apres une partie de chasse,
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Tourin toulousain.

Pour six personnes, faites revenir une dizaine de gousses d’ail dans so
grammes de graisse d’oie, mouillez avec de I'eau et laissez bouillir pendant
quelques minutes.

Cassez deux ceufs, séparez les jaunes des blancs; les jaunes serviront
pour la liaison.

Battez les blancs, jetez-les dans le bouillon bouillant: ils se prendront
en caillots. Eloignez la casserole du feu, liez la soupe avec les jaunes d’ceufs
préalablement délayés dans un peu de bouillon; salez, poivrez énergique-
ment, puis versez le tout dans une soupiere dans laquelle vous aurez mis
des tranches de pain.

Cette soupe ne convient assurément pas pour un diner de cérémonie;
je ne la conseillerais méme pas pour un diner intime; mais, lorsque tous
les convives sont du Midi, elle a un succeés énorme; les Méridionaux en
raffolent et assurent qu’elle embaume!

Garbure.

On prépare la garbure classique avec des pousses vertes de chou de
Bacalan que I'on obtient au mois de mars; mais on peut la faire aussi avec
des feuilles tendres d’autres choux.

Lavez et hachez fin le chou.

Passez 2 la poéle une aile de confit d’oie pour la débarrasser de la graisse
qui lentoure, puis mettez-la dans une marmite avec de I'eau bouillante.
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Placez le chou dans une passoire au-dessus de la marmite, arrosez-le
avec la graisse trés chaude provenant du confit, mettez-le ensuite dans la
marmite, salez et poivrez au golit, ajoutez une pointe d’ail et faites bouillir
le liquide 4 tout petit feu, pendant une heure, en laissant la marmite dé-
couverte.

Disposez dans une soupiére des tranches minces de pain rassis, étalez
le chou sur le pain, versez du bouillon sans exces et servez chaud.

Il est bon de ne faire que la quantité nécessaire de bouillon pour trem-
per le pain, car réchauffé il ne vaut rien.

Laile d'oie confite est mangge froide.

Soupe aux légumes a la paysanne.

Prenez toutes les variétés de légumes que vous aimez et de la poitrine
de porc.

Epluchez les légumes, coupez-les en morceaux ou laissez-les entiers,
suivant leurs dimensions.

Si vous mettez du chou, commencez par le blanchir pour lui enlever
son Acreté.

Faites revenir a la poéle, dans un mélange de graisse de porc et de
graisse d’oie, d’abord la poitrine de porc coupée en morceaux, ensuite les
gros légumes.

Mettez dans une casserole la quantité d’eau nécessaire, le lard, faites
bouillir, écumez, ajoutez le chou blanchi, un peu de poivre et de sel, puis,
dans l'ordre de la rapidité de leur coction, les autres légumes, de maniére

qu’ils soient cuits sans tomber en bouillie. A la fin, gotitez, rectifiez I'as-
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saisonnement s’il y a lieu avec sel et poivre, mettez ensuite du beurre
frais coupé en petits morceaux, laissez-le simplement fondre, puis versez le
contenu de la casserole dans une soupiére contenant des tranches de pain
dans lesquelles la crotite dominera.

Servez.

Gette soupe est d’autant meilleure que les légumes sont plus jeunes et
plus frais. Avec des légumes nouveaux, fraichement cueillis, elle est déli-
cieuse.
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GARNITURES POUR POTAGES

Boulettes frites.

Pour six personnes, ramollissez deux fliites ou une quantité équiva-
lente de pain riche dans de I'eau froide, puis extrayez par pression dans
une serviette tout excés d’eau.

Faites dorer dans une casserole, avec 6o grammes de beurre, une écha-
lote ou un tout petit oignon haché trés fin, ajoutez le pain, du sel, du poivre
etun peu de gingembre pilé. Laissez refroidir incomplétement, ajoutez un
ceuf cru entier: vous obliendrez ainsi une pite; travaillez-la bien, ajoutez
un second ceuf et travaillez encore jusqu’a disparition des grumeaux.

Laissez reposer pendant une heure, puis préparez des boulelles grosses
comme des noix, que vous ferez cuire i pleine friture et que vous mettrez
ensuite dans le potage.

Boulettes au jambon.

Pour dix personnes prenez:

125 grammes de mie de pain blanc ou bis, au gotit;
75 grammes de jambon cru,
75 grammes de beurre,
75 grammes de lait,
s grammes d’ un mélange, en parties égales, de ciboule,
cerfeuil, estragon et persil hachés,
1 ceuf,
farine,
sel et poivre.
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Faites bouillir le lait.

Coupez la mie de pain en dés; faites-les dorer dans so grammes de
beurre ; mettez-les dans un vase. Versez dessus le lait bouillant; laissez trem-
per; puis incorporez-y 'oeuf en travaillant bien, de facon 4 avoir une pite
homogene.

Faites revenir dans le reste du beurre le jambon, la ciboule, le cerfeuil,
Iestragon etle persil hachés; amalgamez bien le tout avec la pite précédem-
ment obtenue; assaisonnez au gotit avec sel et poivre.

Préparez avec cette pite des boulettes de la grosseur d’une noisette,
passez-les dans de la farine et faites-les cuire dans le bouillon dans lequel
vous les servirez.

Dans la cuisine autrichienne, on sert des boulettes au jambon, comme
plat, p. 749.

Boulettes de cervelle.

Pour dix a douze personnes prenez:

300 grammes de mie de pain rassis, tamisée,
125 grammes de champignons,
100 grammes de beurre,
8 grammes de persil,
s ceufs frais,
1 cervelle de veau,
lait,
farine,
muscade,
sel et poivre.
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Hachez séparément la cervelle crue et les champignons pelés.

Mettez-les dans un mortier avec la mie de pain rassis tamisée imbibée
de lait et égouttée; pilez bien le mélange, puis mettez-le sur le feu, dans
une casserole, avec le beurre; chauffez; liez le tout ensuite avec les oeufs
que vous ajouterez I'un apres l'autre; salez, poivrez; mettez le persil haché
et de la muscade au gott.

Travaillez bien la pite et amenez-la 3 bonne consistance. Laissez-la re-
froidir.

Moulez des boulettes de la grosseur de petites noix, passez-les dans de
la farine; faites-les cuire dans du bouillon bouillant et mettez-les dans le
potage au moment de servir.

Ces boulettes font bonne figure notamment dans les consommés de
volaille.

Quenelles ' a la moelle.

Pour six personnes prenez:

125 grammes de moelle de boeuf,
125 grammes de chapelure,
3 ceufs entiers,
farine,
sel.

1. Les quenelles sont des boulettes plus ou moins oblongues de substances alimentaires
passées au tamis.
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Ecrasez la moelle, passez-la et incorporez-lui successivement les ceufs
en tournant chaque fois jusqu amalgamation; puis ajoutez par petites
quantités la chapelure, salez au gott et mélangez bien le tout.

Mettez cette pite sur une planche saupoudrée de farine, passez-la 1ége-
rement au rouleau, coupez-la en morceaux du volume d’une noix, roulez
chaque morceau en quenelle; faites-les cuire dans du bouillon bouillant,
enlevez-les avec une écumoire et mettez-les dans le potage.

Profiteroles.

Pour douze personnes prenez:

250 grammes d’ eau,
200 grammes de farine,
100 grammes de beurre,
10 grammes de sel,
6 oeufs frais.

Mettez dans une casserole le beurre et la farine; chauffez doucement;
délayez avec I'eau; mélangez et travaillez bien le tout pour qu’il n’y ait pas
de grumeaux. Laissez cuire la pite pendant cinq minutes en surveillant
afin d’éviter qu’elle s’attache au fond,

Eloignez la casserole du feu; ajoutez les ceufs un 4 un; triturez bien
apres l'addition de chaque ceuf. La pite est 4 point lorsque, apres en avoir
pris un peu dans une cuiller que I'on retourne, son poids la fait tomber
sans qu'elle s¥tale. Versez-la dans une poche a douille et moulez sur des
plaques en tole des petites boulettes de pite d’un centimétre et demi de dia-
metre environ, que vous ferez cuire et que vous sécherez ensuite a [étuve.

Les profiteroles pour potages doivent étre croustillantes.
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Servez-les avec des potages clairs, soit telles quelles, soit fourrées de foie
gras, de caviar ou de corail doursins, par exemple, suivant que le potage est
gras ou maigre.

Pites au parmesan.

Pour six Personnes prenez:

soo grammes de lait,
30 grammes de parmesan rapé,
6 ceufs entiers,
sel.

Meélangez lait, fromage et ceufs, salez au gotit, mettez ce mélange dans
un moule et faites cuire au bain-marie pendant vingt minutes.

Pour s’assurer que la cuisson est complete, il suffit denfoncer une
paille dans la pite: elle doit en sortir nette.

Démoulez alors la pite, mettez-la sur une table, laissez-la légérement
refroidir, puis découpez-la avec gotit et mettez les morceaux obtenus dans
le potage.

Croitons au parmesan.

Pour six personnes prenez:

so grammes de parmesan ripé,
20 grammes de farine,
2 ceufs frais,
poivre,
muscade.
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Meélangez la farine et le parmesan; assaisonnez au gotit avec poivre et
muscade.

Cassez les ceufs; séparez les blancs des jaunes; enlevez les germes.

Fouettez les blancs en neige; lorsqu’ils seront fermes, incorporez-y les
jaunes de fagon que la neige ne tombe pas; puis, sans tourner, ajoutez, par
petites quantités, le mélange farine et parmesan ; amenez la pite 4 la consis-
tance d’ceufs brouillés trés cuits.

Etalez cette pite sur une plaque en tole, en une couche d’'un centi-
metre environ d*épaisseur et faites-la cuire au four pendant une vingtaine
de minutes. Puis, avant son complet refroidissement, découpez-la en pe-
tites lames d’une forme quelconque, ronde, ovale, carrée, en losanges, etc.



—344 -



—345-

LES HORS-D’(EUVRE

Les hors-d’oeuvre sont des plats sans importance. Leur nom vient de
ce que, n’étant pas classés parmi les plats principaux composant les repas,
on peut au besoin les supprimer sans rompre en quoi que ce soit la belle
ordonnance des menus. A lorigine, on laissait les hors-d’oeuvre sur la table
a la disposition des convives auxquels ils servaient de distraction entre les
diftérents mets : c¥tait des amuse-gueule. Aujourd’hui, on les sert au com-
mencement du déjeuner et apres le potage au diner. C’est un avant-propos,
une introduction. un lever de rideau, une ouverture d’opéra, un flirt, du
marivaudage : les bagatelles de la porte. Leur réle consiste 4 exeiter I'ap-
pétit sans charger I'estomac; ils doivent donc étre légers, délicats, de petit
volume et de grande finesse de got.

Les hors-d’oeuvre sont de deux sortes : hors-d’oeuvre froids réservés
particulierement pour les déjeuners et hors-d’ceuvre chauds servis surtout
dans les diners.

Les hors-d’ceuvre froids qui ont une belle allure présentés dans des
picces dorfevrerie 2 compartiments multiples, mais qu'on peut aussi dres-
ser plus modestement dans des raviers, sont : le beurre; les radis, les to-
mates, le céleri, la betterave, les concombres, le chou-rouge, les choux-
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fleurs, les cornichons, les petits melons et les petits champignons marinés;
les pickles; les artichauts, les achards, le raifort, le fenouil; les bigarreaux
confits, les cerneausx, les olives, les figues fraiches, le melon; les escargots;
les crevettes, les écrevisses, les moules, les huittres, les coquillages; les an-
chois, les sardines et les petits maquereaux 4 ’huile, les sardines fumées, les
filets de harengs fumés ou marinés, le thon mariné, le ssumon fumé, les pe-
tites truites marinées, les anguilles, la poutargue, le caviar; les ceufs farcis,
les ceufs garnis; les rillettes, les rillons, les saucissons de toutes sortes, les
cervelas, la mortadelle, 'andouille fumée, les langues, le jambon;; le museau
et le palais de beeuf; les cervelles de mouton et d’agneau; loie fumée; des
salades de légumes, des salades d’issues; des macédoines; des barquettes,
des croustades, des tartelettes de langue, de cervelle, d’huitres, de foie gras,
de salpicons, de purées, de crémes, de mousses, de gelées de poissons, de
crustacés, de volaille, de gibier, etc. ; des canapés, des toasts garnis de beurre
fin ou de beurres composés et de purées ou de hachis de crustacés, de pois-
sons, de viande, de volaille, de gibier; des éclairs, des choux, des brioches
sans sucre fourrées de purées ou de mousses de foie gras, de volaille, de
gibier masquées de sauce chaud-froid assortie ou de gelée; etc., etc.

Le melon, les huitres, le caviar sont toujours servis 4 part; les huitres
dans des plats spéciaux et le caviar dans des blocs de glace taillés, creusés
en hémisphere, dont les bords sont garnis de demi citrons.

Les hors-d’ceuvre chauds sont généralement servis sur des plats recou-
verts d’une serviette. Leur grande variété offre aux artistes en la matiere un
vaste champ ou leur talent peut sexercer.

Ce sont des sortes dentrées minuscules représentées par des bro-
chettes diverses composées de fines escalopes de crustacés, de langue, de
jambon, de ris d’agneau ou de veau, de foie de veau ou de foies de volaille,
de cervelle, de truffes, de champignons, de fonds d’artichauts, de foie gras,
de volaille, de gibier enrobées de sauces assorties puis panées et frites; des
petits giteaux feuilletés garnis de farces fines de poissons, de volaille, de
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gibier, ou fourrés de fines aiguillettes ou de fines escalopes des mémes sub-
stances dressées sur des farces assorties; des beignets de laitances et de pois-
sons divers, de cervelle, de volaille, de jambon, etc.; des bouchées de I¢-
gumes printaniers, de pointes d’asperges, de champignons, de truffes, de
crustacés, de volaille, de gibier & plumes, de langue, de jambon, de foie gras,
de salpicons délicats, de purées de gibier 4 poil; des farces diverses; des
fondants panés et frits de substances fines; des fritots; des huitres cuites
a toutes sauces; des barquettes, des croustades, des crottes, des tartelettes
garnies de petites escalopes ou de fins salpicons, de purées ou de farces de
crustacés, de poissons, de foie gras, de volaille, de gibier avec sauces adé-
quates, d’huitres, de laitances, de crétes et de rognons de coq; de petites
pommes de terre fourrées; des croquettes, des rissoles de salpicons divers
avec accompagnement de garniture en rapport, des petits soufflés, des pe-
tits patés, des petites timbales, d’un volume restreint.

Les hors-d’ceuvre chauds rappellent les anciennes entrées volantes du
service 4 la francaise. Leur passage sur la table ne dure qu’un moment juste
suffisant pour permettre aux convives d’apprécier la finesse de la cuisine et
bien faire augurer du repas.
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(EUFS

Omelette.

Il peut paraitre banal de donner une recette domelette, car tout le
monde croit savoir la faire. Cependant, en réalité, il ne manque pas de gens
qui nont jamais mangé une omelette vraiment bonne.

Sans doute, la préparation nen est pas trés compliquée, mais il est abso-
lument nécessaire de prendre certaines précautions qu’on néglige souvent.
Les praticiens qui la réussissent 4 coup stir opérent d’une certaine fagon
plus ou moins différente mais toujours la méme et ils ont consciemment
ou inconsciemment des points de repere qui les guident.

Je me propose simplement de préciser les points délicats, de fagon
4 permettre 4 chacun de faire sGrement une omelette savoureuse. Je ne
m’attarderai pas 4 décrire une par une la préparation des différentes varié-
tés d'omelettes qui sont innombrables; je m’attacherai uniquement a la
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confection de lomelette la plus simple, l'omelette au naturel. Celui qui
sait la faire sait les faire toutes, sauf peut-étre l'omelette soufliée, qui dif-
fere du reste complétement de l'omelette proprement dite, et dont je dirai
un mot en parlant des entremets sucrés.

11 convient d’abord de ne pas oublier que dans l'omelette, aussi bien
que dans toutes les préparations a base d’ceufs, le produit se ressent consi-
dérablement de la qualité des ceufs; aussi, faut-il n'employer que des ceufs
absolument frais et, parmi eux, je donne la préférence aux ceufs a coquille
plus ou moins colorée, ceux dont la coquille est d’une blancheur étince-
lante étant, 3 mon avis, plus fades. Il est presque inutile de dire que I'on
doit employer du beurre de premier choix, que la poéle servant a la confec-
tion de l'omelette doit étre d’une propreté irréprochable et de dimensions
en rapport avec le nombre des ceufs, l'omelette ne devant jamais étre trop
épaisse.

Il estincontestablement difficile de bien préparer une omelette de plus
de douze ceufs; il est donc préférable de sen tenir a des omelettes plus
petites.

Pour préciser, je vais décrire la préparation d’une omelette de quatre
ceufs dont chacun péserait 70 grammes en moyenne, soit 280 grammes
ensemble.

Dans ces conditions, il convient demployer une poéle ayant un fond
de 15 2 17 centimétres de diamétre.

Pour deux personnes prenez:

so grammes de beurre,
30 grammes de lait,
44sgrammes de sel,
1/2  gramme de poivre,
4 ceufs pesant ensemble 280 grammes envi-
ron.
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Cassez les ceufs dans un bol, ajoutez le lait, le sel et le poivre; battez le
tout pendant une minute environ. Faites fondre le beurre dans la poéle sur
un feu vif; lorsqu’il sera i la température voulue, ce qui demande environ
deux minutes, se reconnait pratiquement a ce que la mousse qui surnage
le beurre fondu a presque disparu et correspond 4 une coloration noisette,
versez dedans les ocufs. Au bout d’une demi-minute environ, la partie in-
férieure de l'omelette sera prise. Soulevez-la alors rapidement sur tout le
pourtour avec une fourchette, inclinez la poéle successivement dans tous
les sens en faisant couler sous la couche prise un peu du liquide qui sur-
nage, laissez prendre encore, répétez l'opération une deuxiéme fois et ache-
vez la cuisson de 'ensemble. La cuisson compléte dure  peu pres deux mi-
nutes. Lomelette est 4 point lorsqu’on voit se dégager de la fumée sur le
pourtour de la poéle. A ce moment précis, pliez l'omelette, faites-la glisser
sur un plat chaud et servez.

En suivant pas a pas toutes ces indications, vous aurez une omelette
joliment dorée a I'extérieur, juteuse 4 'intérieur, moelleuse a souhait.

Le réle du lait, que I'on pourrait du reste remplacer par de I'eau dans
le mélange, est double: il sert a répartir convenablement I'assaisonnement
et il empéche une prise trop rapide des ceufs.

Les omelettes dans lesquelles on fait entrer des substances chaudes,
bouillies, frites ou grillées, telles que les omelettes au lard, aux champi-
gnons, aux harengs, etc., sont cuites d’une fagon identique. Les éléments
qu'on veut y incorporer sont ajoutés seulement au moment de verser les
ceufs dans la poéle.
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Les ceufs destinés a la confection d'omelettes aromatisées par des sub-
stances crues ou cuites et refroidies, telles que les omelettes aux fines
herbes?,

aux hachis de viandes, aux queues de crevettes ou d’écrevisses, aux mo-
rilles, aux truffes, etc., doivent étre battues un quart d’heure avant la cuis-
son et les substances aromatisantes doivent rester en contact avec les oeufs
pendant ce temps pour les bien pénétrer de leur parfum; on battra de nou-
veau lensemble au fouet ou 2 la fourchette au moment de commencer la
cuisson.

(Eufs brouillés.

Les ceufs brouillés peuvent, comme 'omelette, étre préparés soit au
naturel, soit accompagnés de divers ingrédients. Voici une formule d’ceufs
brouillés au naturel.

Pour cinq personnes prenez:

1. Pour faire une omelette aux fines herbes pour deux personnes, prenez:
65 grammes de bon beurre frais,
45 grammes d’ eau,
445 grammes de sel,
3 grammes de persil haché (les feuilles, sans cotes ni tiges),
223 grammes de cerfeuil haché (les feuilles, sans cotes ni tiges),
233 grammes de civette hachée (les parties les plus tendres),
2 grammes d’ estragon haché (les feuilles seulement),
1/2 gramme de poivre fraichement moulu,
4 ceufs frais, pesant ensemble environ 280 grammes,

Cassez les ceufs, ajoutez-y les fines herbes, le sel, le poivre, I'eau, battez vigoureusement,
laissez en contact pendant une demi-heure environ, Battez encore un peu les ceufs au dernier
moment et faites l'omelette comme précédemment.



—353 -

125 grammes de beurre,
125 grammes de créme,
10 ceufs frais,
sel, poivre.

Cassez les oeufs, passez-les ensemble au travers d’une mousseline pour
éliminer les germes et les membranes qui dépareraient le plat, mais ne
les battez pas. Prenez une petite casserole aussi haute que large et de di-
mensions telles que ce qui cuira dedans atteigne la hauteur de 5 4 6 cen-
timetres, beurrez-la, mettez dedans les ccufs et faites cuire a petit feu ou
au bain-marie, en tournant constamment. Dés que le mélange commence
a prendre, ajoutez la créme, le reste du beurre coupé en petits morceaux,
salez et poivrez au gotit. Achevez la cuisson dans les mémes conditions et
servez vivement sur assiettes chaudes.

Il existe un tres grand nombre pe variétés d’oeufs brouillés, la quantité
des ingrédients qui peuvent entrer dans leur composition étant considé-
rable. Je n’en mentionnerai que deux: les ccufs brouillés aux crevettes et
les ceufs brouillés au boudin.

Pour les ceufs brouillés aux crevettes, les proportions des éléments
sont les suivantes.

Pour Ci[’lq personnes prenez:

200 grammes de crevettes vivantes',

1. D’une fagon générale, le liquide qui convient le mieux pour la cuisson des crustacés,
des mollusques et des poissons de mer, venant détre péchés et devant étre consommés au
naturel, est 'eau de mer.
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125 grammes de beurre,
125 grammes de créme,
8 ceufs frais,
sel et poivre.

Court-bouillonnez les crevettes dans de 'eau de mer ou 2 défaut, dans
de I'eau salée; quand elles seront cuites, épluchez-les, mettez de coté les
queues, écrasez au mortier et passez au tamis les parures: vous obtiendrez
ainsi un jus relevé.

On conduit la cuisson tout 4 fait comme précédemment; on ajoute
aux ceufs les queues de crevettes et le jus des parures au moment ott l'on
met la créme.

Les ceufs brouillés aux crevettes ainsi préparés constituent un plat réel-
lement fin, qui plait 4 tout le monde.

Comme originalité, je citerai les ceufs brouillés au boudin qu’on pré-
pare de méme, en remplagant simplement les crevettes par I'intérieur d’'un
boudin fraichement grillé.

(Eufs en cocote.

La cuisson des oeufs dans de petites cocotes en porcelaine présente la
plus grande analogie avec celle des oeufs 4 la coque et elle offre I'avantage
de se préter 2 de nombreuses combinaisons culinaires.
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Pour préparer 'ceuf en cocote au naturel, digestible par excellence, vé-
ritable plat pour dyspeptiques, on commence par mettre dans les cocotes,
chauffées au préalable au bain-marie, une cuillerée d’eau ou de bouillon,
puis on casse un ceuf dans chaque cocote et on fait la cuisson au bain-
marie, pendant quatre i six minutes, suivant quon aime les ceufs plus
ou moins cuits. On sert immédiatement et chaque convive assaisonne ses
ceufs, suivant son goftit, au moment de les manger.

On peut également appréter des ceufs en cocote en remplagant I'eau
ou le bouillon par du beurre ou par de la créme: on assaisonne alors pen-
dant la cuisson.

Une bonne maniere de préparer des ceufs en cocote  la creme consiste
a faire cuire des ceufs comme précédemment, mais pendant deux minutes
seulement, dans des cocotes enduites de beurre ou de créme, puis 4 ajouter
dans chaque cocote 15 4 20 grammes de créme assaisonnée au gott, et 2
achever la cuisson en mettant le bain-marie au four.

On préparera de méme des ceufs au jus de viande, a la pulpe de viande,
au fond de volaille, au fond de veau ordinaire, au fond de veau a I'estragon,
3 la tomate, etc.

On pourra aussi foncer des cocotes de différentes compositions telles
que: farce de quenelles de volaille, purée de foie gras, fond de veau tomaté
ou non, béchamel, purée de jambon au gras, purée de gibier a la créme, etc.
etmasquer les ceufs avec une julienne de légumes, un salpicon aux morilles
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ou aux truffes, de la purée Soubise, de la purée d'oscille, dépinards ou de
tomates, des pointes d’asperges 4 la créme, des queues de crevettes, etc.,
en mariant convenablement les deux substances qui enveloppent l'ceuf:
d’ott un trés grand nombre de combinaisons, dont il suffit d’indiquer le
principe.

(Eufs pochés en aspic, au gras.

Faites bouillir de I'eau dans laquelle vous aurez mis, par litre, 15
grammes de sel gris et le jus d’un citron; cassez les ceufs un 4 un dans I'eau
bouillante en les faisant tomber successivement dans le liquide 4 'endroit
ot il bouillonne, ¢loignez la casserole du feu et laissez-les pocher pendant
trois minutes. Retirez-les ensuite avec une écumoire, passez-les dans de
Ieau fraiche pour leur enlever tout gott acidulé et parez-les.

Prenez des moules a dariole, versez dans chacun un peu de gelée de vo-
laille fondue ou, mieux encore, de la gelée de veau, volaille et gibier, comme
celle dont la préparation est indiquée p. 573, laissez prendre, mettez des-
sus un ceuf poché, saupoudrez d’un hachis de jambon et de truffes, par
exemple, recouvrez de gelée, faites prendre sur glace, puis démoulez et ser-
vez sur des feuilles de coeur de laitue.

Clest trés frais.

(Eufs poches garnis en aspic, au maigre.

Préparez une gelée d’aspic maigre.
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On prépare une gelée rigoureusement maigre en faisant cuire exclusi-
vement, avec des légumes, dans de l'eau salée additionnée ou non de vin,
des poissons ou des déchets de poissons en quantité suffisante pour ob-
tenir, par la concentration du liquide, un produit de consistance conve-
nable.

Mais, lorsque le poisson est relativement rare, on se contente souvent
d’une gelée mi-grasse, mi-maigre obtenue avec un mélange de poissons et
de pied ou de jarret de veau.

Dans les deux cas, la cuisson doit étre clarifiée au blanc d’oeuf et passée
A la serviette.

Faites pocher des ceufs, comme dans la formule précédente.

Foncez des moules a dariole avec de la gelée, laissez-la prendre;
mettez dessus un ocuf poché, des huitres blanchies dans leur eau, des
moules cuites au naturel, des queues d¥crevisses ou de crevettes court-
bouillonnées, du corail doursins, du caviar, des escalopes de filets de
poissons court-bouillonnés, des pointes d’asperges a la béchamel, des
tranches de truffes cuites dans du madere, etc., au choix. Couvrez avec de
la gelée. Tenez sur glace.

Démoulez et servez avec une salade de légumes.

(Eufs pochés gratinés sur canapés.

On peut préparer ce plat au maigre ou au gras.

Aun maigre. — Pour quatre personnes prenez:

125 grammes de parmesan ripé,
125 grammes de beurre,
100 grammes de créme,
60 grammes de farine,
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6o grammes de purée de queues de crevettes ou décre-
visses,
25 grammes de gruyere ripé,
15 grammes de chapelure,
s grammes de sel,
2 décigrammes de poivre fraichement moulu,
1litre de lait,
oeufs frais,
oignon moyen,
carotte moyenne,
racine de céleri,
bouquet garni,
pain anglais,
muscade,
sel et poivre.

[}

_ o

Préparez une béchamel maigre, cest-a-dire faites dorer légerement,
dans 75 grammes de beurre, loignon, la carotte et le céleri émincés, met-
tez ensuite la farine, tournez pendant cimq minutes sans laisser roussir,
mouillez avec le lait, ajoutez le bouquet, du sel et du poivre, donnez un
bouillon, puis laissez simplement mijoter jusqu cuisson compléte. Pas-
sez alors la sauce, mélangez-y la créme et amenez le tout 4 la consistance
voulue pour masquer une cuiller. Incorporez a cette béchamel le parme-
san ripé; vous aurez ainsi une mornay.

Préparez des canapés carrés de 6 centimetres de coté: soit huit petites
tranches minces de pain anglais, dorées dans 25 grammes de beurre et gar-
nies de purée de queues de crevettes ou d*écrevisses; soit huit petits sand-
wichs de mémes dimensions, garnis des mémes purées.

Faites pocher légerement les ceufs.
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Beurrez un plat avec le reste du beurre, foncez-le d’une couche de mor-
nay, disposez sur la sauce les canapés préparés, mettez sur chaque canapé
un ceuf poché peu cuit, assaisonnez avec sel, poivre et muscade, recouvrez
de mornay, saupoudrez de chapelure et de gruyére ripé mélangés, poussez
au four pour gratiner, puis servez.

Au gras. — Remplacez dans la formule précédente la béchamel maigre
par de la béchamel grasse, p. 787, etla purée de crevettes ou décrevisses par
de la purée de jambon ou de la purée de foie gras truffé.

(Eufs sur le plat en surprise.

Pour six personnes prenez:

125 grammes de champignons de couche,
so grammes de truffes,

so grammes de beurre,

25 grammes de glace de viande,

6 ceufs,

2 foies de poulardes,
bouillon,
chapelure,
jus de citron,
persil,
sel et poivre.

Pelez les truffes et les champignons; passez ces derniers au jus de citron.
Emincez les foies, les truftes et les champignons; faites-les sauter a la
poéle dans le beurre clair.
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Versez cette préparation dans un plat allant au feu, cassez dessus les
ceufs, ajoutez la glace de viande dissoute dans du bouillon, salez, poivrez,
saupoudrez d’un peu de chapelure et de persil haché, mettez pendant
quelques minutes au four et servez.

(Eufs sur le plat a la creme.

La créme se marie trés bien avec les ceufs. Jai déja signalé son usage dans
les ceufs brouillés, les ceufs en cocote, les ceufs gratinés. Je ne passerai pas
en revue toutes les préparations dans lesquelles elle entre; je me bornerai
a dire simplement quelques mots sur son emploi dans les ceufs sur le plat.

Pour préparer des ceufs sur le plat a la créme, faites cuire 4 la fagon
ordinaire des ceufs dans un plat en porcelaine allant au feu, salez, poi-
vrez au godt, saupoudrez légérement d’un peu de civette hachée, noyez
le tout dans de la créme légérement acidulée par un filet de vinaigre, cou-
vrez, chauffez  feu doux pendant une dizaine de minutes et servez dans le
plat méme.

(Eufs sur le plat gratinés.

Foncez de beurre un plat allant au feu, saupoudrez largement de par-
mesan, ajoutez de la créme aigre délayée dans du fond de veau, mettez au
four. Cinq minutes avant de servir, cassez dans le plat des ccufs en les lais-
sant entiers, salez, poivrez, recouvrez de parmesan et remettez au four sim-
plement le temps nécessaire pour que les blancs d’ceufs soient bien pris.
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Eufs durs a la tripe.

Commencez par faire cuire des ceufs durs et pour cela faites bouillir
de 'eau dans une casserole, mettez-y les ceufs placés au préalable dans un
panier en fils de fer, pour la commodité de la manceuvre, laissez bouillir
pendant dix minutes; enlevez alors le panier de I'eau chaude et plongez-le
dans de I'eau courante froide.

Lorsque les ceufs seront bien refroidis, sortez-les des coquilles, coupez-
les en deux, enlevez les jaunes et émincez les blancs en languettes.

Préparez une sauce Béchamel, p. 358, en forgant la proportion des oi-
gnons ', mettez dedans les demi jaunes et les blancs émincés, décorez avec
du persil haché et servez.

.g.
Comme variantes, on peut passer les jaunes au tamis et les incorporer
3 la sauce, ou bien, laissant la sauce Béchamel telle quelle, s'en servir pour
décorer le plat.
On peut remplacer la béchamel par une mornay ?, saupoudrer le plat
d’un mélange de mie de pain rassis tamisé et de parmesan ripé et faire gra-
tiner au four. On aura ainsi des ceufs a la tripe gratinés.

(Eufs durs gratinés.

Pour six personnes prenez:

1. Les amateurs d’oignon arrivent 2 mettre dans la sauce, passée ou non, un volume d’oi-
gnons qui peut atteindre celui des ceufs.
2. La sauce Mornay est une béchamel au fromage.
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125 grammes de sauce Béchamel grasse, préparée comme il
estdit p. 787,
6o grammes de beurre,
6o grammes de parmesan ripé,
8 oceufs.

Faites durcir les ceufs, laissez-les refroidir, puis coupez-les en deux; reti-
rez les jaunes; passez-les, 4 'aide d’un pilon, au travers d’un tamis; émincez
les blancs.

Beurrez un plat allant au feu, disposez au fond les blancs d’ceufs émin-
cés, masquez-les avec la béchamel, couvrez avec les jaunes d’ceufs tamisés,
saupoudrez de fromage, mettez par-dessus le reste du beurre coupé en pe-
tits morceaux; faites gratiner au four pendant dix minutes et servez.

(Eufs durs aux pommes de terre.

Pour quatre personnes prenez:

1000 grammes de pommes de terre,
125 grammes de beurre,
15 grammes de vinaigre de vin,
4 oceufs,
3 échalotes,
persil,
sel et poivre.

Faites cuire les pommes de terre dans de I'eau salée, pelez-les, coupez-
les en tranches.

En méme temps, faites durcir les ceufs, retirez-les des coquilles et
coupez-les en deux.
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Disposez les moitiés d’ceufs et les tranches de pommes de terre dans
un plat, maintenez le tout au chaud. Mettez dans une poéle le beurre et les
échalotes hachées; laissez dorer; salez, poivrez, ajoutez le vinaigre, chauf-
fez, puis versez au travers d’une passoire sur les ceufs et les pommes de terre.
Parez de persil haché et servez.

Ce plat, que j’ai eu l'occasion de gotiter 4 la campagne, m’a paru ex-
cellent apres une longue marche.

(Eufs farcis ', a la créme.

Pour Ci[’lq personnes prenez:

250 grammes de bonne créme, susceptible de cuire sans
tourner,
6o grammes de beurre,
10 oeufs frais,
échalote,
persil haché,

sel et poivre.

—

Faites durcir * les ceufs, enlevez-les des coquilles, coupez-les en deux
dans le sens de leur grand axe et sortez les jaunes que vous passerez au tra-
vers d’une passoire, 4 I'aide d’un pilon.

1. Ausens culinaire, les farces sont des hachis de substances alimentaires dtiment assai-
sonnés et aromatisés, plus ou moins liés. On les emploie généralement pour garnir des ceufs
durs, des poissons, des viandes, de la volaille, du gibier, des ptés, des légumes. Leur role est de
donner al'ensemble de la préparation une note nouvelle sharmonisant avec celle de 'élément
principal et le faisant valoir. Elles servent quelquefois aussi au remplissage de bouchées.

2. Afin d’éviter toute odeur sulfureuse, faites-les durcir la veille du jour oti vous prépare-
rez le plat.
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Mettez dans une poéle le beurre et 'échalote hachée fin, faites blondir,
ajoutez les jaunes d’ceufs passés et le persil haché, salez, poivrez, travaillez
le tout jusqu’a ce que vous ayez obtenu une péte parfaitement homogeéne;
emplissez-en le creux des blancs.

Disposez les blancs farcis sur un plat allant au feu, le c6té plat de l'oeuf
sur le fond; chauffez la creme, ajoutez encore un peu de sel et de poivre,
versez-la sur les ocufs, puis mettez au four pendant quelques minutes et
servez.

(Eufs au fromage.

Foncez de beurre un plat allant au feu; garnissez-en le fond de tranches
de pain anglais, coupées aussi minces que possible, saupoudrez d’une I¢-
gere couche de fromage de Gruyere ripé, un peu salé; cassez un ceuf sur
chaque tranche de pain, remettez un peu de fromage et faites cuire rapide-
ment sur un feu vif sans autre assaisonnement.

On peut également interposer entre le pain et le fromage des petites
lames de jambon fumé; on peut aussi, dans 'une ou l'autre fagon, couvrir
le tout de créme, puis effectuer la cuisson au lour.

Toutes ces préparations, qui sortent un peu de lordinaire, sont géné-
ralement bien accueillies.

Symphonie d’ceufs.

Pour six personnes prenez douze ceufs.
Faites-en cuire deux durs; laissez-les refroidir et hachez-les.
Faites pocher six ceufs et tenez-les au chaud.
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Préparez dans une large poéle, avec les quatre oeufs qui restent, une
omelette mince, simple, aromatisée ou non, ou contenant des substances
chaudes, au got.

Des que lomelette est cuite, poudrez-en I'intérieur avec le hachis
d’oeufs durs, puis disposez dessus les ceufs pochés, pliez'omelette, faites-la
glisser sur un plat et servez,

L'omelette doit étre servie de maniére que chaque convive ait dans sa
part un ceuf poché.

On peut envoyer en méme temps une sauciere de sauce tomate, de
béchamel ou de créme plus ou moins acidulée par du jus de citron, au
gott.

Une maniére plus élégante de présenter le plat consiste a faire autant
de petites omelettes qu’il y a de convives et & mettre un ceuf poché dans
chaque omelette.

Creme au fromage.

Pour trois personnes prenez:

70 grammes de fromage de Gruyere ripé,
60 grammes de créme épaisse,
10 grammes de beurre,
6 ceufs frais,
sel et poivre.

Battez ensemble les ceufs, la créme et 6o grammes de fromage; assai-
sonnez au gout.
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Beurrez six moules 4 dariole, saupoudrez le beurre avec le reste du fro-
mage, mettez au-dessus le mélange que vous venez de préparer, couvrez les
moules pour empécher I'appareil de se soulever 4 la cuisson et faites pocher
dans de I'eau bouillante pendant vingt minutes.

Démoulez et servez avec une sauce hollandaise tomatée.

Croquettes de creme au jambon et a la langue.

Pour six personnes prencz:

soo grammes de lait,
100 grammes de jambon d’York ou de Bayonne,
100 grammes de langue 4 I¥écarlate,
100 grammes de champignons de couche épluchés,
80 grammes de carottes épluchées,
so grammes de beurre,
30 grammes d’ oignons épluchés,
30 grammes de poireaux (le blanc seulement),
25 grammes de farine,
20 grammes de truffe épluchée,
s grammes de sel blanc,
1/2 gramme de poivre,
1litre d’ eau,
6 oeufs frais,
abatis de poulet,
bouquet garni, composé de 10 grammes de
persil, 1 branche de thym et 1 feuille de lau-
rier,
mie de pain rassis tamisée,
muscade,
persil,
citron.

-
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Faites cuire a petit feu, pendant trois heures, abatis, champignons, ca-
rottes, oignons, poireaux, bouquet garni dans I'eau de fagon 4 obtenir 125
a 150 grammes de jus concentré. Laissez refroidir, dégraissez, passez.

Faites bouillir le lait.

Hachez jambon, langue et truffe.

Battez ensemble 3 ceufs entiers et 2 jaunes.

Mettez dans une casserole le beurre avec la farine, maniez sans lais-
ser roussir, mouillez avec le lait et le jus concentré, laissez cuire pendant
quelques minutes, puis ajoutez les ceufs battus, le hachis de viandes et de
truffe, le sel, le poivre, un peu de muscade, mélangez bien, remettez le tout
sur le feu pour un instant, enfin faites prendre comme une créme, au bain-
marie.

Laissez refroidir.

Battez l'oeuf entier et les deux blancs qui restent.

Découpez la creme en morceaux, roulez-les en croquettes, passez-les
dans l'oeuf battu, puis dans la mie de pain rassis tamisée, de facon a les
bien enrober et laites-les frire comme des beignets dans de la graisse claire,
bien chaude.

Dressez les croquettes frites sur un plat chaud et décorez, avant de ser-
vir, avec du persil fnit et des tranches de citron.

Fondue au fromage.

Pour six personnes prenez:

240 grammes de fromage de Gruyeére ripé,

240 grammes de beurre frais,

150 grammes de truffes noires du Périgord,

125 grammes de jus bien dégraissé de viande de boucherie
ou de volaille, de préférence de dindon rét,
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12 oeufs,
le jus d’un demi-citron,
sel et poivre.

Lavez. nettoyez et pelez les truffes, coupez-les en petits dés, faites-les
sauter pendant cinq minutes dans 8o grammes de beurre en les remuant
sans cesse, salez et poivrez au gol, puis retirez-les et mettez-les de coté sur
une assiette.

Cassez les ceufs, séparez les blancs des jaunes, passez-les séparément
au travers d’'un linge ou d’un chinois afin de retenir les membranes et
les germes qui coupent leur homogénéité, et battez blancs et jaunes iso-
lément.

Lorsque les blancs seront montés en mousse, incorporez-y les jaunes
par petites quantités, salez, ajoutez 120 grammes de beurre coupé en lames,
le fromage ripé et les truffes: vous obtiendtes ainsi une préparation dont
vous vous servirez immeédiatement.

Mettez 8o grammes de jus dans un plat en porcelaine un peu profond
et allant au feu. Lorsqu’il sera bouillant, versez la préparation dedans et
fouettez le tout; quand le mélange commencera a devenir onctueusx, re-
tirez le plat du feu, continuez 4 fouetter jusqu’ ce que vous ayez obtenu
une créme lisse, ajoutez le reste du jus et le reste du beurre coupé en petits
morceaux, poivrez.

Remettez le tout sur feu doux, achevez la cuisson trés lentement,
comme pour une créme, aromatisez avec le jus de citron, puis servez sur
assiettes chaudes.

La fondue doit étre absolument homogene, sans le moindre grumeau.
Préparée comme je viens de le dire, elle me parait ne pas étre éloignée de la
perfection.
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SoufHés.

Les soufflés sont des mets ou des entremets préparés avec des appareils
a base d’ceufs, dont les blancs sont battus en neige, ce qui les fait souffler 2
la cuisson.

On les sert dans les ustensiles ot ils ont cuit: plats creux, timbales, pe-
tites cocottes, petites caisses, etc.

On peut introduire dans les soufflés différentes substances alimen-
taires: de la farine, de la fécule, du fromage ripé, du poisson ou des crus-
tacés, de la viande de boucherie ou de porc, des issues, de la volaille, du
gibier a poil ou & plumes, des légumes divers cuits et passés en purée; des
substances sucrées, fruits, liqueurs, etc.

On trouvera dans ce livre un certain nombre de formules concrétes de

soufflés (Voir table alphabétique).

Voici quelques indications générales sur un certain nombre de combi-
naisons eupeptiques de soufflés, de garnitures et de sauces qui pourront
donner des idées aux chercheurs: soufllé aux crustacés, en turban de riz au
maigre, sauce hollandaise aux ceufs de homard; soufflé de poissons de mer,
en turban de pommes de terre et de poissons de riviére, sauce au fumet de
poisson; soufllé au jambon, en turban de macaroni, sauce demi-glace to-
matée relevée par du paprika; soufflé de poulet, en turban de riz 3 la moelle,
sauce Nantua'; soufflé de canard, aux olives farcies de foie gras, sauce ma-
dere; souflié de foie gras avec une purée de morilles 4 la creme, sauce au

1. Lasauce Nantua est une béchamel montée a la créme, finie avec du beurre décrevisses
et garnie de queues d’écrevisses.
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fumet de venaison; souffié de gibier 4 poil, en turban de pommes Champs-
Elysées aux truffes, sauce grand veneur '; souflié de gibier 4 plumes, tel le
soufllé de bécasse, 4 la purée de truffes garnie de crotitons frits recouverts

avec les intérieurs flambés 4 la fine champagne, sauce demi-glace au fumet
de bécasse.

Soufllé au fromage.

Pour six personnes prenez:

250 grammes de créme,
125 grammes de gruyere ripé,
30 grammes de beurre,
25 grammes de parmesan rapé,
25 grammes de fécule,
6 ceufs frais.

muscade,

sel,

poivre fraichement moulu.

Cassez les ceufs; séparez les blancs des jaunes.

Mettez dans une casserole la créme, le beurre et la fécule; chauffez
en mélangeant constamment jusqu’a l'obtention d’une pite lisse et homo-
gene; assaisonnez au gotit avec muscade, sel et poivre. Eloignez la casserole

du feu; ajoutez les jaunes d’oeufs, le gruyere et le parmesan ; mélangez en-
core.

1. La sauce grand veneur est une sauce poivrade au fumet de venaison, additionnée de
sang de gibier 4 poil dilué dans de la marinade (100 grammes de sang de gibier par litre de
sauce), mis au dernier moment. On chauffe sans laisser bouillir, puis on passe la sauce a I’éta-
mine.
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Battez quatre blancs en neige ferme, incorporez-les doucement i I'ap-
pareil en évitant de faire tomber la neige; versez le tout dans un plat creux
légerement beurré et poussez au four pas trop chaud. Vingt-cing 4 trente
minutes de cuisson suffiront.

Servez aussitot.

Eufs pochés en soufflé.

Pour six personnes prenez les mémes substances que ci-dessus, plus six
ceufs frais.

Préparez l'appareil a soufflé au fromage, comme précédemment,

Faites pocher six ceufs.

Beurrez un plat creux, mettez dedans une partie de lappareil, au-
dessus les ceufs pochés, couvrez avec le reste de Pappareil et poussez au
four comme précédemment.

Ce plat est une agréable surprise.
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BATRACIENS,
CRUSTACES ET
MOLLUSQUES

Grenouilles.

Les grenouilles, «rana», sont des reptiles batraciens de la famille des
Ranidés. Les pattes, seules parties comestibles, dont le gotit rappelle celui
du poussin, constituent un aliment léger, sain et agréable,

Dans le commerce, les grenouilles sont présentées dépouillées et dé-
barrassées des parties non comestibles, enfilées par le bas des reins sur des
baguettes plates, les pattes croisées. Au moment de les appréter, on rogne
Pextrémité des pattes et on enléve la partie des reins attenant aux cuisses.

Les grenouilles peuvent étre accommodées de bien des manieres:

1° en potages, p. 286;
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2° sautées, panées ou non, dans du beurre, de la graisse ou de I'huile;
au naturel, avec du persil, des fines herbes, etc.; — & la provengale, avec de
Pail; — 4 la portugaise, avec des tomates; — 4 [indienne, avec du curry; a
la bongroise, avec du paprika; — & litalienne, avec des champignons;

3°au blanc; a la poulette:

4° ala meuniére;

5° frites, par exemple en beignets;

6° au gratin;

~° en chaud-froid; etc.

Je vais maintenant donner en détail les indications nécessaires pour
deux des préparations ci-dessus: grenouilles sautées, panées, et grenouilles
au blanc; les autres préparations se concevant facilement.

Grenouilles sautées, panées.

Pour quatre personnes prenez:

150 grammes de beurre,
100 grammes de mie de pain rassis, tamisée,
2 douzaines de belles grenouilles,
2 citrons,
2 échalotes,
fine champagne,
farine,
persil,
estragon,
ciboule,
sel et poivre.
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Mettez pendant une heure les grenouilles, avec du sel et du poivre,
dans de la fine champagne; remuez-les de temps en temps; égouttez-les
ensuite, puis roulez-les dans de la farine,

Meélangez la mie de pain avec du sel, du poivre, du persil, de I'estragon
et de la ciboule hachés, au gott.

Faites sauter en méme temps: d’une part, les grenouilles et les écha-
lotes dans 75 grammes de beurre, pendant 6 4 7 minutes; d’autre part, le
mélange mie de pain et aromates dans le reste du beurre, de maniere a le
bien imbiber et i le dorer.

Enlevez les échalotes; réunissez dans la méme sauteuse grenouilles et
mie de pain aromatisée; puis, continuez 2 faire sauter le tout ensemble
pendant un moment, en mélangeant bien.

Servez avec les citrons, coupés par la moitié.

Grenouilles au blanc.

Pour huit personnes prenez:

750 grammes de vin blanc sec,
soo grammes de champignons de couche,
250 grammes d’ oignons,
250 grammes de reme,
100 grammes de lait,
6o grammes de beurre,
10 grammes de farine,
4 douzaines de belles grenouilles,
2 jaunes d'ceufs frais,
1 bouquet garni,
jus de citron,
sel et poivre.
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Lavez les grenouilles dans le lait.

Mettez dans une casserole le beurre et la farine maniés, chauffez sans
laisser prendre couleur, mouillez avec le vin, ajoutez les oignons coupés en
rondelles et le bouquet garni; assaisonnez avec sel et poivre. Faites cuire
pendant une demi-heure.

Passez la sauce, mettez dedans les champignons épluchés et passés dans
dujus de citron; puis, apres dix minutes de cuisson, ajoutez les grenouilles.
Laissez cuire le tout pendant cinq minutes, liez ensuite la sauce avec la
creme et les jaunes d’ceufs, gotitez, complétez Iassaisonnement s’il y a lieu
et servez.

Langouste ' au naturel.

Le meilleur procédé de cuisson de la langouste pour les véritables ama-
teurs est la cuisson au naturel.

Prenez une langouste en vie, lourde, bien pleine; ligottez-la et plongez-
la dans une bassine contenant suffisamment d’eau de mer bouillante ou, 2
défaut, de 'eau salée avec du sel marin. Maintenez I¢bullition pendant une
vingtaine de minutes pour une langouste pesant un kilogramme environ.

Laissez refroidir I'animal dans la cuisson; égouttez-le.

Servez sur un plat couvert d’une serviette et décoré avec du persil. En-
voyez en méme temps une sauciére de sauce mayonnaise ordinaire, p. 434,
de mayonnaise a la pulpe de citron ou aux ceufs de homard, de mayonnaise
au raifort ou A la moutarde.

1. Palinurus locusta: famille des Palinuridés.
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Pour préparer une mayonnaise aux ceufs de homard, prenez des ceufs
de homard crus, écrasez-les, mettez-les dans une casserole, ébouillantez-les
avec du vinaigre, dans la proportion de 20 grammes de vinaigre pour so
grammes d’ceufs, chauffez au bain-marie en tournant jusqu’ ce que le mé-
lange se soit épaissi et qu’il ait pris une belle couleur de pourpre cardina-
lice.

Passez au travers d’une double mousseline, puis incorporez la purée
obtenue a de la mayonnaise ordinaire.

On aura une mayonnaise au raifort en mélangeant du raifort ripé, au
gott, a4 de la mayonnaise ordinaire.

La langouste au naturel peut étre servie en salade.

On décorera alors le plat avec des coeurs de laitue et des ceufs durs
coupés en quatre. On servira en méme temps une sauce simple  ’huile et
au vinaigre ou une sauce douce, p- 568.

On peut préparer de méme le homard au naturel.
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Homard ! a Paméricaine.

Le plat connu aujourd’hui sous le nom de « Homard 4 l'américaine »
portait, lors de sa création, en 1853, par Constant Guillet, chef des cuisines
du restaurant Bonnefoy, la dénomination de « Homard i la Bonnefoy ».
Le qualificatif «a 'américaine» a été donné plus tard i ce plat par des
concurrents qui ont plus ou moins modifié la formule primitive. Toutes
ces préparations sont des ragotits de homard  sauce lie au sang;; elles de-
vraient donc logiquement porter le nom de «civet de homard». Ces ré-
serves faites, je conserverai cependant le vocable « Homard 4 'américaine »
consacré par 'usage.

En voici une formule.

Pour six personnes prenez:

750 grammes de poissons ou de débris de poissons,
750 grammes de légumes de pot-au-feu,
6oo grammes de tomates,
300 grammes d’ eau,

150 grammes de vin blanc sec,

100 grammes de beurre,

75 grammes d’ huile dolive,

6o grammes de fine champagne,

25 grammes d’ oignons ciselés,

25 grammes d’ échalotes hachées,

2 homards (femelles de préférence), pesant

chacun 750 grammes au moins,
gousse d’ail haché,
jus de citron,
thym, laurier,
persil, cerfeuil, estragon, hachés séparé-
ment,

—

1. «Homarus vulgaris », famille des Astacidés.
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sel, poivre, cayenne.

Mettez dans une casserole I'eau, le vin, les poissons, les légumes de pot-
au-feu coupés en morceaux, du sel, du poivre; faites cuire pendant trois
heures au moins, aprés avoir écumé en temps utile. Passez le liquide 4 la
passoire, concentrez-le de fagon 4 obtenir 200 grammes environ de fond
de poisson. Tenez-le au chaud.

Coupez les homards vivants, recueillez le liquide, c’est-a-dire le sang,
qui s¢coule pendant cette opération ; séparez les queues en autant de mor-
ceaux qu’il y a d’anneaux; brisez la carapace des pinces; fendez les coftres
en deux dans le sens de la longueur; réservez les intérieurs, le corail et les
ceufs; enlevez la poche pierreuse qui se trouve prés des mandibules.

Mettez 'huile dans une sauteuse; chauffez 4 feu vif; jetez dedans les
morceaux de homard, assaisonnez avec sel, poivre et faites sauter jusqu’a
ce que les carapaces soient bien rouges, ce qui demande une dizaine de mi-
nutes environ; puis ajoutez: d’abord so grammes de beurre, les oignons et
les échalotes auxquels vous laisserez prendre couleur; ensuite I’ail, le persil,
le cerfeuil, du thym, du laurier, et faites sauter encore pendant un instant.

Flambez 4 la fine champagne; mettez les tomates pelées, épépinées et
coupées grossierement; mouillez avec le fond de poisson, relevez avec plus
ou moins de cayenne, au gotit; laissez cuire pendant une vingtaine de mi-
nutes.

Disposez en couronne, sur un plat, les troncons de queues de homard,
les pinces et les coffres au milieu; tenez au chaud.

Passez au tamis les intérieurs, le corail, les ceufs et le sang des homards;
liez le liquide de cuisson avec ce mélange, en chauffant sans laisser bouillir.
Finissez la sauce avec le reste du beurre, du jus de citron et de l'estragon;
gotitez, complétez, s'il y a lieu, Iassaisonnement qui doit étre relevé, chauf-
fez encore pendant un moment, puis masquez avec cette sauce les mor-
ceaux de homard.
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Servez, en envoyant en méme temps, dans un légumier, du riz sauté au
beurre, p. 987.
.g‘
En modifiant la nature et la proportion du vin, des aromates et des
condiments, on congoit facilement de nombreuses variantes.

.g.

Pour rendre le plat plus commode 4 manger, on pourra enlever tout
ou partie de la carapace des homards, mais on s¥loignera ainsi de I'aspect
du plat primitif. Dans le cas ot 'on supprimerait completement toute la
carapace, on préparera avec la sauce, la chair des pinces, des pattes et des
coffres un salpicon quon servira au milieu d’une couronne formée par
les trongons de queues décortiquées dressés sur le pourtour d’un plat. La
préparation, ainsi présentée, n’aura plus 'aspect du homard 4 'américaine,
mais elle en aura absolument le gotit. Je la désignera, pour la différencier,
sous le nom générique de «civet de homard ».

On pourra préparer absolument de méme la langouste 4 'américaine
et le civet de langouste.

Salmis de homard a la créme.

Pour quatre personnes prenez:
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Faites cuire le homard pendant une demi-heure dans un court-
bouillon préparé avec le vin blanc sec, les carottes, les oignons, le sel
gris, le poivre en grains, le bouquet et plus ou moins d’eau. Laissez-le re-
froidir dans le liquide, escalopez la queue et les pinces; réservez les débris
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vin blanc sec,

créme,

vin de Madere, de Xéres ou de Porto blanc,
au gotit,

carottes,

oignons,

beurre,

sel gris,

sel blanc,

poivre blanc,

paprika,

noix de muscade,

poivre de Cayenne,

grains de poivre, concassés,

jaunes d’ceufs frais,

homard ceuvé en vie, pesant 1 kilogramme
environ,

bouquet garni (thym, laurier, persil),
truffes cuites dans du madeére, 2 volonté,
eau (quod sufficit pour couvrir le homard).

de chair, I'intérieur et les ceufs.

Mettez dans une casserole so grammes de beurre et faites revenir de-
dans les escalopes de homard, mouillez avec le vin de Madere, de Xéres ou
de Porto, ajoutez le sel blanc, les épices, les truftes coupées en tranches et
laissez cuire ensemble 4 petit feu pendant dix minutes. Passez au tamis les
débris de chair, 'intérieur et les ceufs de homard, incorporez-les 4 la sauce,
liez avec les jaunes d’oeufs délayés dans la créme, ajoutez le reste du beurre
coupé en petits morceaux, chauffez sans laisser bouillir, puis servez.

Ce salmis est une trés jolie entrée de repas fin.
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On peut, cela va sans dire, préparer de méme un salmis de langouste,
de langoustines, de grosses crevettes de la Méditerranée. etc.

Tous ces salmis peuvent étre présentés en timbale.

Crevettes a 'américaine.

Les grosses crevettes de la Méditerranée « Penoceus caramota », prépa-
rées de la fagon suivante, constituent un plat analogue au homard  'amé-
ricaine, mais beaucoup plus fin.

Pour six personnes prenez:

200 grammes de tomates,
200 grammes de beurre,
200 grammes de vin de Sauternes.
200 grammes de bouillon de poisson,
150 grammes de fine champagne,
75 grammes de fumet de poisson’ ou, 2 défaut, de glace de
viande,
so grammes d’ ceufs de homard,
25 grammes d’ huile d’olive,
25 grammes d’ échalotes,
8 grammes de sel,
grammes de poivre,
grammes de quatre épices,

1. On prépare le fumet de poisson d’une maniére analogue 4 celle qu'on emploie pour
préparer les glaces de viandes.
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1décigramme de poivre de Cayenne,
24 grosses crevettes vivantes pesant ensemble
1 kilogramme environ,
3 piments d’Espagne,
persil,
cerfeul,
estragon,
jus de citron.

Mettez dans une sauteuse 75 grammes de beurre et 'huile d’olive,
chauftez, puis jetez les crevettes vivantes dans le liquide fumant. Des que
les crevettes auront élé saisies et se seront colorées, activez le feu, versez
la fine champagne, faites-la flamber, puis mouillez avec le sauternes et le
bouillon; ajoutez le fumet de poisson ou la glace de viande, les tomates pe-
lées, épépinées et hachées, les échalotes, le sel, le poivre, les quatre épices,
le cayenne, les piments d’Espagne, couvrez et laissez cuire pendant dix mi-
nutes.

Retirez alors les crevettes et maintenez-les au chaud au bain-marie.
Concentrez la cuisson; passez-la.

Ecrasez les ceufs de homard, passez-les au tamis, mettez-les dans la cuis-
son, golitez, complétez Iassaisonnement s’il y a lieu, puis ajoutez persil,
cerfeuil et estragon hachés, le reste du beurre et du jus de citron.

Disposez les crevettes sur un plat, masquez-les avec la sauce et servez.

On peut aussi éplucher les crevettes, conserver les queues au chaud,
puis faire avec les parures et le beurre qui reste un beurre de crevettes,

p- 38s.
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On disposera les queues sur un plat en les masquant avec la sauce. La
préparation est moins jolie a I'ceil que celle obtenue avec les crevettes en-
tieres, mais elle présente I'avantage de pouvoir étre mangée sans qu’il soit
nécessaire d’y mettre les doigts.

On peut appréter de méme des coquilles Saint-Jacques, des langous-

tines ', etc.

Cest également tres fin.

Queues d*écrevisses * en hors-d’ceuvre.

Pour six personnes prenez:

300 grammes de
250 grammes de
250 grammes d’
125 grammes de
100 grammes de
so grammes de
20 grammes d’
20 grammes de
s grammes d’
24

20

-

lait,

vin blanc sec,

eau,

beurre,

fine champagne,

carottes coupées en rondelles,
oignon coupé en rondelles,
sel gris,

estragon,

écrevisses moyennes,

grains de poivre concassés,
bouquet garni (persil, thym, laurier et fe-
nouil).

1. ou homard de Norvege; « Néphrops Norvegicus »; famille des Astacidés.
2. Astacus fluviatilis et Astacus leptodactylus; famille des Astacidés.
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Mettez 4 dégorger les écrevisses dans le lait pendant deux heures.

Préparez un court-bouillon avec le vin blanc, I'eau, la fine champagne,
les carottes, l'oignon, le sel, le poivre, I'estragon, le bouquet garni et 10
grammes de beurre, que vous ferez cuire ensemble pendant une vingtaine
de minutes.

Prenez les écrevisses, arrachez-leur Iintestin, jetez-les ensuite dans
le court-bouillon bouillant, faites-les cuire pendant un quart d’heure;
laissez-les refroidir dans le liquide.

Epluchez les écrevisses, mettez les queues de coté dans un plat creux;
puis, avec les parures et le reste du beurre, faites un beurre d¥crevisses qui
vous servira 3 masquer les queues.

On prépare le beurre d*écrevisses de la fagon suivante:

Pilez dans un mortier les parures décrevisses ou, mieux encore, des
écrevisses entiéres cuites; mettez-les dans une casserole avec du beurre,
faites cuire 2 petit feu, pendant un quart d’heure, sans laisser roussir,
mouillez avec un peu d’eau et faites bouillir pendant une demi-heure. Pas-
sez ensuite le tout au tamis 4 aide d’un pilon en bois; le beurre coloré et
parfumé montera a la surface du liquide passé; recueillez-le et égouttez-le.

Le beurre sera naturellement d’autant plus parfumé que vous aurez
employé une plus grande proportion d*écrevisses.

On prépare d’une fagon analogue le beurre de crevettes.
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Ecrevisses a la bordelaise.

Pour dix personnes prencz:

800 grammes de lait,
6oo grammes de vin de Bordeaux blanc. sec,
6oo grammes de beurre,
200 grammes de fine champagne,
200 grammes de fumet de poisson, p. 382,
200 grammes de velouté maigre, pp. 393, 495,
200 grammes de sauce tomate concentrée,
200 grammes de parties rouges de carottes,
200 grammes d’ oignons,
20 grammes d’ échalotes,
20 grammes de persil,
10 grammes d’ estragon,
60 belles écrevisses vivantes,
thym, laurier,
sel, poivre, cayenne.

Faites dégorger les écrevisses dans le lait pendant deux heures.

Hachez ensemble carottes, oignons, échalotes, estragon et 10 grammes
de persil.

Mettez dans une casserole 100 grammes de beurre, le hachis ci-dessus,
du thym, du laurier, du sel et du poivre; laissez cuire.

Arrachez les intestins des écrevisses; jetez-les vivantes dans la casse-
role, saupoudrez-les avec un peu de cayenne et faites-les sauter jusqua ce
qu’elles soient bien rouges; versez la fine champagne; faites flamber.

Enlevez les écrevisses; tenez-les au chaud.

Mettez alors le vin; réduisez la cuisson d’un tiers environ, puis ajou-
tez les écrevisses, le fumet de poisson, le velouté maigre, la sauce tomate;
laissez cuire le tout ensemble pendant une dizaine de minutes.
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Dressez les écrevisses dans une timbale tenue au chaud.

Passez la sauce, concentrez-la, montez-la avec le reste du beurre, ajou-
tez le reste du persil blanchi et haché; masquez-en les écrevisses.

Servez avec du bordeaux blang, sec, vieux.

Ecrevisses au gratin.
Pour SiX personnes prenez:

125 grammes de créme épaisse,
so grammes de beurre,
so grammes de gruyere,
so grammes de parmesan,
30 grammes de jambon maigre haché,
15 grammes de farine,
10 grammes de mie de pain rassis tamisée,
50 Ecrevisses,
2 jaunes d’ceufs frais,
muscade,
sel et poivre.

Court-bouillonnez les écrevisses.

Décortiquez les queues et les pinces.

Préparez un beurre décrevisses avec les parures etss grammes de
beurre.

Faites revenir la farine et le jambon dans le reste du beurre; mouillez
avec la quantité nécessaire de court-bouillon des écrevisses, ajoutez la chair
des pinces et les queues des écrevisses, du sel, du poivre, de la muscade
au godt; laissez mijoter pendant quelques minutes. Mettez ensuite la
créme, 40 grammes de gruyere, 40 grammes de parmesan ripé, mélangez,
chauffez sans laisser bouillir et liez avec les jaunes d’oeufs.
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Prenez un plat de service allant au feu, versez dedans appareil, sau-
poudrez avec le reste des fromages mélangés avec la mie de pain et faites
gratiner au four.

Ecrevisses au pilaf ou pilaf d¥écrevisses.

Pour six personnes prenez:

soo grammes de bouillon de poisson un peu relevé,
250 grammes de riz d’Egypte,
175 grammes de beurre,

36 écrevisses.

Faites cuire les écrevisses comme il est dit p. 385, épluchez-les, réservez
les queues; mettez de c6té les parures et les pattes. Avec ces déchets et le
beurre, faites un beurre d’*écrevisses.

Préparez ensuite un pilaf, conformément aux indications données
p- 990, en remplagant simplement dans la formule le bouillon de viande
par le bouillon de poisson et le beurre ordinaire par le beurre d*écrevisses.

Dressez ce pilaf sur un plat et garnissez-le avec les queues décrevisses.
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Chaussons aux écrevisses.

Préparez une pite demi-feuilletée ',

ou, si vous éles pressé, procurez-vous en chez un pﬁtissier. Abaissez-
la 3 une épaisseur de 4 4 5 millimétres et découpez-la en cercles de 12 2 15
centimétres de diametre.

Faites cuire des écrevisses comme dans la formule précédente, mais en
remplagant le vin blanc sec par du sauternes, notamment du vin de Ché-
teau Yquem, ou encore par du xérés, et en supprimant le persil ajouté 4 la
fin.

Décortiquez les écrevisses, escalopez les queues; passez les débris au
tamis, ajoutez le produit obtenu 4 la sauce, réduisez-la de fagon a 'amener
3 bonne consistance; mettez dedans les escalopes d*écrevisses: vous aurez
ainsi le remplissage des chaussons.

Placez sur la moitié de chaque rond de pate une certaine quantité de
Pappareil de remplissage, fermez en chaussons et faites cuire au four.

Servez avec du vin de Chiteau Yquem ou du xéres suivant que I'un ou
lautre de ces vins aura été employé dans la préparation des chaussons.

1. La composition de la pite demi-feuilletée est la suivante:
soo grammes de farine de blé dur de Hongrie,
375 grammes de beurre ferme et élastique,
30 grammes d’ eau,
10 grammes de sel fin.
L'opération se fait comme pour la pite feuilletée p. 429, mais au lieu de donner six tours a la
pite, on n'en donne que cing.
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Huitres.

L’huitre «Ostrea edulis», de la famille des Ostréidés, est un mol-
lusque lamellibranche, bivalve, acéphale, hermaphrodite.

Parmi les variétés comestibles, les plus estimées sont les huitres de Be-
lon, de Marennes, d’Ostende, les cOtes-rouges. les natives d’Angleterre, les
burnham, les colchester et les natives de Zélande. Ces huitres-13, qui ne
doivent étre mangées que crues et vivantes, constituent un aliment de
luxe délicat et léger; dautres, moins fines, peuvent étre employées dans
les sauces ou dans les garnitures.

Comment doit-on manger les huitres crues ?

Certaines personnes les avalent sans les mécher. Que ne les prennent-
elles en cachets! D’autres consentent 4 les micher, mais apres les avoir ar-
rosées de sauces incendiaires qui en masquent absolument le gotit, et dont
je ne comprendrais I'emploi que si jétais condamné 4 manger des pieds de
cheval ou des portugaises ' ; d’autres enfin les additionnent simplement de
jus de citron et les accompagnent de tartines de pain noir beurré ou de
sandwichs au caviar. Chacun croit employer le procédé le meilleur. Voici
celui des amateurs qui estiment que la bonne huitre mérite détre aimée
pour elle-méme.

Faites ouvrir, seulement au moment de les manger, des huitres appar-
tenant aux espéces préférées, grasses, charnues, et assurez-vous pour cha-
cune quelle est bien vivante, en explorant ses réflexes; c’est 1a un signe
objectif qui ne trompe pas . Puis, enlevez-la délicatement de sa coquille,

1. Laportugaise, Gryphea angulata, n’est pas une huitre proprement dite; c’est une gry-
phée.

2. La recherche des réflexes chez Ihuitre se fait trés commodément: on touche simple-
ment le bord des lamelles qui se rétractent si 'animal est vivant.
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portez-laimmédiatement & la bouche, toute nue, sans aucun accompagne-
ment et aussitot, d’'un coup de dent, percez-lui le foie. Si le sujet répond
4 ce que vous étes en droit d’attendre de lui, vos gencives doivent baigner
dedans tout entitres et votre bouche doit étre inondée de jus '

Restez un instant dans cette situation. puis avalez lentement le jus et
achevez la mastication et la déglutition du mollusque. Tonifiez-vous alors
avec une gorgée de bon vin blanc sec, mangez une bouchée de pain blanc
ou noir, beurré ou non, pour neutraliser les papilles de la langue et étre en
état d'apprécier intégralement ’huitre suivante.

On a accusé les huitres de beaucoup de méfaits: il parait établi que
lorsque les parcs sont mal tenus, en communication avec des fosses a purin,
elles peuvent donner la fiévre typhoide. Le seul enseignement a tirer de ces
faits est de n’user que d’huitres de bonne provenance.

Bouchées * aux huitres.

Faites un feuilleté comme il est dit p. 429 ou, si vous avez un bon patis-
sier dans le voisinage, commandez-lui des crotites de bouchées et préparez-
en la garniture, comme il suit.

Pour dix bouchées prenez:

1. Cest la pour moi un véritable criterium, «a posteriori», de ’huitre 4 point.

2. Les bouchées sont de petits vol-au-vent. On peut encore donner le nom de bouchées
2 des petites préparations culinaires farcies dont I'enveloppe est constituée par une pate ren-
fermant de la chair animale: poisson, volaille, gibier, etc.
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soo grammes de lait,
soo grammes de champignons de couche,
300 grammes de beurre,
250 grammes de créme,

125 grammes de crevettes grises vivantes,

so grammes de farine,

60 huitres portugaises ou 6o cancales, grasses,
jus de citron.

Ouvrez les huitres, recueillez dans une casserole les mollusques et
leur eau; portez le tout 4 ébullition; apres le premier bouillon enlevez les
huitres blanchies; tenez-les au chaud; passez I'eau.

Préparez un court-bouillon commeil est dit p. 385 en remplagant 'eau
par leau des huitres; faites cuire dedans les crevettes, épluchez-les, réservez
les queues, passez a la presse les parures, ajoutez le jus obtenu 4 'eau de
cuisson des crevettes, filtrez le tout et concentrez-le de fagon 4 avoir 200
grammes de liquide environ.

Mettez dans une casserole les champignons épluchés, 25 grammes de
beurre et un filet de jus de citron; laissez cuire.

Faites blondir la farine dans 250 grammes de beurre, mouillez avec le
laitetle jus concentré; laissez bouillir ensemble pour réduire encore le tout.
Ajoutez ensuite la créme en travaillant bien, puis le reste du beurre, les
champignons, les huitres, les queues de crevettes. Tenez au chaud au bain-
marie jusqu’au moment de servir.

Ce moment venu, emplissez les crotites chaudes avec cette garniture.

Les bouchées ainsi préparées sont incomparablement plus délicates
que les produits similaires du commerce.

Huitres frites.

Pour douze personnes prenez:



—393 -

soo grammes de velouté maigre’,
soo grammes de gelée maigre, p. 474,
4 douzaines d’ huitres grasses *,
6 citrons,
4 ceufs entiers,
4 jaunes d’ceufs,
mie de pain rassis tamisée,
créme,
farine,
persil.

Ouvrez les huitres; réservez leur eau.

Mettez dans une casserole le velouté, la gelée et 'eau des huitres passée
et réduite: achevez la liaison de I'ensemble avec les jaunes d’oeufs et de la
créme de maniére 2 avoir une sauce chaud-froid 3 trés consistante.

Cassez les quatre ceufs entiers; battez-les.

1. Pour préparer un velouté maigre, prenez du bouillon de poisson, p. 282; relevez-le
avec du vin blanc, des aromates, des condiments, des champignons au gott; Liez-le avec du
beurre manié de farine ou avec un roux; concentrez-le; dépouillez-le.

2. Ilestinutile de prendre des huitres d’une grande finesse; il faut surtout qu’elles soient
grasses a point.

3. D’une fagon générale, les sauces chaud-froid sont constituées par un mélange en pro-
portions égales de sauces a base de consommé de substances animales, blondes ou brunes,
avec de la gelée blonde ou brune.

Pour les poissons, les mollusques et les crustacés, on se sert d’'un mélange de velouté,
d’allemande ou de sauce supréme maigre et de gelée maigre.

Les sauces chaud-froid destinées aux viandes blanches sont préparées avec de la sauce
veloutée, de I'allemande ou de la sauce supréme et de la gelée blonde,

Pour les sauces chaud-froid destinées aux viandes noires, on emploie de 'espagnole et
de la gelée brune.

Pour le gibier, on prend de I'espagnole au gibier et de la gelée de gibier.
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Enrobez les huitres dans la sauce chaud-froid, passez-les ensuite lége-
rement dans de la farine, puis dans les ceufs battus, enfin dans de la mie
de pain et plongez-les une 4 une dans de ’huile bouillante. Dés que I'enve-
loppe sera dorée, retirez-les.

Au moment de servir, réchauffez-les pendant quelques secondes dans
la friture, dressez-les sur un plat que vous garnirez avec du persil frit et les
citrons coupés en deux.

Les huitres frites, contrairement a P'opinion de certaines personnes, ne
relevent pas du tout de la cuisine barbare. Elles sont infiniment meilleures
préparées comme je I'indique que simplement frites en beignets car,
n’ayant pas eu le temps de cuire, elles sont trés moelleuses et conservent
leur gotr. Je les préfere méme aux huitres 4 la Villeroi. Enfin, la sauce em-
ployée donne au plat le caractere maigre qui lui convient.

Huitres en aspic.

Préparez une gelée d’aspic maigre en faisant cuire des poissons ou des
débris de poissons (merlan ou brochet par exemple) dans de la gelée de
veau; clarifiez-la.

Mettez dans des moules a dariole un peu de cette gelée, puis une ou
plusieurs huitres simplement blanchies dans leur eau; au-dessus, de la
mayonnaise 4 la moutarde, aromatisée ou non avec des ceufs de homard;
couvrez de gelée; continuez ces alternances jusqu’a ce que les moules
soient pleins. Faites prendre sur glace.

Démoulez au moment de servir.

3=

On peut préparer de méme des aspics de queues d¥crevisses ou de cre-
vettes, de caviar, de corail d’oursins, de moules, etc.
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Tous ces aspics constituent des hors-d’oeuvre tres appétissants.
On peut aussi les employer comme garniture autour d’un poisson
froid en gelée, ce qui augmentera beaucoup la richesse du plat.

Coquilles Saint-Jacques.

Les peignes ou coquilles Saint-Jacques, «Pecten maximus» et « Pec-
ten Jacobzus », sont des mollusques pélécypodes de la famille des Pectini-
dés. Leur chair est trés délicate.

Voici 'une des meilleures facons de les préparer.

Pour quatre personnes prenez:

250 grammes de champignons de couche,
250 grammes de vin blanc sec,

100 grammes de beurre,

30 grammes de fine champagne,

20 grammes de farine,

4 belles coquilles Saint-Jacques,

1 oignon,

1 échalote,

1 bouquet garni (persil, thym, laurier),
mie de pain rassis tamisée,
persil,
jus de citron,
sel et poivre.

Ouvrez les coquilles et recueillez leur eau. Lavez les mollusques a plu-
sieurs reprises dans de I'eau fraiche; enlevez les parties noires, mettez de
c6té séparément le blanc, le corail et les barbes.
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Prenez les neuf dixiemes du vin blanc et de la fine champagne, faites
cuire dedans le blanc et le corail avec le bouquet garni, I'oignon, du sel, du
poivre; retirez-les et remplacez-les par les barbes; laissez-les cuire.

Passez la cuisson.

Coupez en morceaux un peu gros le blanc et le corail.

Réservez les barbes.

Faites cuire les champignons avec du beurre, un peu de sel et du jus de
citron.

Hachez fin les barbes, les champignons et le persil.

Mettez dans uné casserole du beurre, la farine et I'échalote hachée, lais-
sez dorer légerement; mouillez avec une quantité suffisante de jus de cuis-
son additionné d’eau filtrée des mollusques, ajoutez le hachis de barbes,
champignons et persil: cela constituera la farce.

Prenez alors les valves creuses des quatre coquilles, foncez-les de
beurre, étendez sur le beurre un quart du blanc et du corail, au-dessus un
quart de la farce, saupoudrez de mie de pain tamisée et terminez par un pe-
tit morceau de beurre; arrosez avec le reste du vin et de la fine champagne
mélangés.

Mettez au four pendant dix minutes pour gratiner.

Au gaz, il faudrait le double de temps environ.

Coquilles Saint-Jacques.

(AUTRE FORMULE)

Pour quatre personnes prenez:

200 grammes de vin blanc,
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150 grammes de champignons de couche,
100 grammes de créme,
so grammes de beurre,
20 grammes de farine,
8 coquilles Saint-Jacques,
3 échalotes,
chapelure,
sel et poivre.

Ouvrez les coquilles, détachez les mollusques, lavez-les a plusieurs re-
prises dans de I'eau fraiche; enlevez les parties noires et les barbes; réservez
séparément le blanc et le corail. Coupez le blanc en morceausx, laissez le
corail entier; faites- les revenir dans 30 grammes de beurre, ajoutez ensuite
les échalotes hachées, la farine, les champignons pelés et émincés; remuez
pendant quelques instants, puis mouillez avec le vin blanc; salez, poivrez
au gotit. Laissez cuire pendant une dizaine de minutes; réduisez la cuisson.

Mettez alors la créme; concentrez la sauce sans faire bouillir.

Emplissez quatre valves creuses des coquilles avec lappareil ci-dessus,
saupoudrez de chapelure, mettez le reste du beurre coupé en petits mor-
ceaux. Faites gratiner au four,

Coquilles Saint-Jacques a la portugaise.

Pour quatre personnes prenez:

300 grammes de tomates,
125 grammes de champignons de couche,
125 grammes de beurre,
8 coquilles Saint-Jacques,
1 merlan,
I carotte,



_398_

1 oignon,
vin blanc,
jus de citron,
persil haché,
thym, laurier,
sel et poivre.

Ouvrez les coquilles; recueillez I'eau; lavez les mollusques a 'eau
froide; mettez a part le blanc et le corail; réservez les barbes.

Videz le merlan; lavez-le; coupez-le en trongons.

Mettez dans une casserole du vin blanc, I'eau des coquilles, le merlan,
les barbes réservées, l'oignon et la carotte coupés en morceaux, du thym,
du laurier, du sel et du poivre; laissez cuire jusqu’a obtention de quelques
cuillerées de liquide. Passez ce fumet; ajoutez-y un peu de beurre et faites
pocher dedans le blanc et le corail réservés.

En méme temps, préparez un appareil portugais en faisant cuire a la
casserole, dans un peu de beurre, les tomates pelées et épépinées, les cham-
pignons pelés, passés au jus de citron et hachés; assaisonnez avec sel et
poivre, ajoutez du persil; amenez par concentration appareil 4 la consis-
tance d’un velouté. Au dernier moment, incorporez-y, en fouettant, le
reste du beurre.

Dressez, dans un plat en porcelaine allant au feu, le blanc et le corail
pochés dans le fumet; masquez-les avec I'appareil portugais; chauffez au
four pendant quelques minutes; puis servez.

Cest absolument exquis.

Ragotit de coquilles Saint-Jacques.

Pour quatre personnes pI'CIlCZZ
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250 grammes de bonne sauce tomate,
6o grammes de beurre,
so grammes de fine champagne ou-de cognac,
s grammes de persil,
1 gramme d’ ail,
8 coquilles Saint-Jacques,

parmesan ou gruyére,
sel, poivre, paprika.

Enlevez les mollusques des coquilles; lavez-les bien dans de I'eau
froide.

Faites revenir le blanc, coupé en morceaux, et le corail dansso
grammes de beurre, flambez avec la fine champagne ou le cognac, sa-
lez, poivrez, ajoutez l'ail haché et la sauce tomate; laissez cuire pendant
une dizaine de minutes; mettez ensuite le persil haché et continuez la
cuisson pendant quelques minutes encore. Gofitez, relevez avec un peu
de paprika.

Emplissez les coquilles avec le ragofit, saupoudrez de parmesan ou de
gruyere rapé, mettez dessus le reste du beurre coupé en petits morceaux;
poussez au four pour gratiner.

Coquilles Saint-Jacques froides.

Enlevez les mollusques des coquilles; lavez-les  I'eau froide; puis faites
cuire le blanc et le corail dans du vin blanc avec sel, poivre, échalotes et aro-
mates au goiit. Retirez le blanc et le corail ; escalopez le blanc; concentrez
fortement la cuisson; passez-la. Laissez refroidir.

Garnissez les valves profondes des coquilles avec le blanc, le corail et
des rondelles d’ceufs durs, masquez avec une mayonnaise simple ou com-
posée dans laquelle vous aurez fait entrer le jus de cuisson concentré des
coquilles.



C’est un excellent hors-d’ceuvre.

Moules® au naturel.

Pour quatre personnes prenez:

3 litres de moules,
persil,
sel et poivre.

Grattez soigneusement les moules une par une; jetez celles qui ne se
referment pas, elles sont mortes; lavez-les jusqu’a ce que eau soit absolu-
ment claire; égouttez-les.

Mettez dans une casserole les moules, du persil, du sel et du poivre
au gott, Faites sauter le tout ensemble de fagon que les moules cuisent
rapidement, ce qui demande quatre 4 cinq minutes. Enlevez les moules et
tenez-les au chaud dans un plat couvert; passez I'eau au chinois; laissez-la
déposer; décantez-la.

Servez les moules dans le plat et le jus 4 part.

Cest la fagon la plus simple de préparer les moules.

Les moules au naturel, refroidies, sont excellentes en salade, assaison-
nées avec une mayonnaise.

1. Mytilus edulis; famille des Mytilidés.
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Moules au citron.

Pour quatre personnes prenez:

100 grammes de carottes,
65 grammes de beurre,
30 grammes d’ échalotes,
20 grammes de farine,
3 litres de moules,
4 citrons,
bouquet garni,
sel, poivre, qualre épices.

Nettoyez les moules comme il est dit plus haut.

Faites cuire dans 30 grammes de beurre carottes et échalotes émincées,
bouquet garni, le tout assaisonné au gott avec sel, poivre et quatre épices.
Déglacez avec le jus des citrons, puis ajoutez les moules et faites-les cuire
rapidement en les sautant. Tenez-les au chaud.

Faites dorer légérement la farine dans 15 grammes de beurre, mouillez
avec I'eau des moules passée et décantée; laissez cuire pendant un moment;
enfin, montez la sauce avec le reste du beurre.

Dressez les moules débarrassées d’une de leurs valves sur un plat et
servez.

Envoyez la sauce dans une saucicre.

La moule se marie trés bien avec le citron,

Moules au vin blanc.

Pour quatre personnes prencez:
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200 grammes de vin blanc,
100 grammes de carottes,
30 grammes d’ échalotes,
30 grammes de beurre,
1 gramme d’ ail,

3 litres de moules,
bouquet garni,
persil,
sel et poivre.

Nettoyez les moules comme précédemment.

Mettez dans une casserole les carottes coupées en rondelles, les écha-
lotes, I’ail, le bouquet, le vin et faites cuire le tout avec un peu de sel et
de poivre pendant une demi-heure environ. Passez, ajoutez ensuite les
moules et sautez le tout jusqu’ ce que les moules soient cuites. Filtrez et
décantez la cuisson ; montez-la au beurre et saupoudrez de persil haché.

Enlevez une valve des coquilles; servezles moules sur un plat et la sauce
4 part dans une sauciere.

Cest, 4 peu de chose pres, la formule classique des moules 4 la mari-
niére.

Moules a la créme.

Pour quatre personnes prenez:

250 grammes de champignons,
200 grammes de créme,
100 grammes de beurre,
100 grammes de carottes,
30 grammes de farine,
3 litres de moules,
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vinaigre (facultatif),
bouquet garni,
sel et poivre.

Nettoyez soigneusement les moules.

Pelez les champignons; hachez-les.

Faites cuire a petit feu les carottes coupées en rondelles minces et le
bouquet garni dans 40 grammes de beurre, pendant une demi-heure envi-
ron; salez et poivrez; ajoutez ensuite les moules et faites-les souvrir en les
sautant pendant le temps nécessaire pour qu’elles soient cuites. Tenez-les
au chaud.

Mettez dans une casserole 30 grammes de beurre et les champignons
hachés; faites-les suer, puis ajoutez la farine, tournez sans laisser prendre
couleur, mouillez avec I'eau des moules passée au chinois et décantée. Lais-
sez cuire pendant quelques minutes; enfin, montez la sauce avec le reste
du beurre et la créme; gottez et ajoutez du vinaigre, si vous I'aimez.

Apres avoir enlevé une valve 4 chaque coquille, dressez les moules sur
un plat ou sur autant de plats qu’il y a de convives, masquez-les avec la
sauce et servez.

Les moules 4 la créme sont exquises et font tres bonne figure dans un
déjeuner d’amateurs.

Moules au gratin.

Pour six personnes prenez:

100 grammes de créme,
so grammes de beurre,
so grammes de parmesan ripé,
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so grammes de gruyere ripé,
15 grammes de farine,
10 grammes de mie de pain rassis tamisée,
3 litres de moules,
1 beau tourteau.

Faites cuire le tourteau, au court-bouillon, comme une langouste,
videz-le, réservez séparément la chair ' et 'intérieur.

Passez I'intérieur en purée, réservez. Un beau tourteau fournit 200
grammes de purée environ.

Mettez les moules bien nettoyées dans une casserole avec du sel et du
poivre, faites-les souvrir 2 feu vif; au bout de quatre 4 cinq minutes elles
seront cuites. Sortez-les des coquilles et tenez-les au chaud.

Passez I'eau des moules et concentrez-la.

Faites blondir la farine dans le beurre, mettez la purée de tourteau,
donnez quelques bouillons; ajoutez la créme, 45 grammes de gruyére et
45 grammes de parmesan, mélangez, gotitez, mouillez avec la quantité
d’eau de moules nécessaire et suflisante pour assaisonner convenablement,
chauffez encore un peu jusqua bonne consistance.

Prenez un plat allant au feu, foncez-le d’un peu de cet appareil, dis-
posez dessus les moules, couvrez-les avec le reste de 'appareil, saupoudrez
avec le reste des fromages mélangés 4 la mie de pain et faites gratiner, a four
doux, pendant un quart d’heure.

1. La chair du tourteau peut étre servie 4 part, comme de la chair de langouste, avec une
sauce 4 ’huile et au vinaigre ou avec une mayonnaise. On pourrait aussi, dans la préparation,
la mélanger avec les moules, mais jestime qu’il vaut mieux s'en servir  part.
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On peut, dans le méme esprit, faire un tourteau gratiné, en remplagant
les moules par la chair du tourteau;; dans ce cas, on sert la préparation dans
la carapace du tourteau.

Il va sans dire que les homards et les langoustes peuvent étre apprétés
et servis de méme.

Sugarelle de moules.

Pour quatre personnes prenez:

100 grammes de creme,
100 grammes de beurre,
100 grammes de mie de pain rassis tamisée,
100 grammes de purée de tomates,
3 grammes d’ ail haché,
3 litres de moules,

4 anchois,

2 jaunes d'ceufs,
oignon moyen,
lait,
sel, poivre, paprika.

—

Pilez les anchois avec so grammes de beurre; passez le tout au tamis.

Nettoyez les moules; mettez-les dans une casserole avec les trois quarts
de I'ail et faites-les souvrir a feu vif. Enlevez-les des coquilles; réservez-en
quelques-unes dans 'une de leurs valves; tenez-les au chaud. Réduisez un
peu l'eau des moules; passez-la, décantez-la, réservez-la.
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Faites revenir dans du beurre 'oignon ciselé tres fin et le reste de lail,
ajoutez le beurre d’anchois, la purée de tomates, la mie de pain trempée
dans du lait, égouttée et écrasée, du sel, du poivre et du paprika; éclaircissez
avec 'eau des moules jusqu’a consistance convenable. Laissez cuire 4 petit
feu pendant 15 4 20 minutes.

Au dernier moment, liez avec la créme et les jaunes d’ocufs sans faire
bouillir; mettez les moules et le reste du beurre; chauffez pendant un ins-
tant et servez dans un plat dont vous aurez décoré le bord avec les moules
réservées.

On peut préparer une autre sugarelle en remplagant dans la formule
précédente la créme et les jaunes d’oeufs par de lailloli. Cela convient aux
grands mangeurs dail.

Comme variantes, on peut, dansles deux cas, faire gratiner le platapres
lavoir saupoudré d’un mélange de mie de pain rassis tamisée et de fromage
rapé,

Moules sautées panées.

Pour quatre personnes pI'CIlCZZ

150 grammes de mie de pain rassis tamisée,
150 grammes de beurre,

100 grammes de créme,

60 grammes d oignons,
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s grammes de persil haché,
3 litres de moules,
sel et poivre.

Mettez les moules bien nettoyées dans une casserole et faites-les sou-
vrir & feu vif. Jetez celles qui resteraient fermées, enlevez A chacune des
autres une valve de la coquille et tenez-les au chaud.

Ciselez fin les oignons avec un couteau frotté d’ail pour les parfumer
légerement, faites-les blondir avec le beurre dans une sauteuse, ajoutez en-
suite la mie de pain et amenez-la a la méme couleur que les oignons; salez,
poivrez, saupoudrez de persil haché, puis mettez les moules et faites sauter
le tout pendant une douzaine de minutes; mouillez ensuite avec la créme
et continuez 2 faire sauter jusqu’ ce que la creme soit absorbée.

Tout I'appareil doit entrer et s’attacher dans I'intérieur des coquilles.

Servez chaud, sans sauce.

Les moules sautées panées préparées ainsi doivent étre moelleuses sous
une enveloppe légerement résistante.

Moules frites.

Prenez de belles et grosses moules, nettoyez-les soigneusement, faites-
les Souvrir sur le feu, retirez-les des coquilles, roulez-les dans de la farine et
plongez- les, ainsi enrobées, dans un bain chaud d’huile d’olive.

Servez-les aussitot soit telles quelles, soit accompagnées d’une sauce
hollandaise aromatisée au got.

A Constantinople, ot jai gotité pour la premiére fois des moules frites,
on les sert comme hors-d’ceuvre et on les mange en buvant du mastic .

1. Le mastic est la résine du Pistachia lentiscus. Linfusion alcoolique de cette résine, trés
prisée en Orient, a un gotit rappelant celui de I'anisette.
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On peut préparer de méme les huitres.

Ormeaux.

Les ormeaux, ou haliotides, scientifiquement « Halotis tuberculata »,
sont des mollusques gastéropodes qui vivent dans les fentes des rochers
et ne peuvent guere étre capturés quau moment des grandes marées. En
France, on les trouve surtout sur les cotes de la Bretagne.

On peut faire sauter les ormeaux ou les préparer en ragott.

Dans les deux cas, on commence par les enlever de leur coquille, on
leur arrache I'intestin, ce qui se fait aisément a I'aide d’un couteau, on les
lave 4 plusieurs reprises et on les brosse bien pour enlever toutes les parties
noires, enfin on les bat avec un battoir en bois pour les attendrir.

Lorsqu'on veut les faire sauter, on les fait cuire d’abord dans de I'eau
salée pendant une heure, on les essuie, on les laisse refroidir et enfin on les
fait sauter avec du beurre dans une poéle, pendant un quart d’heure, en
les salant légérement.

Lorsquon veut les préparer en ragott, on les fait cuire  petit feu pen-
dant une heure et demie 4 deux heures avec du beurre, des oignons, des
carottes, du sel, du poivre au gotit, de I'eau ou mieux du bouillon de pois-
son.

Certaines personnes trouvent le ragotit d’ormeaux plus digestible que
les ormeaux sautés. Quoi qu’il en soit, préparés de I'une ou de I'autre fagon,
les ormeaux constituent un plat qui, 4 Paris, n’est pas banal.



— 409 —

Escargots en coquilles.

Lescargot est un mollusque gastéropode de la famille des Hélicidés.
Lespece la plus recherchée est représentée par les gros escargots blancs,
«Helix pomatia».

Certaines personnes se refusent a considérer lescargot comme co-
mestible, parce qulelles trouvent sa chair dure, indigeste, et qu’elles
néprouvent en le mastiquant qu’une sensation analogue a celle que
produirait un morceau de caoutchouc. D’autres déclarent que c’est I'as-
saisonnement seul qui fait passer le limagon. Or, en réalité, I'escargot est
délicat, et c’est précisément pour cela qu’il convient d’apporter des soins
4 sa préparation; autrement, il perd facilement son gotit. Cuit convena-
blement et aromatisé avec des condiments bien choisis et bien dosés, il
est savoureux, tendre et digestible. Un de mes amis, 4 I'estomac délabré,
ayant préparé des escargots en suivant 2 la lettre la méthode que je vais
exposer et les ayant trouvés exquis, se laissa aller jusqu’a en manger quatre
douzaines et sa surprise fut grande de ne ressentir aucun inconvénient de
son imprudence.

Pour six personnes prenez:

250 grammes de beurre fin,
100 grammes de vin blanc sec,
70 grammes de gros sel,
20 grammes de persil haché,
16 grammes de sel fin,
4 grammes 1/2 d’ ail,
2 grammes de poivre fraichement moulu,

72 beaux escargots de Bourgogne et, de préfé-
rence, des escargots de vigne,
court-bouillon trés relevé, préparé avec eau,
sel, poivre, carottes, panais, ail, thym, lau-
rier, persil.



— 410 —

Sachez d’abord qu’il convient d’appréter les escargots la veille du jour
ot l'on veut les manger; ils S'impregnent ainsi plus intimement des condi-
ments qu'on leur adjoint; ils sont plus et mieux parfumés que si on les
appréte le jour méme.

Si vous opérez en hiver, les escargots ont jefmé et ils sont recouverts
d’une taie; enlevez-la, faites ensuite dégorger les escargots dans le gros sel
pendant une heure, puis lavez-les 4 cinq ou six reprises dans de I'eau froide,
en changeant I'eau chaque fois. Si vous opérez en dehors de la saison hiver-
nale, commencez par les faire jeiner pendant deux jours, puis procédez
comme ci-dessus,

Faites cuire le court-bouillon pendant une demi-heure, mettez dedans
les escargots, laissez-les cuire pendant une heure, puis refroidir un peu
dans le liquide. Sortez-les ensuite du court-bouillon, retirez les corps des
coquilles, lavez corps et coquilles dans de I'eau chaude salée et essuyez-les.
Enlevez, si cela est nécessaire, Iextrémité noire de 'animal qui représente
P’intestin et qui, en été, est souvent terreux et amer.

Triturez dans un mortier le beurre, le persil, le sel fin, I’ail et le poivre
fraichement moulu, de fagon 4 avoir une farce parfaitement homogene.

Remettez les mollusques dans leurs coquilles et achevez le remplissage
avec cette farce.

Au moment du repas, placez les escargots, lorifice de la coquille en
Pair, dans un plat allant au feu et au fond duquel vous aurez mis un peu
d’eau pour éviter que le vase et les coquilles brilent, arrosez légérement
chaque escargot avec un peu de vin blanc sec, au moyen d’une pipette, et
chauffez sur un feu doux jusqu’a ce que la farce commence 4 bouillir dans
la coquille. A ce moment, l’ail est cuit et tout est 2 point.

Servez aussitdt avec fourchettes spéciales et pinces ad hoc pour éviter
4 vos convives de se briiler et de se tacher les doigts.

Faites verser du chablis dans les verres et vous entendrez des louanges.
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Escargots en coquilles.

(AUTRE FORMULE)

Pour six personnes prenez:

300 grammes de vin blanc sec,
300 grammes de madere,
250 grammes de beurre,
100 grammes de fine champagne,
70 grammes de sel gris,
70 grammes de persil haché,
7 grammes 1/2 du mélange aromatique ci-apres,
72 beaux escargots de Bourgogne,
3 belles échalotes,
1 gousse dail,
1 sachet contenant thym, laurier, ail, écha-
lote,
1 pied de veau.

On préparele mélange aromatique en pulvérisant trés fin, tamisant et
mélangeant intimement ensemble:

100 grammes de sel blanc,

6 grammes de piment,

6 grammes de clous de girofle,

3 grammes de feuilles de laurier,

3 grammes de thym,

3 grammes de muscade,

3 grammes de basilic,
1gramme 1/2 de poivre blanc,
rgramme 1/2 de coriandre,
rgramme 1/2 de cannelle de Ceylan.
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Mettez les escargots dans une marmite pleine d'eau, chauffez et, apres
le premier bouillon, retirez les corps des coquilles. Laissez les mollusques
en contact avec le sel gris pendant une demi-heure, lavez-les ensuite 4 plu-
sieurs reprises jusqu’é ce que 'eau reste claire.

Préparez un court-bouillon avec le vin blanc, le madere, la fine cham-
pagne, le pied de veau et le sachet; passez-le; ajoutez les escargots blanchis
et faites mijoter au four. Au bout de quatre heures, retirez la marmite du
feu et laissez refroidir les escargols dans leur cuisson.

Lavez et séchez les coquilles.

Mettez au fond des coquilles un peu du court-bouillon pris en gelée,
puis les mollusques et garnissez avec une farce obtenue en triturant dans
un mortier le beurre, le persil haché, le mélange aromatique, les échalotes
et l’ail, de fagon 4 avoir une pite homogene.

Enfin, au moment du repas, faites chauffer comme précédemment,
mais sans ajouter de vin blanc.

Escargots piqués, sautés et panés.

Voici enfin une formule employée dans le Midi.

Faites bouillir dans de 'eau des escargots, mis au point par le jetine,
d’abord pendant une demi-heure 4 petit feu, puis pendant une autre demi-
heure 4 gros bouillons. Egouttez—les et jetez I'eau de cuisson.

Retirez les escargots de leurs coquilles, piquez chaque escargot avec
un filet de jambon gras, puis remettez-les dans les coquilles, enduites de
quelques gouttes d’huile d’olive.

Plongez les escargots ainsi apprétés dans de I'eau bouillante assaison-
née, aromatisée et relevée avec sel, poivre, fenouil, laurier, menthe, thym,
eau-de-vie et laissez-les cuire pendant trois heures.
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Concentrez une partie de la cuisson, corsez-la avec de la glace de
viande, ajoutez-y des fines herbes, de la chair d’anchois hachée, des noix
pilées, de la mie de pain rassis tamisée, le tout lié avec des jaunes d’oeufs.

Mettez cette sauce et les escargots dans une sauteuse et faites sauter de
facon 4 faire pénétrer toute la sauce dans les coquilles.

On peut également retirer les escargots des coquilles et les servir dans
la sauce.

Escargots en brochettes.

Préparez et faites cuire les escargots comme il est dit p. 409. Laissez-
les refroidir dans la cuisson; retirez les corps des coquilles et enlevez les
intestins.

Enfilez les escargots cuits sur des brochettes, en intercalant entre eux
de minces lamelles de lard maigre.

Préparez un beurre d’escargots comme il est dit p. 410; liquéfiez-le;
trempez dedans les brochettes garnies de fagon 2 les bien imprégner de
beurre aromatisé; passez-les ensuite dans de la mie de pain rassis tamisée;
puis faites-les griller, & feu dessus, en les arrosant avec le reste du beurre
fondu.

Servez trés chaud.
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POISSONS

Matelote au vin blanc.

Pour six personnes prenez:

1000 grammes de poisson: anguille d'eau douce’, carpe* ou
bréme3, par exemple,
soo grammes de vin blanc sec ,
250 grammes d’ eau,
250 grammes de champignons de couche,
250 grammes de laitances et d’ceufs de poissons,
125 grammes de beurre,
125 grammes d’ oignons épluchés,
so grammes de fine champagne,
30 grammes de farine,
12 petites tranches de pain,

. Anguilla vulgaris; famille des Murénidés.
. Cyprinus carpus; famille des Cyprinidés.
. Cyprinus brama; famille des Cyprinidés.
. Lorsque le vin employé est 4pre, il est bon de 'adoucir avec un peu de sucre.
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6 écrevisses,
fumet de poisson ou, a défaut, glace de
viande,
bouquet garni,
sel et poivre.

Coupez le ou les poissons en trongons.

Faites un roux avec du beurre et la farine, ajoutez le bouquet garni et
les oignons entiers; mouillez avec I'eau, le vin et la fine champagne, salez
et poivrez au gott; laissez cuire pendant une heure.

Mettez ensuite le poisson; laissez-le cuire plus ou moins longtemps,
suivantsa dureté et la grosseur des morceaux. Un quart d’heure avantla fin
de la cuisson, ajoutez les champignons et corsez avec du fumet de poisson
ou de la glace de viande.

Au dernier moment, faites frire les petites tranches de pain dans le
reste du beurre.

Enlevez le bouquet garni, passez la sauce si vous n’aimez pas trouver
les oignons, dressez la matelote sur un plat, garnissez avec les crotitons, les
écrevisses, les laitances et les ceufs de poissons cuits a part et servez.

On peut préparer de méme la matelote de brochet: c’est exquis.

Matelote au vin rouge.

Pour six personnes prenez:
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1000 grammes de poisson: anguille de riviere, bréme, bro-
chet ou carpe,
soo grammes de tétes, arétes ou parures de poissons,
450 grammes de bon vin rouge de Bourgogne,
200 grammes de champignons,
250 grammes de laitances et ceufs de poissons,
125 grammes de beurre,
75 grammes d’ oignons ciselés,
30 grammes de farine,
1/2 litre d’ eau,
12 petites tranches de pain,
6 écrevisses,
bouquet garni composé de 10 grammes de
persil, 1/2 feuille de
laurier et quelques brindilles de thym,
ail, au gott,
sel et poivre.

Nettoyez et pelez les champignons; réservez les pelures.

Coupez le ou les poissons en trongons.

Préparez un fond de poisson en faisant cuire ensemble, a étuvée, dé-
chets de poissons, oignons, ail, pelures de champignons, bouquet garni,
sel, poivre, vin et eau pendant une heure environ. Passez-le au tamis.

Faites un roux avec du beurre et de la farine; mouillez avec le fond,
mettez le poisson, laissez cuire. Un quart d’heure avant la fin, ajoutez les
champignons.

Dressez la matelote sur un plat; garnissez avec les tranches de pain, do-
rées dans le reste du beurre, les écrevisses, les laitances et les ceufs de pois-
sons cuits a part, puis servez.
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Matelote a l’ail.

Pour six personnes prenez:

750 grammes
250 grammes
250 grammes
110 grammes
20 grammes
Is grammes
15 grammes
5 grammes
3 grammes
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vin blanc,

champignons de couche,

laitances et d’ceufs de poissons,

beurre,

ail,

persil haché,

farine,

sel blanc,

poivre,

petites tranches de pain,

écrevisses,

anguille vivante pesant 1 kilogramme envi-
ron,

feuille de laurier,

fumet de poisson ou, a défaut, glace de
viande.

thym.

Tuez l'anguille, dépouillez-la, videz-la, coupez-lui la téte et débitez le

reste en trongons.

Faites bouillir pendant une heure dans le vin la téte d’anguille, I'ail, 10
grammes de persil, du thym, le laurier, le sel et le poivre.

Passez ce court-bouillon, mettez dedans les trongons d’anguille, laissez-
les cuire pendant une demi-heure. En méme temps, faites cuire 4 part les
champignons dans so grammes de beurre.

Liez la sauce avec la farine maniée avec le reste du beurre, ajoutez du
fumet de poisson ou de la glace de viande, laissez cuire encore un peu. Un
instant avant la fin, mettez les champignons.
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Dressez les trongons d’anguille sur un plat, masquez-les avec la sauce,
disposez les champignons autour, saupoudrez de persil, achevez de garnir
le plat comme précédemment avec les crotitons frits, les écrevisses, les lai-
tances et les ceufs de poissons cuits 2 part et servez.

Matelote blanche.

Prenez comme poissons, seuls ou mélangés, une anguille de riviere,
une carpe ou une tanche . Coupez le ou les poissons en trongons, passez-
les dans du beurre, puis retirez-les.

Faites blondir de la farine dans du beurre, mouillez avec du vin blanc,
de préférence du bordeaux un peu sec, ajoutez une pointe déchalote, de
loignon, du sel et du poivre au gofit, laissez cuire; mettez ensuite le pois-
son et laissez-le pendant le temps nécessaire pour qu’il soit cuit 2 point.

Retirez-le et tenez-le au chaud.

Montez la cuisson 4 la créme et acidulez légérement avec du jus de
citron.

Servez le poisson masqué avec la sauce et entouré de crotitons frits
dans du beurre.

Poissons d’eau douce a la juive.

Il existe plusieurs fagons de préparer le poisson 4 la juive; en voici trois
ayant chacune sa caractéristique.

A. — Pour six 4 huit personnes prenez:

1. Tinca vulgaris, famille des Cyprinidés.
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125 grammes d’ oignons,
125 grammes d’ échalotes,
so grammes de sel gris,
45 grammes d’ huile blanche,
30 grammes de persil,
30 grammes de farine,
s grammes d’ ail,
1litre d’ eau filtrée,
20 grains de poivre,

brochet vivant ou 1 carpe laitée vivante, pe-
sant 1 kilogramme 1/2 2 2 kilogrammes,
gingembre,
sel blanc,
poivre fraichement moulu.

-

Tuez le poisson, grattez-le, lavez-le bien avant de le vider, essuyez-le,
entaillez le ventre et sortez avec précaution tout I'intérieur. Mettez a part
le foie et la laitance, recueillez le sang. Coupez le poisson en trongons de
s centimetres d’épaisseur environ, mettez-le, y compris la téte dont vous
aurez enlevé les branchies, dans un vase d’assez grandes dimensions; sau-
poudrez avec le sel gris et laissez en contact pendant six heures en été et
douze heures en hiver. Au bout de ce temps, sortez le poisson et secouez-
le pour enlever I'exces de sel.

Hachez trés fin, séparément, les oignons et les échalotes puis, en-
semble, le persil et Iail.

Mettez 'huile dans une casserole en cuivre étamé, chauftez jusqu’a ce
quelle fume: ajoutez d’abord I'oignon haché et tournez sans interruption
jusqu’au moment o1 il commencera a jaunir légerement, puis 'échalote et
continuez i tourner jusqu’ ce que l'ensemble ait une belle couleur jaune
clair, enfin la farine, en tournant toujours jusqu’a ce que le tout devienne
également jaune clair. Mouillez avec I'eau filtrée, faites bouillir, mettez le
persil, I’ail, le poivre en grains, et un peu de gingembre, au gott.
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Plongez le poisson dans ce court-bouillon qui devra le couvrir juste.
S’il est insuffisant, ajoutez de I'eau bouillante.

Faites cuire, en casserole découverte, & gros bouillons, pendant 30 4
35 minutes, goflitez pendant la cuisson et ajoutez, s’il y a lieu, le sel et le
poivre qui pourraient manquer. Retirez la casserole du feu et couvrez-la
pendant un quart d’heure avec un plat contenant de I'eau froide, afin de
raftermir le poisson. Découvrez ensuite en évitant qu’il tombe de I'eau sur
votre préparation; puis dressez les morceaux sur un plat long de maniere
a reconstituer le poisson. Ecrasez alors le foie et la laitance, ajoutez-les avec
le sang au jus de cuisson, chauffez ensemble sans laisser bouillir et versez
sur le poisson. Laissez reposer suffisamment pour que la sauce se prenne
en gelée.

Au moment de servir, décorez avec une garniture de persil.

Ce plat, tres relevé et tres original, n’est pas toujours apprécié 4 sa va-
leur la premiére fois qulon y gofite.

On peut préparer de méme une truite saumonée. On peut également
ajouter une darne de saumon 2 une carpe ou 4 un brochet.

B. — Prenez les proportions de poissons indiquées précédemment
et commencez par les préparer et les saler comme il a été dit plus haut;
puis, suivant la grosseur de 'animal, et en laissant intactes la peau ainsi
que l'aréte du milieu, levez dans chaque tranche de poisson, pres du dos
et de chaque c6té de I'aréte, des rondelles de chair de 2 4 4 centimetres de
diametre.
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Hachez tres fin 125 grammes d’oignons, hachez aussi les rondelles de
chair extraite, réunissez le tout et continuez a hacher, ajoutez ensuite un
peu de mie de pain tamisée et légerement mouillée de lait, un ceuf entier,
du sel, du poivre, un peu de beurre fondu; triturez le tout jusqu’ l'obten-
tion d’une farce fine.

Emplissez avec cette farce les vides existant dans les tranches de poisson
par le fait de I'enlévement des rondelles.

Préparez dans une casserole, en cuivre étamé et munie d’un couvercle,
un court-bouillon composé d’eau, de 2 carottes émincées, 3 blancs de poi-
reaux coupés en morceaux, 1 racine de persil, 2 ou 3 oignons coupés en
rondelles, sel, poivre au gotit et laissez cuire pendant une demi-heure. Evi-
tez en particulier I'exces de sel. Mettez dedans le poisson morceau par mor-
ceau, les morceaux de téte les premiers au fond. Faites cuire 4 feu vif, ajou-
tez toutes les 5 ou 10 minutes une petite cuillerée d’eau froide. La cuisson
totale doit durer une heure. Une demi-heure avant de retirer le poisson de
la casserole, aromatisez avec un peu d’infusion de safran si vous I'aimez.

Dressez les morceaux du poisson sur un plat et servez avec une réduc-
tion de la cuisson passée au tamis.

Le poisson ainsi préparé peut étre mangé chaud ou froid, 4 volonté.

C’est un plat tres convenable qui a incontestablement moins de carac-
tere que le précédent, mais qui plait davantage. Il differe de ce qui se mange
couramment et il est intéressant a ce point de vue.

C. — Enfin, voici une formule de carpe froide 4 la juive, de la cuisine
alsacienne.

Pour six personnes prenez:

45 grammes d’ huile dolive,
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30 grammes d’ oignons,
15 grammes de farine,
10 grammes d’ ail,
s grammes de persil haché,
1 belle carpe laitée pesant 1 kilogramme 1/2
environ,
bouillon de poisson, préparé comme il est
dit p. 282,
sel et poivre.

Ecaillez, videz et lavez le poisson.

Faites revenir les oignons ciselés fin dans I’huile; lorsqu’ils seront bien
dorés, ajoutez l'ail haché fin et la farine; laissez prendre couleur.

Mettez le tout avec le poisson dans une casserole assez grande pour le
contenir entier ; mouillez suffisamment avec du bouillon de poisson pour
que la carpe baigne dedans aux trois quarts; assaisonnez avec sel et poivre.
Laissez cuire pendant une demi-heure environ.

Dressez la carpe sur un plat; concentrez la cuisson; passez-la et
masquez-en la carpe. Saupoudrez avec le persil et laissez refroidir.

Paupiettes ' de poissons braisées.

Prenez un beau brochet ou une belle sole, par exemple; nettoyez le
poisson, levez-en les filets, salez-les et, suivant leur dimension. employez-
les entiers ou coupez-les en deux.

Faites dorer des oignons hachés dans du beurre; préparez ensuite une
farce avec les oignons revenus, de la chapelure, des cépes secs détrempés et
coupés fin, du sel, du poivre, liez-la avec un jaune d’oeuf.

1. Les paupiettes sont des tranches de chair de poisson ou de viande enduites d’une farce
ou recouvertes d’une garniture et roulées.
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Etendez sur chaque filet une partie de cette farce, roulez en paupiettes,
ficelez, enduisez-les d’'un mélange de chapelure et de jaune d’ceuf, faites
revenir ala poéle dans du beurre, puis achevezla cuisson dans une casserole
en mouillant avec du bouillon de poisson convenablement aromatisé de
légumes. A la fin, ajoutez un peu de jus de citron, réduisez la sauce, colorez-
la au besoin avec un peu de caramel et masquez-en les paupiettes.

Friture mélangée maigre.

Les fritures mélangées « fritto misto» sont des plats de la cuisine ita-
lienne. On les prépare avec différents éléments: poissons, crustacés, mol-
lusques; viandes blanches; issues (rognons, cervelles, pieds, tripes, foie, ris,
moelle, etc.); légumes (choux-fleurs, fonds d’artichauts, aubergines, cour-
gettes, etc.).

La composition des fritto misto est variable avec les gotits et les saisons.

Voici un exemple de fritto misto de poissons, de crustacés et de mol-
lusques.

Pour quatre personnes prenez:

soo grammes de marinade au vin blanc, p. 524,
125 grammes d’ éperlans’,
125 grammes de goujons?,
12 belles huitres,
12 Ecrevisses,
1 sole,
jaunes d’ceufs,
farine,

1. Osmerus eperlanus, famille des Salmonidés.

2. Gobio fluviatilis, famille des Cyprinidés.
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mie de pain rassis tamisée,
persil,

jus de citron,

cayenne, paprika.

Faites cuire les écrevisses; décortiquez-les.

Levez les filets de la sole; coupez-les en languettes.

Mettez dans la marinade filets de sole, éperlans, goujons et queues
décrevisses; laissez-les dedans pendant une demi-heure.

Passez ensuite ces différents éléments et les huitres dans de la farine,
puis dans des jaunes d’ceufs battus et enfin dans de la mie de pain rassis
tamisée, assaisonnée avec cayenne et paprika, au goat.

Faites frire successivement, dans de ’huile bien chaude, d’abord les fi-
lets de sole, ensuite les éperlans et les goujons, et en dernier lieu les queues
d’écrevisses et les huitres.

Dressez les éléments de la friture sur un plat, arrosez-les avec du jus de
citron, décorez avec du persil frit et servez.

Friture de laitances, sauce moutarde.

Pour douze personnes prenez:

1° 36 laitances de harengs ou 12 laitances de carpes;
2° pour la pite 2 frire:

200 grammes de petite biere légere ou d’eau tiede,
125 grammes de farine,
30 grammes d’ huile d'olive ou de beurre fondu,
3 grammes de sel,
2 ceufs.
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3° pour la sauce:

300 grammes d’ eau chaude,

90 grammes de beurre,

so grammes de créme épaisse,

30 grammes de farine de gruau,

12 grammes de sel blanc,

12 grammes de moutarde 4 lestragon ou aux fines herbes,
5 a8 grammes de vinaigre ou de jus de citron, au gott,

2 grammes de moutarde en poudre,

1gramme 1/2 de poivre fraichement moulu.

Préparez une pite légere avec les éléments indiqués ci-dessus.

Cassez les ceufs, séparez les blancs des jaunes, mettez-les de coté pour
les fouetter ultérieurement. Mélangez tout le reste de fagon a obtenir
une pite lisse sans grumeaux, ayant la consistance d’une creme anglaise.
Laissez-la reposer pendant une heure.

Battez les blancs de maniere 4 les rendre trés fermes, incorporez-les a
la pite au moment de I'employer.

Enrobez dans cette pite les laitances de poisson, faites-les frire dans de
la graisse tres chaude, puis servez-les avec une sauce moutarde chaude, qui
n’est autre chose qu’une sauce blanche 4 la moutarde.

Commencez par faire une sauce blanche ordinaire. Mettez dans une
casserole 6o grammes de beurre, la farine, le sel et le poivre; chauffez, mé-
langez bien, puis mouillez avec I'eau et faites cuire en tournant pendant
une dizaine de minutes environ. Ajoutez alors le reste du beurre par petits
morceaux, puis la créme, le vinaigre ou le jus de citron, et chauffez un peu
en tournant toujours jusqu’a ce que le beurre soit complétement fondu.
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Pour faire une sauce moutarde, mettez dans la sauce blanche que vous
venez de préparer, les moutardes délayées avec le vinaigre ou le jus de ci-
tron.

En remplagant la sauce blanche ordinaire par de I'allemande, on ob-
tiendra une sauce moutarde bien supérieure. Voici la maniére de la pré-
parer: faites cuire de la farine dans du beurre sans laisser prendre couleur,
mouillez avec un fond 4 base de veau et volaille, liez avec des jaunes d'ceufs,
puis achevez la sauce avec de la moutarde, du poivre et du cayenne, au
gott.

Saucisson maigre.

Pour dOLIZC PCI‘SOHHCS pl’CI’ICZZ

1000 grammes d’ anguille de riviere,
750 grammes de colin,
150 grammes de mie de pain rassis, avec un peu de crotte,
1 langouste ceuvée, en vie, pesant 600
grammes environ,
sel blanc,
poivre fraichement moulu.

Hachez séparément les poissons crus (anguille et colin) débarrassés de
leurs arétes, réunissez-les, hachez de nouveau, ajoutez le pain, hachez en-
core, salez, poivrez au gotit, mélangez et triturez le tout.
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Faites cuire la langouste pendant 10 minutes dans le court-bouillon
indiqué p. 380. Laissez-la refroidir dans le liquide, puis retirez-en les ceufs
et incorporez-les, aprés les avoir passés  la double mousseline, au hachis
préparé précédemment. Découpez la chair de la langouste en dés.

Prenez deux boyaux de beeuf, emplissez-les avec le hachis et les dés de
langouste par couches alternées, ficelez et faites cuire les saucissons pen-
dant 25 minutes dans le court-bouillon de la langouste.

Laissez-les refroidir dans la cuisson.

Comme variante, on peut remplacer la chair de langouste par des
queues de crevettes.

On peut également préparer dans le méme esprit des petites saucisses
maigres, & manger chaudes, avec ou sans garniture.

Vol-au-vent.

Le vol-au-vent, triomphe de la pitisserie francaise, dont la création re-
monte 4 un si¢cle environ, consiste en une crotite d’une extréme légereté,
qui lui a valu son nom, faite d’une fagon spéciale et garnie d’un salpicon.

On prépare des vol-au-vent maigres et des vol-au-vent gras.

Voici la formule d’un joli vol-au-vent maigre.
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Vol-au-vent de caréme.

Pour huit personnes prenez:

1° pour la crofite:

soo grammes de farine,

soo grammes de beurre,

250 grammes d’ eau,
10 grammes de sel;

2° pour la garniture:

20 grammes d’ ceufs de homard crus,

24 quenelles de brochet et d*écrevisses de di-
mensions moyennes, préparées comme il
estdit p. 442,

24 belles crevettes roses’,

24 belles huitres de Cancale ou de Marennes,

24 champignons de couche moyens,

1 petite langouste,
truffes a volonté,
vin de Champagne,
beurre,
jus de citron,
sel et poivre.

Préparez d’abord une pite feuilletée.

Disposez sur une table la farine en cratére de volcan ou, comme l'on
dit en cuisine, «formez fontaine », mettez dans le cratére le sel, un peu
d’eau, malaxez et ajoutez le reste de I'eau en plusieurs fois.

1. ou bouquet. Paloemon sarratus, famille des Carididés.
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Travaillez la pite en la pressant et en l'allongeant avec la main; pliez-
la sur elle-méme et allongez-la encore. Quand elle sera lisse, roulez-la et
laissez-la reposer pendant quelques heures, ce qui lui permettra de lever
un peu. Etendez-la alors au rouleau’, étalez dessus le beurre ramolli ou
rafraichi suivantla saison, aplatissez et pliez en quatre, de fagon 4 enfermer
le beurre dans la pate.

Faites au rouleau une abaisse aussi longue que possible sans déchirure,
pliez-la en trois sur la longueur, puis repliez-la en trois dans l'autre sens
et laissez-la reposer pendant 1o minutes; elle a ainsi ce qu’on appelle dexnx
tours de feuilletage. Recommencez opération deux autres fois en laissant
reposer la pate, chaque fois, apres deux tours de feuilletage;; la pite aura en
tout six tours de feuilletage: elle sera a point.

Faites avec cette pate une abaisse de 35 millimetres d’épaisseur.

Mettez sur une plaque en t6le une abaisse protectrice de quelques mil-
limetres de pite & foncer , beurrez-la légérement et posez dessus la pite
feuilletée que vous découperez au diametre de 20 centimetres avec un cou-
teau pointu, en suivant les bords plus ou moins ondulés d’'un moule rond
et cannelé.

1. Les meilleurs rouleaux sont en buis; les tables les meilleures pour abaisser la péte sont
en marbre.

150 grammes de f

2. La composition de la pate 4 foncer est la suivante:

100 grammes de b
70 grammes d’ e

3 grammes de s

Préparez une pite avec ces éléments, pétrissez-les bien, fraisez trois fois, Cest-a-dire pres-
sez la pite en la creusant avec le bord inférieur de la paume de la main; enfin, abaissez-la au
rouleau.
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Cela fait, enlevez le moule, dorez le dessus de la pate a I'oeuf sans dorer
le bord, faites une incision de 15 millimetres de profondeur, sur tout le
pourtour, 4 25 millimetres du bord, pour préparer le couvercle.

Mettez 4 cuire au four moyennement chaud; levez le couvercle de la
crolite, évidez 'intérieur et consolidez les parois, s’il y alieu, avec une partie
de la péte extraite.

Préparez en méme temps la garniture; faites cuire, dans un bon court-
bouillon au vin, la langouste et les crevettes, épluchez-les, réservez les pa-
rures; coupez la queue dela langouste en petits cubes, conservez les queues
des crevettes entiéres. Mettez a cuire dans le méme court-bouillon les oeufs
de homard.

Faites blanchir les huitres dans leur eau, passez I'eau, concentrez-la,
réservez-la.

Epluchez les champignons, passez-les au jus de citron et faites-les cuire
dans du beurre.

Faites cuire les truffes dans du vin de Champagne et coupez-les en pe-
tits cubes.

Tenez le tout au chaud.

Préparez une béchamel maigre, p. 358, en remplagant une partie du
beurre par du beurre de crustacés ', accentuez la coloration avec le jus des
ceufs de homard passés au tamis 4 aide d’un pilon, ajoutez la cuisson des
truffes, plus ou moins de I'eau des huitres; gotitez et complétez l'assaison-
nement, de maniére 3 avoir une sauce relevée.

Meélangez 4 la sauce les quenelles, les queues de crevettes, les huitres, la
langouste, les champignons et les truffes.

Passez la crotite pendant cinq minutes 4 la bouche du four et garnissez-
la aussitot. Servez chaud.

1. On prépare le beurre de crustacés avec les parures des écrevisses qui ont servi a la
confection des quenelles, celles de la langouste et celles des crevettes qui ont été réservées.
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Ce vol-au-vent me parait digne d’un conclave.

Comme variantes, on peut préparer d’autres vol-au-vent plus simples,
dans le méme esprit.

It suffit pour cela de supprimer quelques-uns des éléments de la for-
mule précédente ou de les remplacer par d’autres éléments moins cotiteux.

Pains de poissons.

Les pains de poissons sont des préparations chaudes ou froides de
farces de poissons accompagnées d’une garniture et d’une sauce adé-
quates.

Lorsqu’ils doivent étre servis chauds, la farce est faite essentiellement
avec de la chair de poisson crue passée au tamis et additionnée de coulis
d’écrevisses ou de crevettes, de créme fraiche, de créme de riz et d’ceufs, le
tout dtiment assaisonné et amené 4 bonne consistance. L’appareil est mis
dans un moule, tenu au bain-marie, et cuit au four. La cuisson achevée,
le pain est démoulé sur un plat qu’on garnit au choix avec des écrevisses,
des crevettes, des huitres, des moules, des champignons, des truffes, etc.,
et servi avec accompagnement de sauce au fumet de poisson, de sauce ho-
mard, de sauce crevette, de sauce Nantua, de sauce normande, de sauce
hollandaise, par exemple.

Lorsque les pains doivent étre servis froids, on peut incontestable-
ment. apres les avoir préparés comme précédemment, les mettre 2 refroi-
dir a la glaciere, Mais le plus souvent ils sont préparés diftéremment: on
les appréte avec de la chair de poisson cuite, passée au tamis et addition-
née de foie gras, de sauce chaud-froid, de gelée et de beurre, le tout bien



—433 -

assaisonné et mélangé intimement de maniere 4 fournir un bon appareil.
Cet appareil est mis dans un moule tenu 4 la glaci¢re jusquau moment de
servir. On démoule le pain sur un plat, on le décore et on le garnit avec des
beurres composés, des truffes, des écrevisses, des crevettes, etc., au gott, et
on le sert en envoyant en méme temps une sauce mayonnaise aux ceufs de
homard ou au corail doursins, par exemple.

Les pains de poissons sont surtout appréciés par les personnes qui ont
la phobie des arétes.

On peut préparer de fagons analogues des pains de crustacés.

Caviar .

Le caviar est généralement servi comme hors-d’oeuvre. seul ou avec du
jus de citron et du pain beurré. On le présente souvent dans un bloc de
glace creusé en hémisphere et décoré avec des tranches de citron. On peut
aussi le servir sur canapés. En voici une formule.

Pour huit 4 dix personnes prenez:

240 grammes de caviar frais,
240 grammes de fromage de Hollande frais,
120 grammes de madére,
120 grammes de beurre,
6o grammes de curagao Focking,
1 pain anglais.

1. Le caviar, qui est importé de Russie, est constitué par des ceufs saumurés d’esturgeon
«Acipenser sturio» ou de sterlet « Acipenser ruthenus», poissons de la famille des Acipen-
séridés.
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Pilez ensemble le fromage et le beure, ajoutez le madere et le curagao;
mélangez bien.

Coupezla mie du pain anglais en tranches d’un centimétre dépaisseur,
débitez-les en carrés et en losanges de six centimetres de coté. Faites-en 24.
Etendez le mélange précédemment préparé sur I"une des faces des 24 cana-
pés et mettez le caviar par-dessus. Servez froid.

On peut préparer d’une fagon analogue des huitres sur canapés.

Brochet ' a la gelée.

Préparez ce mets la veille du jour ol vous voudrez le manger; il n’en
sera que meilleur.

Ecaillezle brochet, videz-le, essuyez-le soigneusementet, si vous voulez
lui conserver tout son arome, ne le lavez ni dehors. ni dedans.

Composez, de fagon i vous permettre de couvrir complétement le
poisson, un court-bouillon au vin (80 pour 100 de bon vin blanc et 20
pour 100 de vin rouge), relevé et parfumé avec bouquet garni, oignon, ca-
rotte, échalote, ail, épices, aromates au gotit, et assaisonné avec sel et poivre
en grains.

Faites cuire dedans le poisson, 2 petit feu, puis retirez-le, mettez-le
sur un plat, masquez-le avec une réduction de la cuisson passée, addition-
née de gélatine de pied de veau, obtenue en faisant cuire du pied de veau
avec des légumes et en clarifiant le tout, laissez prendre; décorez avec des
tranches de citron et des fleurs de capucines.

1. Esox lucius, famille des Esocidés.
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La qualité de la gelée dépend essentiellement de la finesse des vins em-
plovés; aussi, sans préconiser 'usage des grands vins, qui serait trop oné-
reux pour le résultat 2 atteindre, je recommande de prendre des vins de
bonne qualité.

En principe, le brochet a la gelée est servi sans sauce; cependant rien n
empéche de faire passer en méme temps une sauciere de rémoulade froide
ordinaire ou de rémoulade verte, par exemple.

La rémoulade froide ordinaire est une mayonnaise additionnée d’un
mélange d’ échalotes ciselées, de cornichons hachés, de cipres et de mou-
tarde.

Pour préparer une mayonnaise ordinaire, mettez deux jaunes d’ceufs
frais, dans une terrine, travaillez avec une cuiller en bois, puis versez pe-
tit a petit, en tournant constamment, de la bonne huile d’olive, en alter-
nant avec quelques gouttes de jus de citron et en salant au fur et  mesure.
Lorsque vous aurez assez de sauce, ajoutez un filet de vinaigre, mélangez in-
timement, gotitez et complétez assaisonnement, au gott, avec sel, poivre
et jus de citron.

On peut également remplacer le jus de citron par de la pulpe de citron
coupée en petits morceaux.

On obtient des variantes de rémoulade en incorporant a la rémoulade
précédente de l’ail, des ceufs durs hachés, des filets d’anchois, etc.
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La rémoulade froide verte est une rémoulade ordinaire colorée par du
vert dépinards.

Pour obtenir le vert d*épinards, on fait blanchir des épinards avec un
peu de persil; le tout, rafraichi, pressé, pilé, est passé 4 la double mousse-
line.

La carpe, comme le brochet, peut étre préparée i la gelée:: la seule diffé-
rence dans la préparation consiste dans la proportion des vins composant
le court-bouillon. Pour la carpe, il convient de prendre 8o pour 100 de vin
rouge et 20 pour 100 de vin blanc.

On peut aussi appréter de méme la truite, en particulier la truite sau-
monée, Pomble-chevalier?, le lavaret %, les bars 3, le saumon ; mais alors il
est préférable de faire le court-bouillon au vin blanc seulement et de servir
le poisson avec une sauce verte constituée par une mayonnaise colorée par
du vert dépinards.

1. Salmo umbla, famille des Salmonidés.
2. Coregonus lavarelus, famille des Salmonidés.
3. Labrax lupus et Labrax nigrescens, famille des Percidés.
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Brochet demi-deuil.

Ce plat ne differe du précédent que par la fagon dont on le décore.
Au lieu de tranches de citron et de fleurs de capucines, on emploie des
rondelles de blanc d’ceufs durs et de truffes, dont on fait une armure au
poisson, en les disposant par-dessus la gelée, cote a cote, comme les cases
d’un damier, chaque rondelle blanche encadrée de rondelles noires et réci-
proquement.

On peut préparer de méme d’autres poissons: carpes, truites, truites
saumonées, saumons, bars, etc. La sauce qui accompagnera le plat sera, de
préférence, soit une simple mayonnaise verte, soit une rémoulade verte,
suivant la finesse du poisson employé.

Brochet farci roti.

Pour quatre personnes prenez un brochel pesant 750 grammes envi-
ron, écaillez-le, videz-le et essuyez-le sans le laver. Piquez-le de lardons de
chair d’anguille et de chair d’anchois, dans la proportion de deux lardons
d’anguille pour un d’anchois.

Emplissez-le avec une farce composée de laitances de harengs frais, de
mie de pain trempée dans du lait, puis égouttée, et de beurre manié avec
du persil, le tout assaisonné au gofit.

Bardez de lard, ficelez et faites cuire au four jusqu’a ce que la barde ait
pris une couleur dorée.

Préparez une sauce avec du beurre, la cuisson du brochet et du jus de
citron.
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Servez le poisson sur un plat avec une garniture de légumes, et la sauce
a part, dans une saucicre.

Brochet aux pommes de terre et a la créme.

Ecaillez, videz et essuyez le poisson, coupez-le en troncons de 4 centi-
metres de longueur.

Pelez des pommes de terre nouvelles, coupez-les en tranches de 3 mil-
limetres d’épaisseur.

Foncez de beurre un plat allant au feu, mettez sur le beurre une couche
de tranches de pommes de terre, assaisonnez avec sel et poivre, dispo-
sez dessus une couche de trongons de brochet, assaisonnez, remettez une
couche de tranches de pommes de terre, assaisonnez encore, puis noyez le
tout dans de la creme. Faites cuire au four, 4 feu doux, pendant une heure
4 une heure un quart, en arrosant fréquemment.

Les pommes de terre seront moelleuses, parfumées, imbibées de
créme, et le tout délicieux.

Lorsque les pommes de terre dont on dispose sont vieilles, il est bon
de les faire blanchir un peu avant de les employer.

On peut préparer, de méme maniere, un brochet jardiniere, en em-
ployant, au lieu de pommes de terre seules, une jardiniere de légumes com-
posée de pommes de terre, carottes, navets, haricots verts, petits pois, pe-
tits champignons, pointes d’asperges, etc.: c’est également trés bon.
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Bouchées de brochet farcies, sauce Nantua au
coulis ' d’écrevisses.

Pour dix personnes prenez:

I° pour I'enveloppe:

soo grammes de lait,
350 grammes de chair de brochet,
250 grammes de graisse de rognon de veau,
200 grammes de farine,
4 ceufs frais,

créme double,

muscade,

sel et poivre;

2° pour la farce:

300 grammes d’ un mélange de coquilles Saint-Jacques, cre-
vettes, champignons hachés, lié au velouté
maigre;

3° pour la sauce:

1. On définit généralement les coulis comme des purées liquides. Cette définition est
vague car, en 'admettant, toute purée simplement étendue d’un liquide quelconque devien-
drait un coulis, ce qui n’est évidemment dans esprit de personne.

A mon avis, il est préférable, afin d’%éviter toute ambiguité, de réserver ce terme pour dé-
signer les purées liquides de substances animales dans lesquelles il n’entre que leur jus propre.

On obtient un coulis d*écrevisses en passant au tamis des écrevisses court-bouillonnées

et décortiquées.
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300 grammes de lait,
75 grammes de beurre,
6o grammes de creme épaisse,
20 grammes de farine,
12 écrevisses,
1 petite carotte,
I petit oignon,
1 bouquet garni (persil, céleri, thym et lau-
rier),
sel et poivre.

Faites bouillir le lait.

Triturez ensemble 200 grammes de farine, 2 ceufs entiers et s grammes
de sel, ajoutez en tournant soo grammes de lait trés chaud par petites
quantités, puis faites prendre I'appareil sur feu doux en le travaillant pen-
dantune demi-heure environ, de facon a obtenir une creme de consistance
convenable.

Pilez séparément la chair de brochet et la graisse de veau, réunissez-
les, assaisonnez avec sel, poivre et muscade au gofit, pilez encore; mettez
ensuite 'appareil ci-dessus, mélangez bien; enfin amalgamez au mélange
deux blancs d’ceufs battus en neige.

Passez le tout au tamis, incorporez au produit passé de la créme double,
4 la spatule, en travaillant sur glace, de maniére 4 obtenir une pite homo-
géne et lisse de bonne consistance, dont vous ferez une abaisse de 5 1 6
millimétres d%épaisseur, que vous partagerez en vingt morceaux carrés.

Disposez sur chaque morceau de pite un vingti¢me de la farce : fermez
les bouchées.

Court-bouillonnez les écrevisses comme il est dit p. 385: décortiquez-
les; passez les queues au tamis: vous aurez ainsi un coulis d’écrevisses; pré-
parez, avec les parures et 40 grammes de beurre, un beurre décrevisses.

Préparez la sauce Nantua.
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Faites revenir légérement dans le reste du beurre 'oignon et la carotte,
mettez ensuite la farine, tournez pendant cinq minutes sans laisser roussir,
mouillez avec le lait, ajoutez le bouquet garni, du sel, du poivre, et laissez
cuire doucement.

Passez la sauce, montez-la avec la créme, amenez le tout a la consistance
voulue pour masquer une cuiller, finissez-la avec le beurre d*écrevisses et
parachevez-la avec le coulis décrevisses.

Faites pocher les bouchées dans de I'eau salée bouillante, égouttez-les,
dorez-les au jaune d’ceuf et passez-les au four.

Servez les bouchées au sortir du four et envoyez en méme temps la
sauce dans une sauciére.

Ces bouchées, trés moelleuses, constituent un hors-d’oeuvre chaud ex-
quis.

II est ais¢ de concevoir un grand nombre de variantes de bouchées
analogues en modifiant la composition des enveloppes, des farces et des
sauces.

Croquettes de brochet et d¥écrevisses.

Pour six personnes prenez:

250 grammes de mie de pain rassis tamisée,
125 grammes de crevettes grises vivantes,
24 écrevisses vivantes,
2 ceufs frais.
1 brochet pouvant fournir 750 grammes de
chair environ,
beurre.
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Faites cuire le brochet conformément aux indications données p. 434.

Préparez un court-bouillon pour écrevisses, p. 385, en remplagant le
vin par une méme quantité de liquide de cuisson du brochet, et en tenant
compte de la proportion d’assaisonnement introduite par ce liquide.

Faites cuire dedans les crevettes et les écrevisses; concentrez ensuite la
cuisson.

Décortiquez crevettes et écrevisses; réservez les parures.

Pilez la chair du brochet, incorporez-y la mie de pain en pilant tou-
jours, ajoutez les queues d’écrevisses et pilez encore, puis mouillez avec la
quantité nécessaire de jus de cuisson des crevettes et des écrevisses, de ma-
niere 2 obtenir une pite fagonnable, dont vous ferez des croquettes ayant
la forme de saucisses plates.

Passez successivement ces croquettes dans les oeufs battus et dans la
mie de pain rassis tamisée; laites-les dorer dans du beurre.

Servez avec une sauce hollandaise au beurre de crevettes et décrevisses,
dans laquelle vous aurez mis les queues de crevettes.

Le beurre sera préparé avec les parures réservées des crevettes et des
écrevisses.

Quenelles de brochet et d’écrevisses.

Préparez un mélange identique 2 celui de la formule précédente,
incorporez-y deux ceufs entiers, vous obtiendrez une pite suffisamment
consistante pour vous permettre de mouler des quenelles que vous ferez

b) . . .
pocher dans de I'eau bouillante ou dans du bouillon de poisson.

Ces quenelles trouveront leur place comme garniture dans la plupart
des plats de poisson, timbales et vol-au-vent maigres.
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On peut préparer de méme des quenelles de brochet et de crevettes.

Matelote de carpe a la graisse d'oie.

Prenez une belle carpe grasse de 1 kilogramme au moins, de 2 kilo-
grammes au plus; écaillez-la, videz-la, coupez-la en morceaux, téte com-
prise.

Faites dorer légerement dans un peu de fine graisse d'oie des oignons
ciselés, des poireaux et des carottes coupés en morceaux, un peu d’ail au
gott; mouillez avec un demi-litre de vin blanc sec, vieux; ajoutez un bou-
quet de persil, du sel, du poivre en grains. Laissez cuire 4 feu doux pendant
deux a trois heures, jusqu’a ce que le liquide se soit réduit d’un tiers; passez-
le.

Faites revenir, a feu vif, dans de la graisse d'oie. les morceaux de carpe
en évitant de les briser: mettez-les dans la sauce passée; achevez la cuis-
son de I'ensemble 4 petit feu pendant une heure environ. Les morceaux de
poisson doivent rester entiers.

Dressez le poisson dans un plat; décorez avec des crotitons de pain
grillé; masquez le tout avec la sauce et servez.

Laitances de carpes au chablis, en turban de

saumon.

Pour dix 4 douze personnes prenez:

750 grammes de vin de Chablis,
600 grammes de beurre,
500 grammes de saumon,
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soo grammes de pommes de terre,
250 grammes de crevettes grises,
250 grammes de petits champignons de couche,
175 grammes d’ oignons,
100 grammes d’ eau,
30 grammes de farine,
1litre de moules,
36 huitres,
18 écrevisses,
12 laitances de carpes,
2 jaunes d’ceufs frais,
2 bouquets garnis,
truffes 2 volonté,
madeére,
jus de citron,
échalotes,
ail,
quatre épices,
sel et poivre.

Préparez un court-bouillon avec 'eau, 250 grammes de chablis. so
grammes d'oignons, des échalotes, de I'ail, un bouquet garni, un peu de
quatre épices, du sel et du poivre. Durée de cuisson: une heure environ.

Faites cuire en méme temps:

) le saumon dans le court-bouillon préparé ci-dessus; puis, passez-en
la chair au tamis. Concentrez la cuisson, passez-la, réservez-la;

b) les écrevisses et les crevettes comme il est dit p. 385: décortiquez-les,
mettez les queues de coté, réservez les parures;

¢) les pommes de terre 4 la vapeur; pelez-les; passez-les au tamis;

d) les truffes brossées, lavées et pelées, dans du madeére. Réservez les
pelures; hachez-les.

Préparez un beurre de crevettes et d¥écrevisses avec 500 grammes de
beurre et les parures réservées.
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Meélangez purée de saumon, purée de pommes de terre, pelures de
truffes et 400 grammes de beurre de crevettes et décrevisses; liez avec les
jaunes d’ceufs, assaisonnez avec sel et poivre, puis emplissez un moule &
couronne avec ce mélange. Faites cuire au bain-marie; tenez au chaud,

Mettez dans une casserole 70 grammes de beurre et la farine; faites
prendre couleur; ajoutez le reste des oignons et le second bouquet garni;
mouillez avec le reste du chablis; salez, poivrez; laissez cuire pendant une
heure; vous aurez ainsi une sauce maltelote; passez-la, puis faites cuire de-
dans les laitances. Sortez-les, égouttez-les, tenez-les au chaud. Tenez égale-
ment la sauce au chaud,

Faites s'ouvrir, dans une casserole, les moules, i feu vif; retirez-les des
coquilles; tenez-les au chaud.

Ouvrez les huitres; faites-les pocher dans leur eau.

Faites cuire les champignons, pelés, dans le reste du beurre, avec un
peu de jus de citron.

Préparez un salpicon avec huitres, moules, champignons, truffes,
queues décrevisses et de crevettes, sauce matelote, le reste du beurre
d’écrevisses et de crevettes, les cuissons du saumon, des huitres, des cham-
pignons et des truffes.

Démoulez le turban de saumon sur un plat; disposez les laitances sur
le bord du turban; versez le salpicon dans I'intérieur et servez.

C’est un plat qui a grande allure.

On peut remplacer le turban de saumon par un turban de brochet:
Clest également tres fin.
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On pourra préparer d’une fagon analogue d’autres laitances a d’autres
vins et les servir sur d’autres turbans. C’est ainsi quon peut, par exemple,
présenter des laitances de harengs cuites au vin d’Anjou, en turban de mo-

rue. Le plat est moins distingué, assurément, mais il est encore tres hono-
rable.

Perches’.

On accommode les perches différemment suivant leur grosseur: les
petites sont généralement grillées ou frites; les moyennes sont le plus sou-
vent préparées a la meuniére; les grosses sont de préférence farcies et brai-
sées.

Perches aux écrevisses.

Pour six personnes prenez:

250 grammes de beurre,
200 grammes de champagne,
6o grammes de champignons,
60 grammes de créeme épaisse,
30 grammes d’ eau,
30 écrevisses vivantes,

6 perches moyennes,

4 jaunes d’ceufs frais,
court-bouillon pour écrevisses,
quelques tétes et arétes de poissons,
jus de citron ou vinaigre,
sel et poivre.

1. Perea fluviatilis et Acerina cernus, famille des Percidés.
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Ecaillez, videz, lavez les perches; essuyez-les.

Court-bouillonnez les écrevisses suivant les indications données
p- 38s: décortiquez-les; tenez les queues au chaud.

Faites un beurre d’écrevisses avec les parures et so grammes de beurre
comme il est dit p. 38s.

Dans un peu du court-bouillon des écrevisses, faites cuire les champi-
gnons émincés, les tétes et les arétes de poissons. Concentrez fortement ce
fumet, passez-le.

Foncez un plat avec le beurre d*écrevisses, disposez dedans les perches,
mouillez avec le fumet et le champagne et faites cuire au four.

Préparez une sauce hollandaise avec le reste du beurre, les jaunes
d'oeufs, I'eau, du jus de citron ou du vinaigre, du sel et du poivre au gott,
montez-la avec la creme et, au dernier moment, incorporez-y le jus de cuis-
son des perches.

Dressez les poissons sur un plat, garnissez avec les queues d’écrevisses,
masquez le tout avec la sauce et servez sans attendre.

Perches farcies braisées.

Prenez de belles perches, écaillez-les, videz-les, lavez-les, essuyez-les.

Préparez une farce avec du saumon frais, des queues de crevettes grises,
des laitances de carpes, un peu de mie de pain rassis trempée dans du lait
et pressée, des jaunes d’'ceufs, du madere ou du porto au gotit, du sel et du
paprika. Farcissez-en les perches.

Faites un fond de poisson trés concentré avec les déchets du saumon,
les parures des crevettes, des tétes et des arétes de poissons, de la carotte, de
loignon, un petit bouquet garni, du sel et du poivre, le tout cuit dans du
vin blanc additionné d’un peu d’eau. Passez-le.
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Foncez une braisi¢re avec du beurre, mettez dedans les perches, laissez-
les dorer légérement, puis mouillez avec le fond de poisson et faites braiser
au four.

Disposez les perches sur un plat, masquez-les avec leur cuisson trés
réduite, garnissez avec des goujons frits et servez.

Truites ' au beurre.

La truite de rivi¢re et. en particulier, la truite d’eau froide coulant sur
un sol granitique, est un poisson extrémement fin. Le procédé le meilleur
pour lui conserver son arome est de la faire cuire simplement au beurre,
procédé dit «a la meuniére, de la fagon suivante, qui convient surtout
pour des truites moyennes, pesant de 200 4 300 grammes.

Pour quatre personnes prenez:

200 grammes de beurre,
2 truites, pesant ensemble 500 grammes envi-
ron,
1 citron,
farine,
persil,
sel blanc.

Nettoyez les truites, roulez-les dans de la farine. Faites fondre 150
grammes de beurre sans le laisser roussir, mettez dedans les truites, salez,
ajoutez le jus du quart du citron et laissez mijoter pendant une vingtaine
de minutes.

1. Salmo forio, famille des Salmonidés.
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Au moment de servir, maniez le reste du beurre avec du persil haché,
chauffez et versez sur les truites dressées sur un plat chaud garni avec le
reste du citron coupé en tranches,

Comme variante, on peut mettre un peu de jus de tomates dans la
cuisson. On pourra alors donner a ce plat le nom de «truite meuniere
tomatée ».

On peut préparer de méme d’autres poissons de dimensions sem-
blables, tels que les bars, la breme, les mulets ', le maquereau, les perches,
etc.

Truites au bleu.

Le mode de préparation dit « au bleu» consiste a saisir d’abord le pois-
son dans un liquide acide bouillant, ce qui lui donne une teinte azurée ?,
puis a le court-bouillonner. Ce procédé ne sapplique guere qua la truite,
et de préférence  la petite truite de ruisseau, au brochet et a la carpe.

Voici une formule concrete pour truites.

Pour six personnes prenez:

700 grammes de vin blanc,

1. ou Muges, famille des Mugilidés.

2. A quoi tient cette teinte bleue? La question n’est pas résolue. Ce qui est certain cest
que cette coloration ne se produit qu’avec des poissons vivants recouverts encore de leur
enduit organique.

C’est probablement un phénomene de plaques minces,
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300 grammes d’ eau,
so grammes de vinaigre,
so grammes de carottes émincées.
so grammes d’ oignons émincés,
5o grammes de sel gris,
15 grammes de persil en branches,
15 grammes de racine de persil,
10 grammes de poivre en grains,
6 petites truites de ruisseau vivantes, pesant
ensemble 6oo grammes environ.

Préparez un court-bouillon avec le vin, I'eau, les carottes, les oignons,
le persil (racine et branches), le poivre et 35 grammes de sel; faites bouillir
pendant une heure, passez et réservez.

Mettez le reste du sel dans le vinaigre, faites-le dissoudre, chauftez a
ébullition.

Tirez les truites de 'eau en les prenant par les ouies, sans toucher le
reste du corps, donnez-leur un coup sur la téte, videz-les sans les écailler
ni les essuyer, passez-leur une ficelle dans I'intérieur du corps de la téte a la
queue. au moyen d’une aiguille 4 brider et roulez-les en cercle, en nouant
les deux extrémités de la ficelle *.

Mettez les truites ainsi apprétées dans une casserole, arrosez-les vive-
ment et partout avec le vinaigre bouillant; leur peau prendra aussitot une
coloration azurée; ajoutez le court-bouillon et faites cuire & température
modérée pendant un quart d’heure.

Retirez les ficelles, dressez les truites sur un plat et servez immédiate-
ment.

1. La ficelle n’est pas indispensable pour obtenir 'enroulement, car le poisson se recro-
queville tout seul sur lui-méme lorsqu’on le plonge dans le court-bouillon; mais elle permet
de lui donner une forme circulaire réguliere.

4
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Envoyez en méme temps, dans une sauciere, du beurre fondu aroma-
tisé avec du jus de citron.

Lorsqu’on prépare au bleu un brochet ou une carpe, le poisson, étant
plus gros, exige un peu plus de temps de cuisson, et on ne le roule pas sur
lui-méme.

Les poissons cuits au bleu peuvent aussi étre servis froids. Dans ce cas,
on prépare le court-bouillon exclusivement au vin pour lui donner plus de
gotit, on laisse refroidir le poisson dans la cuisson, puis on le sert avec une
sauce vinaigrette, dont voici une formule qui comporte de nombreuses
variantes.

Prenez:

250 grammes d’ huile dolive,
100 grammes te vinaigre de vin,
35 grammes d’ oignons hachés fin,
25 grammes de persil haché,
20 grammes de cerfeuil, ciboule et estragon hachés fin,
20 grammes de cipres,
2 gramme de sel blanc,
1/2 gramme de poivre fraichement moulu.

Meélangez intimement le tout et servez dans une sauciere.
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On peut remplacer dans le court-bouillon le vin blanc par du vin
rouge, mais la préparation est plus appétissante avec du vin blanc.

Truite saumonée a la créme.

Faites cuire doucement au beurre, sans qu’il se colore, des darnes de
truite saumonée; déglacez avec de la créme et du jus de citron; chauftez
sans laisser bouillir pendant quelques instants et servez.

Clest excellent.

Truite saumonée * braisée.

Ecaillez, videz, nettoyez le poisson, enlevez le sang figé qui se trouve le
long de la grosse aréte, assaisonnez-le ensuite avec du sel, bardez-le de lard
et cuisez-le de la facon suivante.

Faites revenir, dans une braisi¢re foncée de beurre, quelques rondelles
d”oignon et de carotte, ajoutez 100 grammes de vin rouge ou blanc, 30
grammes de fine champagne et un bouquet garni; puis mettez la truite,
couvrez d’un papier beurré et faites braiser en arrosant fréquemment,
apres avoir enlevé et remis chaque fois le papier. Laissez cuire en tout pen-
dant 35 minutes environ. Dressez la truite sur un plat et tenez-la au chaud.

Réduisez la cuisson, montez-la au beurre et masquez le poisson avec
une partie de cette sauce.

Envoyez en méme temps le reste de la sauce dans une sauciére et un
légumier de pommes de terre cuites a la vapeur.

1. Truite commune, «Salmo fario », 4 chair rouge.
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Truite saumonée farcie, en aspic.
POllI' six pCI'SOI’ll'lCS prenez:

300 grammes de beurre,
125 grammes de crevettes,
125 grammes d’ ceufs de homard,
2 litres de court-bouillon, p. 434,
tlitre de gelée maigre, p. 474,

12 Ecrevisses,
truite saumonée pesant 1500 grammes en-
viron,
truffes cuites au champagne, a volonté.

—

Videz la truite, ébarbez-la, fendez-la sur le dos, retirez-en aréte que
vous réserverez. Court-bouillonnez ensuite la truite; laissez-la refroidir
dans sa cuisson.

Faites cuire, comme il est dit p. 385, les crevettes et les écrevisses, puis
faites rougir dans le méme court-bouillon les ceufs de homard.

Décortiquez les crevettes et les écrevisses; réservez les queues.

Préparez un beurre coloré et aromatisé, comme il est dit p. 385, avec
les parures de crevettes et d’écrevisses, les ceufs de homard et le beurre;
mettez-en de cdté une partie pour la décoration du plat, mélangez au reste
les queues de crevettes, pilées ou non. et farcissez-en la truite.

Passez la cuisson de la truite, ajoutez-y la gelée, mettez dedans Iaréte,
concentrez le liquide au volume d’un litre, clarifiez-le au blanc d’ceuf et
passez-le 4 la serviette: vous aurez ainsi une belle gelée d’aspic.

Dressez la truite sur un plat, masquez-la avec la gelée d’aspic fondue,
laissez prendre; enfin, décorez avec les queues décrevisses, des rondelles de
truffe et le beurre réservé.

Cest une tres jolie entrée de poisson.
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On peut préparer de méme beaucoup d’autres poissons, tels que alose,
bar, barbue, merlan, perche, saumon, sole, truite, turbot, par exemple, en
faisant varier les proportions des éléments accessoires avec la grosseur et la
nature du poisson.

Omble-chevalier ! et ombre commun 2.

Ces deux poissons. de la méme famille, sont souvent confondus parce
que dans certains pays on désigne, par corruption, l'omble-chevalier sous
le nom d'ombre-chevalier. Cependant, leur taille, leur teinte et leur aspect
sont loin d’¢tre identiques; leur gotit est différent; enfin, ils ne vivent pas
dans les mémes milieux, l'omble étant essentiellement un poisson de lac,
tandis que 'ombre habite les eaux courantes, rapides et limpides.

Tous deux sont des poissons tres fins: l'omble est supérieur  la truite
de lac et l'ombre, dont la chair a une légére odeur de thym, peut rivaliser
avec la truite de riviére,

IIs peuvent étre accommodés de mémes fagons.

On peut appréter lomble et l'ombre entiers, en darnes ou en filets.

Les grosses pieces sont généralement court-bouillonnées et présentées
enti¢res, chaudes ou froides. Dans le premier cas, elles peuvent étre servies
avec une sauce hollandaise aromatisée ou non; dans le second, avec une
sauce mayonnaise simple ou composée.

Les darnes peuvent étre grillées et accompagnées d’une sauce béarnaise
A huile, d’une sauce mousseline, d’une sauce diable, d’'une sauce maitre
d’hotel, etc.

2. Salmo thymalus, famille dés Salimonidés.
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Les filets sont cuits le plus souvent dans du beurre, du fumet de pois-
son et du vin. On peut également les présenter sous la forme de paupiettes
farcies avec de la pate 2 quenelles de brochet et d’écrevisses, par exemple,
cuites dans un fumet de poisson additionné de vin blanc et servies dres-
sées sur un socle de risotto, le tout masqué avec une sauce Nantua et dé-
coré avec des tranches de truffes cuites dans du madére. On peut aussi les
couper en morceaux quon passera dans de la farine ou dans de la péte et
qu’on fera frire 4 pleine friture; on les servira alors, par exemple, avec une
sauce tomate, du citron et du persil frit.

Le procédé de préparation le meilleur pour les petites pitces, ne dé-
passant pas trente centimetres, est le procédé dit «a la meuniére », p. 448,
dont on corsera un peu la cuisson par I'addition de certains condiments
lorsqu’il s’agira de 'omble, dont la chair est plus fade que celle de l'ombre.
Clest ainsi qu'on se trouvera tres bien d’ajouter 4 la cuisson de 'omble 4
la meuniére un peu de jus de tomate (meuniére fomatée), ou de garnir le
poisson soit avec des tomates concassées cuites au beurre avec un peu d’oi-
gnon, soit encore avec des cipres.

De toutes fagons, l'omble et 'ombre seront 4 leur place dans des menus
de repas soignés.

Saumon ' grillé, au beurre d’anchois.
Pour six personnes prenez:

1000 grammes de saumon frais,
150 grammes de beurre,
75 grammes d’ anchois * salés.

1. Salmo salmo, famille des Salmonidés.
2. Engraulis encrasicholus, famille des Clupéidés.
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Préparez un beurre d’anchois de la fagon suivante: lavez les anchois,
laissez-les tremper un peu pour les dessaler, essuyez-les, enlevez les arétes,
pilez au mortier la chair avec le beurre; passez le tout au tamis de crin.

Coupez le saumon en darnes d’un centimétre et demi d’épaisseur,
puis faites-les cuire, 4 feu vif, sans aucun assaisonnement, pendant trois a
quatre minutes de chaque c6té, sur un gril chauffé au préalable et graissé.

Servez sur un plat chaud et envoyez en méme temps le beurre d’anchois
fondu, dans une sauciére.

Paté de saumon.

Pour quinze a dix-huit personnes prenez:

1° pour la crotite:

sso grammes de farine,
150 grammes de beurre,
150 grammes d’ eau, 4 la température ambiante,
so grammes d’ huile d'olive non fruitée,
15 grammes de sel,
3 j aunes d’ceufs frais;

2° pour la garniture:

2 kilogrammes de saumon frais, en une darne prise dans le mi-
lieu du poisson,

soo grammes de brochet, soit un brochet moyen,

375 grammes de crevettes grises, cuites suivant le rite,
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100 grammes de saumon fumé,
100 grammes d’ ceufs de homard crus,
so grammes de beurre,
so grammes de madere,
30 grammes de sel,
1/2 gramme de poivre,
/2 gramme de paprika,
2 jaunes d’'ceufs frais,
1 laitance de carpe;

3° pour la gelée:

750 grammes de tranche et nourrice,
500 grammes de crosse et gite,
soo grammes de jarret de veau,
500 grammes de vin blanc,
30 grammes de sel gris,
1/2 gramme de poivre,
2 litres1/2 d’ eau,
4 carottes moyennes,
2 abatis de poulets,
2 poireaux moyens (le blanc seulement),
I navet moyen,
1 oignon,
1 petit morceau de panais,
1 petit morceau de céleri,
1 bouquet garni,
1/2 pied de veau,
1/2 petite gousse dail,
1/2 feuille de laurier,
quelques arétes de sole et quelques tétes de
poissons.
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Avec tous les éléments du 3° paragraphe, moins le vin blanc, 'oignon,
le bouquet garni et une carotte, faites un bouillon 4 bouilli perdu, comme
il est dit p. 259. Concentrez-le de fagon i obtenir un litre de gelée d’aspic
grasse.

Préparation de la pite’. — Mélangez intimement les éléments du
1" paragraphe de fagon 4 obtenir une pite bien homogene; roulez-la en
boule; laissez-la reposer pendant cing heures environ.

Préparation de la garniture. — Séparez la darne de saumon en deux
dans le sens de la longueur; réservez la peau et aréte.

Découpez dans la partie la plus épaisse de la chair deux beaux mor-
ceaux ayant la longueur et la largeur intérieures du pité; mettez-les, pen-
dant deux heures, 2 mariner dans le madeére avec un peu de sel et de poivre.
Réservez les déchets.

Levez les filets du brochet; réservez les déchets.

Mettez dans un mortier les déchets de saumon, les filets de brochet,
le saumon fumé, la laitance de carpe, les oeufs de homard; pilez; ajoutez
ensuite le madeére de la marinade, le reste du sel et du poivre, le paprika et
passez le tout au tamis de crin.

Faites un beurre de crevettes avec le beurre et les crevettes; incorporez-
le ainsi que les jaunes d’oeufs 2 la farce ci-dessus.

Préparation de la gelée. — Préparez un fumet maigre en faisant cuire
dans le vin blanc légérement assaisonné la carotte, l'oignon et le bouquet
garni, laréte et la peau du saumon, les déchets du brochet, les arétes de sole
et les tétes de poissons, de manitre 4 obtenir 150 grammes de fumet.

Meélangez gelée et fumet; chauffez; clarifiez le tout avec des blancs
d’oeufs.

1. La pite pour pité est désignée aussi sous le nom de pate a dresser.
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Dressage du pdté. — Abaissez la pite; réservez-en une partie avec la-
quelle vous ferez deux couvercles, I'un plus mince que lautre; réservez un
peu de pite pour les bouchons des cheminées,

Garnissez avec cette abaisse un moule de forme rectangulaire, car la
pite, tres fine, risquerait de se briser au démoulage si l'on employait un
moule orné de nombreuses cannelures. Mettez sur la pite au fond du
moule une couche de farce et au-dessus 'un des morceaux de saumon.
Couvrez avec une autre couche de farce; mettez le second morceau de sau-
mon et, par-dessus, le reste de la farce; lissez la surface. Couvrez le pité,
clest-a-dire mouillez le couvercle le plus mince; collez-le sur la surface lis-
sée; faites dans ce couvercle de nombreuses entailles pour le dégagement
des gaz 4 la cuisson; puis, mettez le deuxieme couvercle que vous perce-
rez au centre de deux ou trois trous destinés 2 faire cheminée; fixez-le 2 la
pince; décorez le dessus et dorez-le au jaune d’ceuf.

Cuisson. — Au four chaud, pendant une heure et demie environ.

Finissage. — Retirez le pité du four; laissez-le refroidir un peu; puis,
versez dedans, par les cheminées, de la gelée suffisamment refroidie pour
avoir une consistance aussi peu fluide que possible. Obstruez les ouver-
tures avec les bouchons de péte dorés 4 I'oeuf et cuits 3 part.

Laissez refroidir complétement le pité; mettez-le sur un plat dont
vous décorerez le pourtour avec le reste de la gelée hachée et servez.

Si I'on veut avoir un pité rigoureusement maigre, on remplacera le
beurre de crevettes par de 'huile de crevettes, on supprimera la gelée d’as-
pic grasse et on préparera directement une gelée maigre en augmentant
la quantité de vin, de légumes et déléments maigres. On fera cuire, par
exemple, dans un litre de vin blanc tous les déchets de poissons, une plus
grande quantité de tétes et d’arétes que précédemment, quelques poissons
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entiers, des légumes et un bouquet garni. Mais, 2 moins demployer de tres
grandes quantités de poissons et de déchets de poissons, on sera conduit a
ajouter 2 la gelée obtenue, qui manquerait de fermeté, un peu de gélatine
et naturellement cette gelée sera moins fine.

Le paté de saumon, préparé comme je I'ai indiqué, n’a rien de commun
avec les pités de saumon ordinaires dans lesquels la farce est constituée
le plus souvent par de la mie de pain plus ou moins imbibée d’un vague
bouillon d’arétes et colorée par du carmin. Ici, le gotit du saumon domine
franchement et la farce, trés fine, a base de saumon et de brochet, relevée
parle saumon fumé, est parfumée délicieusement par le beurre de crevettes
et les ceufs de homard; de plus, I'addition de la laitance de carpe la rend
aussi moelleuse qu’une farce au foie gras.

Ce pité de saumon, a farce maigre, sans mélange hétéroclite, est véri-
tablement délicat.

On peut préparer ce pité de saumon avec des truffes; mais cela me
parait absolument inutile; sincérement, je préfere le pité de saumon non
truffé.

Lamproie ' rotie a la broche.
Pour quatre personnes prenez:

120 grammes de beurre,

100 grammes de fumet de poisson,

100 grammes de vin de Madere, de Marsala ou de Porto, au
goft,

1. Petromyzon marinus et fluviatilis, famille des Pétromyzonidés.
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100 grammes de fine champagne,
so grammes d’ oignons,
15 grammes de farine,
s grammes de sel,
4 grammes de persil,
3grammes d’ ail,
1/2 décigramme de thym,
1/2 décigramme de basilic,
6 grains de poivre,
1 lamproie pesant 80oo grammes environ,
1/2 feuille de laurier,
barde de lard,

citron.

Enlevez la téte et le bout de la queue, puis nettoyez la lamproie,
échaudez-la, dépouillez-la et coupez-la en trongons.

Préparez une marinade avec le vin, la fine champagne, les oignons cou-
pés en rondelles, le sel, le poivre, le persil, I’ail, le thym, le basilic, le laurier:
mettez dedans les trongons de lamproie et laissez en contact pendant deux
heures.

Egouttez—les ensuite, bardez-les, fixez-les sur une broche et faites-les
rétir 4 petit feu pendant trois quarts d’heure, en arrosant avec la moitié
du beurre fondu.

Faites un roux avec la farine et le reste du beurre, mouillez avec le
fond de poisson et la marinade passée, laissez cuire, dépouillez la cuisson,
réduisez-la a la moitié de son volume primitif et dégraissez-la.

Dressez sur un plat les trongons de lamproie débarrassés des résidus
de barde, disposez autour des quartiers de citron et envoyez a part la sauce,
dans une sauciére.
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Civet de lamproie.

Prenez une lamproie vivante, coupez-lui la téte et la queue, recueillez
le sang, puis videz-la, plongez-la pendant trois minutes dans de l'eau
bouillante, dépouillez-la ensuite et coupez-la en morceaux.

Faites revenir: d’une part, les trongons de lamproie avec des blancs de
poireaux jeunes dans de ’huile d'olive, pendant quelques instants; d’autre
part, un hachis de lard, échalotes, persil, hysope, laurier, saupoudrez de
farine, mouillez avec du bon vin rouge, assaisonnez avec du sel et du poivre,
ajoutez lamproie et poireaux revenus; laissez cuire ensemble pendant deux
heures.

Au dernier moment, liez la sauce avec le sang de la lamproie et du sang
de poulet, de fagon qu’elle soit bien noire, golitez, complétez l'assaisonne-
ment, sil y a lieu, avec du sel, du poivre, un peu de muscade et de sucre en
poudre.

Servez avec des crofitons frits.

.g-

Ce civet est excellent en conserve.

Pour le préparer ainsi, il suffira, apres avoir fait revenir les ingrédients
mentionnés plus haut, de les mettre dans des boites en fer-blanc que 'on
soudera, et d’achever la cuisson pendant trois heures au bain-marie.

Lorsqu’on voudra s’en servir, on ouvrira les boites, on les fera simple-
ment chauffer au bain-marie, on versera le contenu dans un plat chaud et
on garnira avec des crotitons frits, préparés au dernier moment.

-

Cette formule est applicable 4 'anguille de mer. Elle est également ex-
cellente avec le saumon.



_463_

Anguilles grillées, sauce tartare.

Prenez de belles anguilles, dépouillez-les, enlevez-en les arétes délica-
tement sans abimer les poissons; remplacez-les par une farce composée
de champignons, oignons, échalotes, ou fines herbes hachées, diment as-
saisonnée, cuite au beurre, puis liée avec des jaunes d’ceufs frais. Cousez-
les en leur conservant leur forme, laissez-les entieres ou trongonnez-les, et
faites-les pocher dans un bon court-bouillon au vin blanc, pour les raidir.
Egouttez—les, passez-les successivement dans de 'ocuf battu et dans de la
mie de pain rassis tamisée, puis faites-les griller.

En méme temps, préparez la sauce. Réduisez en pite fine des jaunes
deeufs durs, assaisonnez avec sel, poivre, délayez avec de ’huile d’olive et
du vinaigre, ajoutez de la ciboulette ou de I'oignon haché fin, ou des fines
herbes et des cornichons hachés, un peu de moutarde, relevez avec une
pointe de cayenne et finissez avec de la mayonnaise. Les Anglais ajoutent
volontiers de la sauce Worcestershire ou de 'Harvey sauce.

Dressez les anguilles sur un plat entouré d’un cordon de persil et en-
voyez en méme temps la sauce dans une sauciere.

La sauce tartare accompagne parfaitement les crustacés, les poissons,
les viandes froides, le poulet et le lapereau grillés, la volaille froide.

Matelote d’anguille aux raisins de Smyrne.

Pour quatre personnes prenez:

750 grammes d’ anguille,



400 grammes de
150 grammes d’
150 grammes de
100 grammes de
100 grammes d’
so grammes de
so grammes de
so grammes de
30 grammes de
20 grammes de
4 grammes d’
12

—

Trongonnez I'anguille.

Faites revenir les morceaux d’anguille avec les oignons entiers, Iail, la
carotte, coupée en rondelles, dans 30 grammes de beurre; enlevez le pois-

son; tenez-le au chaud.
Faites blondir la farine
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vin rouge,

eau,
champignons,
beurre,

oignons,

fumet de poisson ou de glace de viande,
raisins de Smyrne,
carotte,

cognac,

farine,

ail,

croQitons,

clou de girofle,
bouquet garni,
jus de citron,

sel et poivre.

dans le méme beurre de cuisson, mouillez avec
eau, vin, cognac; ajoutez bouquet garni, clou de girofle, du sel et du poivre
au gotit; laissez cuire pendant trois quarts d’heure. Mettez alors 'anguille

et continuez la cuisson pendant trois quarts d’heure encore.

Faites revenir, 4 part, les champignons avec 30 grammes de beurre et

le jus d’un demi-citron.

Ebouillantez les raisins.

Un quart d’heure avant la fin, enlevez doucement les morceaux d’an-
guille; passez la sauce; remettez anguille et sauce dans la casserole; ajoutez
le fumet de poisson ou la glace de viande, les champignons, les raisins;

achevez la cuisson.
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Dressez les trongons d’anguille sur un plat; masquez-les avec la sauce;
décorez avec les champignons et les crotitons frits dans le reste du beurre;
servez.

Ce plat est excellent.

Pité d’anguille.

Pour quinze 4 dix-huit personnes prenez:

1° pour la crotite:

6oo grammes de farine,
150 grammes de beurre,
150 grammes d’ eau 2 la température ambiante,
so grammes d’ huile d’olive fine,
15 grammes de sel,
4 jaunes d’ceufs;

2° pour la garniture:

375 grammes de crevettes grises,
200 grammes de chablis,
150 grammes de champignons,
100 grammes de porto blanc,
so grammes de beurre,
30 grammes de sel,
10 grammes de farine,
1 gramme de poivre,
12 coquilles Saint-Jacques,
12 anchois dessalés,
anguilles de riviere vivantes, pesant en-
semble 3 kilogrammes environ,

S

»
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2 jaunes d’ceufs frais,
1 brochet pesant 400 grammes environ,
1 merlan moyen,
1 laitance de carpe,
1 grosse échalote ou 2 moyennes,
1 oignon moyen,
1 petit bouquet garni,
carotte,
beurre fondu,
jus de citron,
quatre épices,
cayenne;

3° pour la sauce:

750 grammes de gite de beeuf,
6oo grammes de déchets de poissons (tétes, arétes, parures
de sole, merlan, barbue, congre, etc.),
soo grammes de jarret de veau,
100 grammes de lard de poitrine ou de jambon salé, non
fumé.
100 grammes de vin blanc sec,
80 grammes de carottes,
75 grammes de couenne maigre,
65 grammes de porto blanc,
so grammes de champignons,
so grammes de farine,
45 grammes d’ oignons,
40 grammes de beurre clarifié,
20 grammes de beurre,
10 grammes de persil,
4 grammes de sel,
1gramme 1/2 de poivre en grains,
2 litres d’ eau,
graisse de porc,
thym,
laurier.
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La veille du jour ol vous voudrez servir le pité, préparez le fond sui-
vant qui sera la base de la sauce.

Désossez les viandes de boucherie, coupezla chair en morceaux, cassez
fin les os que vous ferez brunir plus ou moins au four.

Faites dorer, dans un peu de graisse, so grammes de carotte et 20
grammes d’oignon émincés; laissez pincer; ajoutez les os; mouillez avec
1 litre 1/4 d’eau;; laissez mijoter pendant 3 heures; passez la cuisson.

Faites revenir dans un peu de graisse les viandes et la couenne coupées
en morceaux; égouttez la graisse; mouillez ensuite avec un peu de la cuis-
son ci-dessus; laissez tomber 4 glace deux ou trois fois en déglagant chaque
fois avec un peu de cuisson des os. Déglacez définitivement avec le reste
de la cuisson, amenez 4 ébullition, écumez, dégraissez et continuez a faire
cuire pendant 6 4 7 heures en maintenant toujours le méme volume de li-
quide par des additions successives d’eau bouillante. Passez ce fond a I'éta-
mine.

Faites revenir dans un peu de graisse le lard ou le jambon coupé en pe-
tits morceaux, ajoutez le reste des carottes émincées, 10 grammes d”oignon,
le persil, le thym et le laurier; laissez prendre couleur. Egouttez la graisse;
mouillez avec 6o grammes de vin blanc; réduisez de moitié. Réservez cet
appareil.

Faites dorer lentement la farine dans le beurre clarifié de fagon 2 avoir
un roux brillant et lisse ; mouillez avec les 2/3 du fond, amenez 4 ébullition,
ajoutez Iappareil réservé et laissez cuire 4 tout petit feu pendant six heures.
Dépouillez fréquemment pendant la cuisson, passez au chinois, refroidis-
sez en vannant.

Le lendemain, faites les opérations suivantes.

Préparation de la pite. — Mélangez intimement tous les éléments du
premier paragraphe et travaillez de fagon  obtenir une péte bien homo-
gene; roulez-la en boule; laissez-1a reposer pendant s heures.
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Préparation de la garniture. — Tuez les anguilles, dépouillez-les,
videz-les, coupez-leur la téte, enlevez les arétes; mettez de c6té les déchets.

Prélevez sur chaque anguille deux trongons aussi réguliers que pos-
sible et de la longueur que vous voudrez donner au pité; réservez le reste.

Levez les filets du merlan et du brochet; mettez-les de coté séparé-
ment; réservez les déchets.

Pilez et passez au tamis anchois et chair de merlan, assaisonnez avec 8
grammes de sel et un peu de cayenne; liez avec un jaune d’ceuf et remplacez
par cette farce aréte que vous avez enlevée aux trongons d’anguille.

Ouvrez les coquilles Saint-Jacques, recueillez-les avec leur eau dans
une casserole et faites-les blanchir rapidement. Escalopez le blanc et le co-
rail ; réservez l'eau et les barbes.

Faites cuire les crevettes comme 4 'ordinaire; décortiquez-les; réservez
les parures.

Pelez les champignons, passez-les dans du jus de citron, hachez-les, ré-
servez les pelures.

Passez la chair du brochet au tamis; mettez-la dans un mortier avec les
crevettes décortiquées, les champignons hachés, le reste de la chair d’an-
guille, la laitance de carpe et les barbes des coquilles Saint-Jacques; assai-
sonnez avec 15 grammes de sel, 1/2 gramme de poivre et un peu de quatre
épices, au golit; pilez jusqu’a obtention d’une farce fine.

Mettez dans une casserole les déchets d’anguilles, de merlan et de bro-
chet, les parures de crevettes, les pelures lavées des champignons, Iéchalote,
l'oignon, 20 grammes de beurre, 2 ou 3 rondelles de carotte, le bouquet
garni, le reste du sel et le reste du poivre, un peu dépices, au gotit; mouillez
avec le chablis, le porto et un peu d’eau des coquilles Saint-Jacques; faites
cuire pendant une heure; dégraissez, passez ce fond en pressant. Remettez-
le sur le feu, réduisez-le de fagon 4 obtenir 150 grammes de liquide environ;
dépouillez-le pendant la cuisson.
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Faites un roux avec le reste du beurre et la farine, mouillez avec le fond
de poisson, laissez cuire pendant quelques minutes. Incorporez cette sauce
3 la farce.

Dressage du pdté. — Abaissez la pite, réservez-en une partie avec la-
quelle vous ferez deux couvercles, 'un plus mince que l'autre et des bou-
chons pour les cheminées. Garnissez avec cette abaisse un moule rectan-
gulaire allongé, lisse (la pite, tres fine, risquant de se briser au démoulage
avec un moule 3 cannelures), tapissez le fond et les parois du paté avec de la
farce; placez au fond deux trongons d’anguille, au-dessus, une couche de
farce; disposez cote a cOte, dans la farce, suivant le grand axe et au centre
du pité, les escalopes de coquilles Saint-Jacques, mettez au-dessus les deux
autres trongons d’anguille, couvrez avec le reste de la farce; lissez la sur-
face. Collez sur cette surface le couvercle le plus mince dans lequel vous
ferez de nombreuses entailles pour le dégagement des gaz, puis appliquez
le deuxi¢me couvercle dans lequel vous percerez deux ou trois trous for-
mant cheminées; fixez-le 4 la pince, décorez le dessus et dorez-le au jaune
d'oeuf ainsi que les bouchons.

Finissage de la sauce. — Mettez dans une casserole le beurre non cla-
rifié, le reste des oignons et les champignons émincés, les déchets de pois-
sons, le sel, mouillez avec 750 grammes d’eau et le reste du vin blanc; chauf-
fez, écumez, couvrez hermétiquement la casserole et faites cuire a feu doux
et régulier pendant une demi-heure. Ajoutez alors le poivre en grains, lais-
sez cuire encore pendant une dizaine de minutes, puis passez au tamis ce
fumet de poisson.

Réchautftez le fond, base de la sauce, préparé la veille, joignez-y le fu-
met de poisson; dépouillez encore, dégraissez et concentrez de fagon 4 ob-
tenir 700 grammes de sauce. Gottez, complétez I'assaisonnement avec sel
et poivre §'il est nécessaire, corsez avec le porto. Passez la sauce.
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Cuisson du pdré. — Pendant la préparation de la sauce, faites cuire le
paté au four chaud pendant une heure et demie environ.

Démoulez le paté, obturez les cheminées avec les bouchons de pite
cuits 2 part, dressez-le sur un plat et servez chaud. Envoyez en méme temps
la sauce dans une sauciére.

Chagque tranche de pité présentera en quinconce les éléments solides
noyés dans la farce, les angles étant formés par de I'anguille et le centre par
les escalopes de coquilles Saint-Jacques.

Comme variantes, on pourra remplacer les coquilles Saint-Jacques par
des escalopes de homard ou de saumon fumé ou non; employer des mo-
rilles 4 Ia place de champignons de couche; ou truffer les anguilles, la farce
et la sauce.

Alose ' grillée, a loseille.

Lalose est un poisson de mer qui remonte les rivieres au printemps.
Sa chair est excellente, lorsqu’elle est tres fraiche.

On peut préparer I'alose de bien des manieres; le procédé classique le
plus recommandable consiste 4 la faire griller ou 4 la faire r6tir  la broche
et 2 la servir avec de l'oseille,

En voici une formule concréte:

Pour six personnes prenez:

2 kilogrammes d’ oseille,

1. Clupea alosa, famille des Clupéidés.
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300 grammes de beurre,
so grammes de créme,
3 jaunes d’oeufs frais,
1 alose, laitée de préférence, pesant 1200
grammes environ,
persil haché,
jus de citron,
moutarde,
sel et poivre.

Epluchez et lavez soigneusement loseille; faites-la blanchir pendant
quelques minutes dans de I'eau bouillante; écouttez-la.

Ecaillez, videz et essuyez I'alose; ciselez-la et enduisez-la de so grammes
de beurre ramolli suffisamment 2 la chaleur; salez, poivrez; puis, faites-la
cuire, sur un gril chauffé au préalable, pendant 15 4 18 minutes de chaque
cOté, en l'arrosant avec la cuisson.

Mettez dans une casserole l'oseille blanchie, 125 grammes de beurre,
du sel, du poivre, achevez la cuisson, puis liez avec les jaunes d’ceufs et la
créme.

Préparez un beurre maitre d’h6tel 3 la moutarde avec le reste du beurre,
du persil, du jus de citron, de la moutarde, du sel et du poivre au gott.

Dressez I'alose sur un plat et servez en envoyant en méme temps
loseille dans un légumier et le beurre maitre d’hotel dans une sauciére.

Comme variantes, on pourra remplacer le beurre maitre d’hétel par
'un des beurres composés ou par 'une des sauces accompagnant la sole
grillée, p. 481.
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Foies de lottes ' au chambertin, en turban de
homard.

Pour dix 4 douze personnes prenez:

600 grammes de beurre,
soo grammes de pommes de terre,
soo grammes de chambertin,
250 grammes de crevettes grises,
250 grammes de petits champignons de couche;
125 grammes d’ oignons,
100 grammes d’ eau,
30 grammes de farine,
1litre de moules.
36 huitres,
18 écrevisses,
12 foies de lottes de grosseur moyenne,
2 jaunes d’ceufs frais,
1 homard ceuvé,
truffes 2 volonté,
madeére,
jus de citron,
bouquet garni,
sel et poivre.

Brossez, lavez et pelez les truffes; réservez les pelures; hachez-les.
Faites cuire en méme temps:

) le homard, comme d’ordinaire: passez la chair et les ceufs au tamis;
réservez les déchets;

b) les écrevisses et les crevettes suivant le rite: épluchez-les; mettez de
c6té les queues; réservez les parures;

1. Lota vulgaris, famille des Gadidés.
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¢) les pommes de terre 4 la vapeur: pelez-les; passez-les au tamis;

d) les truffes dans du madere.

Préparez un beurre de crustacés avec soo grammes de beurre, les dé-
chets de homard, les parures d’écrevisses et de crevettes.

Meélangez intimement purée de homard, purée de pommes de terre,
400 grammes de beurre de crustacés et pelures de truffes; liez avec les
jaunes d’ceufs, assaisonnez avec sel et poivre. Emplissez un moule 4 cou-
ronne avec ce mélange; faites cuire au bain-marie; tenez au chaud.

Préparez une sauce matelote: mettez dans une casserole so grammes
debeurre et la farine; faites roussir légerement; ajoutez ensuite les oignons
et le bouquet garni; mouillez avec le chambertin et I'eau; salez, poivrez;
laissez cuire pendant une heure.

Passez la sauce: puis, faites cuire dedans les foies de lottes. Sortez-les
ensuite de la cuisson;; égouttez-les; tenez-les au chaud. Tenez également la
sauce au chaud.

Faites s'ouvrir les moules 2 feu vif, comme d’ordinaire; retirez-les des
coquilles: tenez-les au chaud.

Ouvrez les huitres; faites-les pocher dans leur eau.

Faites cuire les champignons pelés dans le reste du beurre avec un peu
de jus de citron.

Préparez un salpicon avec huitres, moules, champignons, queues
d%écrevisses et de crevettes, truffes, le reste du beurre de crustacés, la sauce
matelote et les cuissons des foies de lottes, des champignons, des huitres
et des truffes.

Escalopez les foies de lottes.

Démoulez le turban de homard sur un plat; dressez les escalopes de
foies de lottes sur le bord du turban; versez le salpicon dans I'intérieur et
servez.

«Pour une lotte, une femme donnerait sa cotte », dit un proverbe.
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Que ne donnerait-elle pas pour un semblable plat!

On peut préparer de la méme maniére des filets de différents poissons,
entre autres des filets de soles,.

Bar a la gelée.

Pour six personnes prenez un bar de 1500 grammes environ; faites-le
cuire, de préférence, dans de I'eau de mer ou, 4 défaut, dans de leau salée
avec du sel marin. La cuisson doit étre faite 2 liquide frissonnant; elle doit
durer trois quarts d’heure environ.

Laissez refroidir le poisson.

En méme temps, préparez une belle gelée, avec eau, vin blanc, pois-
sons et débris de poissons, pied de veau, légumes, bouquet garni, oignons,
échalotes, ail, épices, aromates, sel et poivre, au gotit; passez-la, clarifiez-la.

Dressez le poisson sur un plat; décorez-le avec des feuilles d’estragon;
masquez-le avec la gelée; laissez prendre.

On peut servir le poisson tel quel, en 'accompagnant de sauce mayon-
naise verte ou de sauce mayonnaise  la moutarde.

Pour faire la sauce mayonnaise 4 la moutarde pour six personnes, pre-
nez:
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150 grammes d’ huile d’olive,
2 grammes de poivre,
2 jaunes d’ceufs frais,
moutarde,
jus de citron, » au gott.
sel.

Préparez une mayonnaise ordinaire comme il est dit p.435;
incorporez-y la moutarde et homogénéisez le tout.

Une fagon élégante de présenter le bar 4 la gelée consiste 4 entourer le
poisson de barquettes de pitisserie garnies de salade de légumes, ou encore
de mousse ' de crevettes grises, truffée ou non, qu'on masquera avec de la
gelée maigre et quon décorera avec des crevettes roses ou des huitres, par
exemple.

1. Le mot mousse a des acceptions diftérentes en gastronomie. En cuisine, les mousses
sont des préparations obtenues en travaillant sur glace des purées, principalement avec de
la créme fouettée et accessoirement avec du beurre, des gelées et des veloutés. On prépare
surtout des mousses avec des crustacés, du gibier et du foie gras.

Les mousses entremets proprement dites sont des gelées aromatisées que I'on fait mous-
ser en les travaillant sur glace. On désigne aussi quelquefois sous le nom de mousses des
crémes fouettées aromatisées et sanglées dans un moule, il est préférable de leur réserver le
nom de mousses-crémes.

En patisserie, le qualificatif de mousse accolé parfois au nom de certains giteaux n’a
d’autre prétention que d’indiquer qu’ils sont légers; il ne préjuge en rien ni de leur composi-
tion, ni de leur mode de préparation.
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Pour faire douze crottes de barquettes ' prenez:

150 grammes de farine,

100 grammes de beurre,

so grammes d’ eau,
sel.

Préparez une pite homogene; faites-en une abaisse mince et chemisez
avec cette abaisse des moules 4 barquettes; emplissez 'intérieur avec des
haricots ou des cailloux lavés; faites cuire au four; laissez refroidir.

Pour préparer une mousse de crevettes, faites cuire des crevettes grises;
décortiquez les queues; réservez les parures. Passez les queues en purée;
faites avec les parures et du beurre un beurre de crevettes. Travaillez sur
glace la purée de crevettes avec le beurre de crevettes, de la gelée maigre et
de la creme fouettée, jusqu’a obtention d’une belle mousse.

On peut appréter 4 la gelée d’autres poissons de mer.

1. On appelle barquettes des sortes de petites crotites ou de petites tartelettes ovales
quon garnit de purées ou de salpicons de crustacés, de poissons, de volaille, de gibier, de
légumes, de confitures, de fruits.

La crotte des barquettes est salée ou sucrée suivant que leur remplissage est lui-méme
salé ou sucré.
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Rougets.

Les rougets sont des poissons tres fins de la famille des Mullidés. Mais
ils s’alterent trés rapidement; aussi ne sont-ils réellement parfaits qu’au
bord de la mer. Les meilleurs paraissent étre ceux de la Méditerranée, sur-
tout ceux de la cote algérienne.

Deux especes sont dignes de retenir l'attention des gastronomes; ce
sont: le surmulet ou rouget barbet, « Mullus surmuletus » et le mulle rou-
get ou rouge d’Yport, « Mullus barbatus ».

Les Romains étaient trés friands des rougets. et ils dépenserent des
sommes folles pour la construction de viviers destinés a les recevoir.

Rougets au beurre.

Lorsqu'on a des rougets fraichement péchés, le mieux est de les faire
cuire simplement sur le gril, apres les avoir vidés, nettoyés, ciselés, assai-
sonnés et trempés dans du beurre clarifié; puis de les servir masqués d’'une
sauce faite de leurs foies maniés avec du beurre et du persil haché.

On peut encore faire cuire les rougets a la poéle, dans du beurre au-
quel on donnera un peu de corps, 2 la fin, en écrasant dedans les foies des
poissons.



- 478 -

Rougets grillés, au fenouil.

Disposez sur une grille de lechefrite un peu de fenouil frais (une dou-
zaine de brins); couchez dessus les rougets vidés, nettoyés, ciselés, assaison-
nés et passés dans du beurre clarifié; faites-les griller des deux cotés, a feu
dessus, en prenant soin que le fenouil ne brile pas, et en les retournant
délicatement pour ne pas les briser.

Dressez-les sur un plat chaud et masquez-les avec un beurre maitre
d’hotel fortement relevé par du jus de citron.

Les rougets ainsi préparés seront parfumés bien autrement que si on
les traite par le procédé classique qui consiste a les faire mariner d’abord
dans de I'huile et du jus de citron aromatisés avec du fenouil et 2 les faire
griller ensuite.

Le mode de cuisson que je viens d’indiquer est général : on peut Iappli-
quer a d’autres substances alimentaires, en variant les herbes aromatiques.
Clest ainsi, notamment, qu’on pourra préparer de la sorte un li¢vre ou un
lapin au thym et au serpolet, ou des grives au geniévre.

Rougets aux tomates.

Des qu'on séloigne des bords de la mer, le poisson étant moins frais,
les procédés de cuisson au beurre perdent de leurs avantages; il est alors
préférable de préparer les rougets de la fagon suivante.

Pour quatre personnes pI'CI’lCZZ

soo grammes de lard frais,
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500 grammes de tomates,
so grammes de beurre,
7 grammes de sel blanc,
2 grammes d’ échalote,
rgramme d’ ail,
3 décigrammes de poivre blanc,
1 décigramme de quatre épices,
1/2 décigramme de muscade ripée,
4 petits rougets pesant ensemble 500
grammes environ,
oignon piqué d’un clou de girofle,
1 petit bouquet garni,
farine.

—

Mettez dans une casserole les tomates, 'oignon et le bouquet garni;
laissez cuire, passez en purée.

Faites fondre le beurre; lorsqu’il sera bien chaud, sans étre coloré, je-
tez dedans l’ail et I'échalote ciselés; mettez ensuite les rougets passés au
préalable dans de la farine, assaisonnez avec sel, poivre, quatre épices et
muscade, puis laissez-les dorer des deux c6tés. Cette opération demande
un quart d’heure environ. Ajoutez alors la purée de tomates et achevez la
cuisson de I'ensemble pendant dix minutes. Servez.

On peut préparer de méme d’autres poissons et notamment des darnes

de thon.
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Soles.

Lessoles, dontle nom dérive du motlatin «solea» (sandale) par lequel
elles éraient désignées 2 Rome 4 cause de leur forme, sont des poissons de
la famalle des Pleuronectidés.

Elles sont représentées en Europe par cinq ou six espéces, dont deux
sont vendues couramment 2 Paris: la sole commune «Pleuronectes so-
lea», & peau dorsale brunitre. et la sole lascaris « Pleuronectes lascaris »,
4 peau dorsale grisitre, cette derniére la plus fine.

La sole est incontestablement la reine des poissons de mer. Sa chair
blanche, délicate, légere et succulente plait 4 tout le monde: petits et
grands, jeunes et vieux, bien portants et malades 'adorent et s'en délectent.
Aussi, les cuisiniers se sont-ils ingéniés a créer de nombreuses fagons de la
préparer, et ils ont déployé toutes les ressources de leur art pour en faire
apprécier la saveur. Dans I'impossibilité matérielle de les détailler toutes,
ce qui du reste serait sans intérét, je vais montrer que le nombre des com-
binaisons possibles est pour ainsi dire infini, que chaque cuisinier, chaque
amateur peut facilement créer un plat personnel, soit qu’il traite le poisson
entier, soit qu’il en appréte seulement les filets.

Tous les procédés de cuisson de la sole sont compris dans les types sui-
vants:

1° Grillade;

2° Pochage 4 I'eau ou au court-bouillon;

3° Cuisson au vin, suivie ou non de gratinage;

4° Cuisson au beurre, 4 la créme, 4 huile ou 4 la graisse, suivie ou non
de glagage ou de gratinage;

5° Friture.

Voici quelques généralités sur chacun de ces modes de cuisson.

1° Sole grillée.
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Pour préparer la sole grillée, on commence par la parer, on en détache
plus ou moins les filets qu'on cistle, on arrose le poisson avec du beurre
fondu ou de I'huile et du jus de citron, on le passe ou non dans de la farine
ou dans de la mie de pain rassis tamisée et, dans le premier cas, on l’arrose
encore avec du beurre fondu ou de 'huile; on le fait griller ensuite dou-
cement, puis on le sert tout simplement avec des tranches de citron ou
avec une sauce: maitre-d’hoétel, hollandaise, béarnaise, sauce diable, etc.;
ou avec un beurre composé: beurre de cresson, déchalotes, dail, de ra-
vigote, de raifort, de paprika, de moutarde, d’anchois, de saumon fumé,
de crevettes, décrevisses, de langouste, de homard, de corail doursins, de
corail ou d’ceufs de langouste ou de homard, de caviar, de poutargue’,
de laitances, de truffes, etc. Enfin, on garnit le plat, 4 volonté, avec des
huitres, des moules, cuites dans leur eau, des laitances pochées dans un
court-bouillon relevé; des pommes de terre noisette, duchesse, soufliées,
chip; des truffes, etc.

2° Sole pochée.

La sole, pochée simplement dans de I'eau de mer ou dans de 'eau salée
bouillante, est servie avec une sauce hollandaise ou du beurre fondu et
des pommes de terre cuites 4 I'eau ou 2 la vapeur. Lorsqu’elle est pochée
dans un court-bouillon aromatisé au gott, elle est servie ordinairement
avec une sauce constituée par le court-bouillon réduit et monté au beurre.

3° Sole an vin ®.

1. (Eufs de muges (mulets) séchés, salés et agglomérés.
2. On peut ranger dans cette classe la sole au cidre.
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Cest dans la préparation de la sole au vin que 'ingéniosité des cui-
siniers s’est surtout manifestée. Elle 2 donné naissance 3 de nombreuses
combinaisons qui portent chacune un nom particulier; je ne mentionne-
rai ici que celles qui sont classiques:: sole au vin blanc, sole normande, sole
Cardinal, sole au gratin, sole Mornay.

En principe, la cuisson d’une sole au vin est faite avec vin et aromates,
dans un plat enduit de beurre ', ou mieux encore avec un fumet de pois-
son aromatisé, au vin. La sole, dressée sur un plat, est masquée par une
sauce, puis servie accompagnée ou non d’une garniture. Or, rien quen
faisant varier la nature du vin, depuis les vins blancs et les vins rouges or-
dinaires jusqu’aux vins classés et en puisant seulement dans la gamme des
vins frangais, on a déja de nombreuses variantes. Mais un certain nombre
de vins étrangers peuvent aussi étre employés a cet usage. On peut encore
corser les préparations par une addition d’alcool, telle la fine champagne,
par du vermouth, et les aromatiser avec des liqueurs. En ce qui concerne
les condiments, dont on peut faire usage en proportions variables, il suf-
fira de citer I'essence de champignons ou de truffes, I'eau d’huitres ou de
moules, les différents poivres, le cayenne, le paprika, les piments, la mus-
cade, les épices, la tomate, I'oignon, Iéchalote, ail, la moutarde, les nom-
breuses fines herbes et plantes odoriférantes, le vinaigre, le jus de citron ou
dorange, etc.

La sauce est généralement 2 base de velouté maigre; elle est liée 4 la
farine, 4 la fécule ou aux jaunes d’ceufs; elle est montée 4 la créme et au
beurre ordinaire ou 4 'un des nombreux beurres composés dont jai parlé
plus haut; mais on peut aussi employer d’autres sauces.

1. Dans certaines contrées on emploie I'huile ou la graisse 4 la place du beurre.
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Le nombre des garnitures possibles est également tres grand : escalopes
de homard ou de langouste; filets d’anchois; goujons frits; brandade de
morue; corail doursins; corail et ceufs de langouste ou de homard; ca-
viar; poutargue; laitances entieres ou en purée présentées ou non dans des
barquettes de crotte fine; foies de certains poissons, entre autres foies de
lottes ou de raies; farces et quenelles maigres; fruits de mer tels que huitres,
moules, coquilles Saint-Jacques, crevettes, écrevisses; champignons, en
particulier morilles et truffes; tomates, épinards, aubergines, courgettes,
concombres, piments doux, fonds d’artichauts, pommes de terre, olives,
julienne de légumes variés; citron, oranges, noix, noisettes, amandes, rai-
sins secs; riz sous la forme de risotto aux truffes blanches, ou de pilaf sa-
frané ou non; crofitons frits, pites, etc.

Il est inutile de dire qulon peut préparer de méme des filets de soles
au vin. Ces derniers peuvent aussi étre servis froids, par exemple avec de
la gelée maigre, avec une mousse d’écrevisses ou une mousse de laitances
au raifort; en aspic avec une sauce chaud-froid maigre aux écrevisses; en
salade avec une mayonnaise, etc.

4° Sole an beurre®.

Le type de la sole au beurre est la sole dite «a la meuniere» quon pré-
pare de la fagon suivante: apres avoir assaisonné la sole avec sel et poivre
et l'avoir passée dans de la farine, on la fait cuire dans une poéle avec du
beurre; on y ajoute un peu de jus de citron; on sale et on poivre encore;

1. On peut placer dans ce groupe les préparations similaires de soles a la créme, a ’huile
ou 2 la graisse.
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on saupoudre le poisson de persil blanchi haché, on I'arrose de beurre noi-
sette et on sert immédiatement. Ici encore, on peut faire varier les trois élé-
ments de la préparation: par exemple, en ajoutant  la cuisson de I'essence
de champignons; en remplacant le beurre ordinaire par un beurre com-
posé eten le condimentant au gofit; en substituant au beurre noisette une
sauce au beurre; enfin, en accompagnant le plat de 'une des nombreuses
garnitures indiquées plus haut.

5° Sole frite.

On fait frire la sole 4 la graisse ' ou a I'huile, soit apres I'avoir passée
simplement dans du lait puis dans de la farine, soit apres avoir enrobée
dans de la pite ou apres I'avoir panée. Dans les trois cas, on la sert entourée
de persil frit et de tranches de citron.

On peut faire frire de méme une julienne de filets de soles; on obtien-
dra ainsi, jusqu un certain point, I'illusion d’une friture de white bait.
On peut encore faire frire la sole apres avoir enduite d’une sauce, telle
que la sauce Villeroi, et I'avoir enrobée ensuite dans de la pite.

.g.
La préparation classique connue sous le nom de sole Colbert consiste,
apres avoir brisé I'aréte avant la cuisson, 4 la retirer une fois la sole frite et
4 la remplacer par un beurre maitre d’hétel.

.g.
Comme variante de la sole Colbert, on peut remplacer le beurre maitre
d’hétel par un beurre composé garni d’écrevisses et de truffes et relevé par
de la purée de crevettes.

1. Dans le Midi, on emploie volontiers la graisse d’oie.
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Tous ces modes de préparation peuvent étre appliqués 3 dautres pois-
sons, notamment 3 la barbue, au turbotin, aux filets de barbue, de turbo-
tin et de turbot. Ils conviennent encore aux filets de truite, de lavaret, etc.

Je vais donner maintenant un certain nombre de formules concrétes
de préparation de soles.

Sole au vin blanc, sauce a la créme.

Pour quatre personnes prenez:

200 grammes de vin blanc,
125 grammes de créme,
100 grammes de champignons de couche,
80 grammes de beurre,
10 grammes d’ échalote hachée fin,
10 grammes de chapelure,
4 grammes de sel,
3 grammes de persil haché,
2 grammes de poivre,
25 centigrammes de paprika,
4 belles écrevisses,
1 sole pesant 750 grammes,
jus de citron.

Faites cuire les écrevisses.
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Pelez les champignons, passez les chapeaux dans du jus de citron, ha-
chez fin les pieds.

Foncez un platallant au feu avec 40 grammes de beurre, mettez dedans
la sole vidée et dépouillée, assaisonnez avec le sel, le poivre et le paprika,
ajoutez le persil, du jus de citron, mouillez avec le vin blanc, couvrezle tout
avec un papier beurré pour conserver 2 la sole son humidité et 'empécher
de se colorers; faites cuire au four pendant une vingtaine de minutes.

Faites fondre dans une casserole le reste du beurre sans le laisser rous-
sir; saisissez dedans I'échalote; mettez les chapeaux des champignons et
les pieds hachés, laissez cuire pendant cinq minutes, ajoutez la chapelure,
puis versez le tout surla sole et achevez la cuisson qui doit durer encore une
douzaine de minutes. Au dernier moment, mettez la créme, mélangez-la
aux ¢léments de la sauce, en agitant le plat. Chauffez sans laisser bouillir.

Décorez le plat avec les chapeaux des champignons et les écrevisses;
servez.

On peut préparer de méme d’autres poissons, notamment le brochet
et la bréme,

Sole normande.

Pour huit personnes prenez:

300 grammes d’ eau,

250 grammes de vin blanc,

150 grammes de beurre,

125 grammes de champignons de couche,
65 grammes de créme,
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30 grammes de calvados,
2 grammes de poivre en grains,
1litre de moules,
32 belles crevettes bouquet,
16 huitres,
16 ¢éperlans,
2 soles pesant chacune 6oo grammes envi-
ron,
2 jaunes d’ceufs frais,
1 merlan pesant 300 grammes environ,
1 bouquet garni,
légumes de pot-au-feu,
mie de pain rassis tamisée,
pain anglais,
farine,
jus de citron,
huile,
muscade,
sel et poivre.

Préparez un court-bouillon avec I'eau, le vin, le calvados, les Iégumes,
le bouquet garni, le poivre en grains et du sel; laissez-le cuire pendant vingt
minutes, passez-le.

Pelez les champignons; réservez les pelures.

Faites cuire en méme temps:

a) les crevettes, pendant quelques minutes dans le court-bouillon;

b) les champignons dans 20 grammes de beurre et du jus de citron.

Faites pocher les huitres dans leur eau.

Mettez les moules dans une casserole et faites-les s‘ouvrir A feu vif.

Tenez au chaud crevettes, champignons, huitres et moules.

Réunissez la cuisson des crevettes, I'eau des huitres et celle des moules,
ajoutez le merlan coupé en morceaux, les pelures des champignons, un
peu de muscade, laissez cuire; vous obtiendrez nn fumet aromatisé;
concentrez-le, passez-le.
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Disposez les soles dans un plat foncé de 30 grammes de beurre,
mouillez avec le fumet, couvrez avec un papier beurré et faites cuire au
four pendant une vingtaine de minutes.

Préparezla sauce normande: maniez un peu de farine avec 10 grammes
de beurre, mouillez avec la cuisson des soles et celle des champignons, liez
avec les jaunes d’oeufs, puis montez la sauce avec 75 grammes de beurre et
la créme; ajoutez un peu de jus de citron et complétez l'assaisonnement
s’il y a lieu avec sel et poivre.

Coupez le pain anglais en huit petites tranches; faites-les dorer dans le
reste du beurre.

Passez les éperlans dans de la mie de pain rassis tamisée, faites-les frire
dans de I’huile bouillante.

Masquez les soles avec la sauce: garnissez le plat avec les crevettes, les
huitres, les moules, les éperlans, les champignons et les tranches de pain
anglais; chauffez pendant un moment au four et servez.

Certaines personnes font entrer dans la garniture des écrevisses et des
goujons; il me semble préférable, pour conserver au plat son caractere ma-
rin dans toute sa pureté, de ne pas mettre d’écrevisses et demployer des
éperlans frits,

On pourra rendre le plat plus riche en y ajoutant des truffes quion
fera cuire dans du madere. Les pelures des truffes parfumeront le fumet,
le madére de cuisson corsera la sauce et les truffes, entiéres ou émincées,
entreront dans la garniture.
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Sole soufflée, sauce hollandaise ' vert-pré.

Pour douze personnes prenez:

1° pour la sole soufflée:

250 grammes de bouillon de poisson,
250 grammes de vin blanc,
200 grammes de créme épaisse,
100 grammes de beurre,
100 grammes de pommes de terre,
100 grammes de champignons de couche,
48 moules,
12 écrevisses,
4 jaunes d’ceufs,
2 blancs d’ceufs,
1 sole pesant 1 kilogramme environ,
1 petit brochet de 125 grammes,
1 petit merlan de 125 grammes,
1 bouquet garni,
jus de citron,
sel,
poivre,
muscade,
cayenne;

2° pour la sauce:

soo grammes de beurre,
6o grammes d’ eau froide,
8 jaunes d’'ceufs,

1. Lasauce hollandaise est une émulsion chaude de beurre et de jaunes d’ceufs.
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jus de citron ou vinaigre,
cresson,

cerfeuil,

épinards,

sel et poivre.

Fendez la peau de la sole du coté blanc, dans la direction de l'aréte que
vous retirerez sans abimer les filets; cest un travail de dissection qui de-
mande du soin. Réservez les déchets.

Enlevez la téte et 'aréte au brochet et au merlan; réservez-les.

Pilez la chair des deux poissons au mortier; passez-la au tamis de crin.

Battez les blancs d’ceufs en neige.

Préparez une farce avec les chairs passées du brochet et du merlan, as-
saisonnez avec sel, poivre, muscade, cayenne; travaillez-la sur glace, en y
incorporant la créme, 4 jaunes d’oeufs et les deux blancs battus.

Emplissez la sole avec cette préparation.

Faites cuire 4 part: les pommes de terre a Ianglaise, les écrevisses au
court-bouillon, p. 385, les moules au naturel avec un peu de vin blanc et le
bouquet garni; passez la cuisson des moules et réservez-la.

Pelez les champignons; passez-les dans du jus de citron et faites-les
cuire dans 40 grammes de beurre.

Tenez au chaud pommes de terre, champignons, écrevisses et moules.

Réunissez le bouillon de poisson, le vin et la cuisson passée des
moules; faites bouillir dedans les déchets des poissons.

Disposez alors la sole dans un plat foncé de 6o grammes de beurre,
mouillez avec le mélange ci-dessus et faites cuire au four pendant 25 mi-
nutes, en arrosant fréquemment avec la cuisson.

Servez dans le plat méme, en disposant autour de la sole les écrevisses,
les moules, les pommes de terre et les champignons comme garniture. En-
voyez en méme temps une sauciere de sauce hollandaise vert-pré.



- 491 -

La sauce hollandaise vert-pré est une sauce hollandaise colorée.

Pour préparer la sauce hollandaise, coupez le beurre en petits mor-
ceaux, ramollissez-le 4 la chaleur; mettez les jaunes d'ceufs et I'eau dans
un bol tenu au bain-marie, tournez, ajoutez le beurre par petites quantités
et continuez 4 tourner; la sauce doit monter comme des ceufs a la neige,
et avoir en méme temps de la légereté et de la cohésion. Comme assaison-
nement, le plus souvent on ne met que du sel, mais on peut aussi ajouter
du poivre et un peu de jus de citron ou de vinaigre, au gofit.

Pour obtenir la sauce hollandaise vert-pré, colorez la sauce hollandaise
ordinaire précédente avec un hachis de cerfeuil, cresson et épinards blan-
chis et mélangés. La teinte obtenue sera plus claire que si la sauce était
colorée exclusivement avec du vert d*épinards.

On obtiendra une autre sauce hollandaise vert-pré en prenant, pour
douze personnes:

soo grammes de beurre,
6o grammes d’ eau froide,
30 grammes de cresson,
20 grammes d’ épinards,
8 grammes d’ estragon,
8 jaunes d'ceufs frais,
6 jaunes d’ceufs durs,
jus de citron ou vinaigre
jus d gre,
sel et poivre.

Hachez cresson, épinards et estragon.
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Préparez la sauce hollandaise comme ci-dessus; ajoutez-y le hachis
d’herbes, les jaunes d’ceufs durs écrasés, assaisonnez avec sel. poivre et jus
de citron ou vinaigre, au goftit, fouettez 'ensemble.

Cette sauce pourra aussi accompagner des asperges en branches.

Pour compléter ce qui a trait 2 la sauce hollandaise en général, jajoute-
rai quen employant dans sa préparation du beurre de crevettes ou d*écre-
visses, ou du beurre dans lequel on aura incorporé du corail d’oursins, de
homard ou de langouste, au lieu de beurre ordinaire, on aura des sauces
colorées et aromatisées qui trouveront leur emploi dans bien des cas.

On peut préparer de la méme manic¢re d’autres poissons et, en particu-
lier, le turbotin et la barbue.

Filets de soles au vin blanc.

Pour quatre personnes pl’CIlCZZ

250 grammes d’ eau,
200 grammes de vin blanc,
125 grammes de beurre,
65 grammes de champignons,
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so grammes de créme épaisse,
8 grammes de farine,

2 soles pesant ensemble 750 grammes envi-
ron,

2 jaunes d’ceufs frais,

I carotte moyenne,

I petit oignon,

1 bouquet garni (persil, thym, laurier, céleri),

1 clou de girofle,
jus de citron,
sel et poivre.

Levez les filets des soles; réservez les déchets.

Pelez les champignons; lavez-les,

Mettez dans une casserole I'eau, le vin, les champignons, les déchets
des soles, la carotte coupée en morceaux, l'oignon, dans lequel vous aurez
piqué le clou de girofle, le bouquet garni, du sel et du poivre; faites cuire
de maniere 4 obtenir un fumet; concentrez-le; passez-le.

Foncez un plat en porcelaine allant au feu avec 60 grammes de beurre,
disposez dedans les filets de soles, assaisonnez avec sel et poivre, mouillez
avec quelques cuillerées de fumet et faites cuire au four doux, sans laisser
prendre couleur. Tenez au chaud.

Préparez la sauce: maniez la farine avec 25 grammes de beurre sans la
laisser dorer, mouillez avec le reste du fumet et la cuisson des soles; liez
au fouet avec les jaunes d’ceufs: montez la sauce avec le reste du beurre et
la créme, ajoutez un peu de jus de citron; chauffez; gotitez et complétez
I'assaisonnement s’il est nécessaire.

Dressez les filets sur un plat; masquez-les avec la sauce et servez aussi-
tot.
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Filets de soles au vin rouge.

Pour quatre personnes prenez:

250 grammes d’ eau,
200 grammes de vin rouge,

125 grammes de beurre,

65 grammes de champignons,

25 grammes de beurre d’anchois,

15 grammes de farine,

soles pesant ensemble 750 grammes envi-
ron,
jaunes d’ceufs frais,
clous de girofle,
carotte moyenne,
petit navet,
oignon,
échalote,
gousse d’ail,
bouquet garni (persil, thym, laurier, cer-
feuil et céleri),
tétes et arétes de poissons,
jus de citron,
sel, poivre et cayenne.

»

[T YN

Levez les filets des soles; réservez les déchets.

Pelez les Iégumes; coupez la carotte et le navet en tranches; hachez les
champignons: piquez les clous de girofle dans 'oignon.

Mettez dans une casserole eau, vin, champignons, tétes et arétes de
poissons, déchets des soles, carotte, navet, oignon, échalote, ail, bouquet
garni, sel, poivre et cayenne; faites cuire de fagon a obtenir un fumet relevé
et concentré; passez-le.
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Foncez un plat en porcelaine allant au feu avec 6o grammes de beurre;
mettez dessus les filets de soles; assaisonnez avec sel et poivre; mouillez
avec quelques cuillerées de fumet et faites cuire a four doux, sans laisser
prendre couleur. Tenez au chaud.

Préparez alors la sauce; faites un roux avec so grammes de beurre et
la farine; mouillez avec le reste du fumet: vous aurez un velouté maigre.
Ajoutez la cuisson des soles, achevez la liaison au fouet avec les jaunes

‘oeufs, puis montez la sauce avec le reste du beurre et le beurre d’anchois;
mettez un peu de jus de citron; chauflez; gotitez pour I'assaisonnement et
complétez-le, §'il y a lieu, avec sel, poivre et cayenne.

Dressez les filets sur un plat; masquez-les avec la sauce et servez.

Filets de soles sur le plat.

Les filets de soles seront cuits comme il est dit p. 492.

La sauce sera obtenue en ajoutant au fumet des fines herbes et du
jus de citron. Le fumet sera suffisamment concentré au préalable, car le
mouillement doit étre ici plus court que dans la formule des filets de soles
au vin blanc, puisqu’il doit étre compleétement réduit.

Pendant la cuisson, on arrosera jusqu’ ce que tout le liquide ait glacé
les filets de soles d’une couche translucide.

On servira dans le plat.

Filets de soles, garnis.

Levez des filets de soles, aplatissez-les, puis roulez-les autour de man-
drins cylindriques tournés dans un légume, tel que pomme de terre ou
carotte.
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Foncez une sauteuse avec du beurre parfumé a I'échalote, mettez les
filets roulés, salez, poivrez, mouillez avec du vin blanc ou du bon vermouth
et du jus de citron; laissez cuire; puis, retirez les mandrins et réservez les
filets.

Faites sauter dans du beurre des tomates coupées en morceaux et as-
saisonnées, mettez-les sur un plat, dressez dessus, debout, les filets de soles
roulés, dont vous garnirez I'intérieur, au choix, avec un appareil a base de
queues de crevettes ou décrevisses, de champignons, de corail de langouste
ou de homard, d’huitres pochées dans du vin blanc, de moules préparées
avec une sauce liée, ou encore avec une sauce hollandaise fortement char-
gée en corail doursins, etc.

Maniez un peu de farine avec du beurre, mouillez avec la cuisson des
filets et des tomates; faites réduire, puis achevez la liaison, en fouettant,
avec des jaunes d’ceufs frais délayés dans de la créme.

Coiffez les filets roulés avec des truffes ou des chapeaux de champi-
gnons et servez, en envoyant en méme temps la sauce, dans une saucitre.

Filets de soles au gratin.

Pour préparer des filets de soles au gratin, faites-les cuire comme il
est dit p. 492. Dressez les filets sur un plat; masquez-les avec leur cuisson
concentrée et liée; saupoudrez le dessus avec de la chapelure fine et fraiche
sur une épaisseur de 4 4 5 millimetres; arrosez de beurre fondu et faites
gratiner au four.
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Filets de soles Mornay.

Faites cuire des filets de soles comme il est dit p. 492; tenez-les au
chaud; concentrez le jus de cuisson.

Préparez une sauce Mornay a base de velouté maigre, p. 358, dans la-
quelle vous ferez entrer la cuisson concentrée des filets.

Foncez un plat allant au feu avec la moitié de cette sauce, mettez dessus
les filets, recouvrez avec le reste de la sauce et poussez au four pour gratiner.

Filets de soles aux morilles, gratinés.

Pour quatre personnes prenez:

500 grammes de vin blanc,
soo grammes de légumes (carottes, oignons).
300 grammes d’ eau,
250 grammes de morilles,
200 grammes de beurre,
2 soles pesant ensemble 750 grammes envi-
ron,
mie de pain rassis tamisée,
bouquet garni,
jus de citron,
sel et poivre.

Levez les filets des soles; réservez les déchets.

Mettez dans une casserole le vin, I'eau, les déchets des soles, les [égumes
épluchés et émincés, le bouquet garni, du sel, du poivre et faites bouillir &
petit feu de maniére a obtenir un bon fumet en quantité suffisante. Passez-
le au chinois.
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Faites cuire en méme temps : d’une part, les filets de soles dans le fumet
auquel vous aurez ajouté 25 grammes de beurre; d’autre part, les morilles
dans so grammes de beurre et du jus de citron. Tenez au chaud filets de
soles et morilles.

Réunissez les deux cuissons, concentrez-les jusqu’é consistance conve-
nable puis, sans laisser bouillir, incorporez 75 grammes de beurre en fouet-
tant; vous obtiendrez ainsi une sauce trés moelleuse. Gotitez-la et complé-
tez son assaisonnement s’il est nécessaire.

Disposez les filets de soles sur un plat allant au feu, entourez-les avec
les morilles, masquez le tout avec la sauce, saupoudrez avec de la mie de
pain rassis tamisée sur laquelle vous mettrez le reste du beurre coupé en
petits morceaux; faites dorer au four.

Servez dans le plat.

Cette préparation est remarquable, surtout quand on emploie des mo-
rilles fraichement récoltées.

Filets de soles Cardinal.

Pour quatre personnes pI'CI’lCZZ

soo grammes d’ eau,
250 grammes de vin blanc,
125 grammes de beurre,
30 grammes de fine champagne,
30 grammes de mie de pain rassis,
15 grammes de sel,
10 grammes de farine,
2 grammes1/2 de poivre en grains,
12 belles écrevisses,
2 soles pesant ensemble 350 grammes envi-
ron,
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1 merlan pesant 200 grammes environ,
1 oeuf frais,
1 jaune d’ceuf,
I carotte moyenne,
1 oignon moyen,
1 bouquet garni,
lait,
jus de citron,
muscade,
cayenne,
carmin.

Mettez les écrevisses a dégorger dans du lait pendant deux heures.

Préparez un court-bouillon, que vous laisserez cuire pendant une
demi-heure environ, avec I'eau, le vin, la fine champagne, la carotte et l'oi-
gnon émincés, le bouquet garni, 8 grammes de sel et le poivre en grains.

Enlevez les intestins aux écrevisses ; plongez-les dans le court-bouillon
bouillant; au bout d’un quart d’heure de cuisson, retirez-les. Réservez la
cuisson.

Séparez les queues des thorax des écrevisses; videz huit thorax en gar-
dantintactes les carapaces; décortiquez les queues, tenez-les au chaud. Ré-
servez tous les déchets que vous pilerez au mortier avec so grammes de
beurre et que vous passerez au tamis de crin. Réservez ce beurre d*écre-
visses.

Prélevez sur le merlan 100 grammes de chair que vous pilerez au mor-
tier avec la mie de pain trempée dans du lait et pressée; ajoutez ensuite 25
grammes de beurre, l'oeuf entier, le reste du sel et un peu de muscade; pilez
€ncore, puis passez cette farce au tamis de crin.

Levez les filets des soles, garnissez-les avec la farce de merlan, dont vous
mouillerez le dessus avec un peu de jus de citron; roulez-les en cornets.
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Mettez les déchets des soles et du merlan dans le court-bouillon des
écrevisses; laissez cuire de fagon 4 réduire le liquide de moitié; vous aurez
ainsi un fumet maigre. Passez-le.

Faites entrer le petit bout des cornets de sole dans les carapaces vides
réservées, placez-les dans une casserole plate, mouillez avec le fumet maigre,
couvrez; laissez cuire pendant une dizaine de minutes; tenez au chaud.

Préparez la sauce Cardinal: maniez la farine avec le reste du beurre,
mouillez avec la cuisson des filets, faites bouillir pendant quelques mi-
nutes. Eloignez la casserole du feu, achevez la liaison avec le jaune d’ceuf,
montez la sauce avec le beurre d*écrevisses, relevez le tout avec du jus de
citron et du cayenne au gofit, et colorez avec un peu de carmin de fagon a
obtenir une belle couleur rouge. Chauftez.

Disposez les carapaces d’écrevisses garnies de filets de soles en cou-
ronne sur un plat, mettez au milieu les queues d*écrevisses décortiquées,
masquez avec de la sauce la partie des filets de soles hors des carapaces et
les queues décrevisses.

Servez en envoyant le reste de la sauce dans une sauciere.

Comme variante, on pourra servir les filets sur un turban de merlan
préparé avec un mélange de chair de merlan, de mie de pain trempée dans
du lait et pressée, de beurre et d’ceufs, mis dans un moule en couronne et
cuit au bain-marie. Le turban sera démoulé sur un plat; on garnira le des-
sus avec les filets de soles chevauchés par de grosses crevettes bien rouges,
et le centre avec un salpicon de champignons, de quenelles de brochet et
d’écrevisses dans de la sauce Cardinal.
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On pourra encore garnir les filets de soles avec une farce de merlan aux
anchois. On dressera ces filets farcis en couronne, en intercalant entre eux
des escalopes de homard; on masquera le tout avec une variante de la sauce
Cardinal, 4 base de béchamel et de fumet maigre, liée aux jaunes d’ceufs,
puis montée au beurre de homard et 4 la créme, enfin relevée par un peu
de cayenne et parfumée avec de la truffe.

Filets de soles, sauce homard.

Pour six personnes prenez:

250 grammes de crevettes grises,
250 grammes de champignons de couche,
150 grammes de beurre,
100 grammes de vin blanc,
100 grammes d’ eau,
20 grammes d’ ceufs de homard,
s grammes de farine,
1 litre de moules,
2 soles pesant ensemble 750 grammes envi-
ron,
jaunes d’ceufs crus,
oignon,
bouquet garni,
jus de citron,
muscade,
sel et poivre.

-

Faites cuire les crevettes, comme d’habitude.

Nettoyez les moules, mettez-les dans une casserole, faites-les souvrir
feu vif, sortez-les ensuite des coquilles, tenez-les au chaud; réservez I'eau.

Levez les filets des soles, mettez-les de coté.
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Coupezles arétes en trongons, faites-les cuire pendant une demi-heure
avec l'eau, le vin blanc, 'eau des moules, l'oignon et le bouquet garni, puis
passez le jus; réservez-le.

Faites cuire 2 part les champignons avec un peu de beurre et du jus de
citron; réservez la cuisson.

Décortiquez les crevettes, mettez de coté les parures; réunissez les
moules, les queues de crevettes, les champignons dans une petite casserole
émaillée et tenez couvert, au chaud.

Préparez un beurre de crevettes avec so grammes de beurre et les pa-
rures des crevettes.

Beurrez le plat dans lequel vous servirez, dressez dessus les filets,
mouillez avec le jus mis de c6té, couvrez avec un papier beurré et poussez
au four pendant six minutes. Réservez la cuisson.

Maniez 30 grammes de beurre avec la farine, laissez cuire pendant
quelques minutes, ajoutez les ceufs de homard écrasés et passés, qui par-
fumeront la sauce et la coloreront provisoirement en noir, mouillez avec
le jus de cuisson des filets de soles et celui des champignons, donnez un
coup de fouet 4 la sauce, ajoutez le reste du beurre, le beurre de crevettes,
du poivre, de la muscade et du jus de citron, au gotit, liez la sauce avec les
jaunes d’ceufs; chauftez-la: elle deviendra rouge.

Entourez les filets de soles avec les champignons, les moules et les
queues de crevettes, masquez avec la sauce, glacez au four et servez.

Cette fagon de préparer les filets de soles est 'une des meilleures que je
connaisse. L’introduction des ceufs de homard donne au plat un gotit tres
fin et permet de le présenter couvert d’un manteau de pourpre cardinalice

du plus bel effet.
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Filets de soles sauce homard, en turban de
brochet.

Voici une autre jolie fagon de présenter les filets de soles sauce homard.

Apres avoir mené la préparation comme dans la formule précédente,
dressez les filets de soles sur les bords d’un turban de brochet préparé
comme il est dit plus loin; mettez dans I'intérieur du turban les champi-
gnons, les moules, les queues de crevettes avec la sauce et servez.

Ainsi présenté, le plat peut suffire pour huit a dix personnes:

Pour le turban de brochet prenez:

soo grammes de pommes de terre,
soo grammes de beurre,
1 brochet pesant 6oo grammes, qui fournira
500 grammes de chair environ,
sel et poivre.

Court-bouillonnez le poisson, enlevez-en la peau et les arétes; pilez la
chair.

Faites cuire les pommes de terre 4 la vapeur; pelez-les, écrasez-les.

Meélangez beurre, chair de brochet pilée et pommes de terre écrasées,
assaisonnez au goQt avec sel et poivre, passez le mélange au tamis, puis
mettez-le dans un moule a turban. Faites cuire au bain-manie.

Démoulez le turban au moment de vous en servir.
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Filets de soles sauce homard, en croustades .

Les filets de soles sauce homard peuvent aussi étre servis en croustades.

La préparation des filets et celle de la sauce restent les mémes que p. sor.
mais le mets est servi dans des croustades chaudes que 'on peut confection-
ner de la fagon suivante:

Faites une pite a brioche avec:

250 grammes de farine tamisée,
200 grammes de beurre,
7 grammes de levure en hiver, 5 grammes en été,
s grammes de sel,
4 oeufs entiers.

Délayez la levure dans un peu deau ti¢de. mélangez-la avec 6o
grammes de farine de fagon 2 obtenir un levain léger; travaillez-le, mettez-
le en boule, pratiquez dessus quelques incisions et laissez-le lever a une
température douce.

Formez fontaine avec le reste de la farine, mettez le sel dissous dans
un peu d’eau, cassez dedans deux ceufs et travaillez la pite de fagon 2 lui
donner du corps; ajoutez ensuite, un 4 un, les deux ceufs restants. Quand
la pite est bien lisse et seéche, incorporez-y le beurre et le levain.

Laissez lever la pite 4 une température douce et rompez-la plusieurs
fois avant de vous en servir.

1. D’une fagon générale, les croustades sont de petites crotites, c’est-a-dire des petites
enveloppes faites avec de la mie de pain, du riz, de la semoule, de la polenta ou de la pite.
Par métonymie, on désigne souvent sous le nom de croustades et de crotites ces enveloppes
garnies de préparations alimentaires.
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Prenez autant de moules 4 brioche que vous avez de filets de soles,
chemisez-les d’une couche de pite, emplissez I'intérieur avec un corps
inerte, tel que des cailloux de riviére bien lavés, pour en empécher la dé-
formation; faites cuire au four.

Garnissez les croustades avec la préparation, i raison d’un filet par
croustade, et servez sur un plat recouvert d’une serviette.

Filets de soles Lucullus.

Pour six a huit personnes prenez:

soo grammes de grand vin blanc: meursault, montrachet,
champagne sec, au choix,
375 grammes de pistaches en coques,
300 grammes de beurre,
200 grammes d’ eau,
150 grammes de crevettes grises vivantes,
125 grammes de créeme épaisse,
75 grammes de carottes,
30 grammes de navet,
15 grammes de céleri,
15 grammes de panais,
1 gramme de poivre en grains,
16 belles huitres d’Ostende,
16 belles langoustines,
16 petits canapés de feuilletage,
8 gros champignons,
4 grosses truffes noires du Périgord,
4 jaunes d’ceufs frais,
2 soles pesant chacune soo grammes envi-
ron,
1 merlan pesant 300 grammes environ,
tétes et arétes de soles,



_506_

bouquet garni,
jus de citron,
sel, poivre,
carmin.

Levez les filets des soles, parez-les, réservez les déchets.

Brossez les truffes, cuisez-les dans le vin, pelez-les, réservez les pelures.

Préparez un court-bouillon avec le vin de cuisson des truffes, I'eau, les
légumes, le bouquet garni, le poivre en grains, du sel. Laissez-le cuire pen-
dant une demi-heure environ.

Passez-le, puis faites cuire dedans les crevettes et les langoustines;
tenez-les au chaud,

Ouvrez les huitres et pochez-les dans leur eau; réservez.

Pelez les champignons, réservez les pelures et les pieds. cuisez les cha-
peaux dans so grammes de beurre et du jus de citron: réservez et tenez au
chaud.

Réunissez cuisson des crevettes et des langoustines, eau des huitres,
cuisson des champignons, ajoutez-y les déchets, les tétes et les arétes de
soles, le merlan coupé en petits morceaux, les pelures des truffes, les pelures
et les pieds des champignons hachés grossiérement; laissez cuire de fagon
3 obtenir un fumet aromatisé suffisamment concentré. Passez-le.

Décortiquez les pistaches, échaudez-les, enlevez la pellicule rouge, pi-
lez les amandes au mortier et garnissez avec cette pite les chapeaux de
champignons.

Epluchez les crevettes et les langoustines; réservez les queues des lan-
goustines,

Pilez les queues des crevettes avec 100 grammes de beurre et préparez
un beurre de crustacés avec 6o grammes de beurre et les parures des cre-
vettes et des langoustines.
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Mettez les filets des soles dans un plat allant au feu, mouillez avec le
fumet et laissez pocher pendant une dizaine de minutes.

Concentrez la cuisson de fagon 4 la réduire 4 s0 grammes environ.

Préparez une sauce avec le reste du beurre, les jaunes d’ceufs et la cuis-
son des soles concentrée.

Dressez sur un plat rond en argent les filets des soles, en rosace, la
pointe tournée vers le centre du plat, garnissez les intervalles avec un peu
de la sauce ci-dessus, mettez a la pointe de chaque filet un champignon
farci, la farce en dessus, intercalez dans chaque espace compris entre deux
filets de soles deux queues de langoustines bout 4 bout, séparées par une
demi-truffe; 4 droite et a gauche de chaque filet de sole, au pourtour du
plat, dressez une huitre sur un canapé de feuilletage et tenez le tout au
chaud.

Incorporez au reste de la sauce le beurre de crevettes, le beurre de crus-
tacés. du sel et du poivre au goitt, colorez avec un peu de carmin et montez,
au fouet, avec la créme la sauce qui doit étre légerement rosée.

Masquez les filets des soles avec une partie de la sauce et versez le reste
dans le turban formé au centre du plat par les champignons farcis.

Servez aussitot.

Beau plat pour ventres dorés.

Paupiettes de filets de soles aux truffes.

Prenez de belles soles; levez-en les filets; réservez les déchets.

Prenez autant de belles truffes que vous avez de filets; nettoyez-les,
pelez-les, réservez les pelures.

Préparez un court-bouillon avec eau, porto blanc, déchets de
soles, pelures de truffes, carottes, oignons, bouquet garni, sel et poivre.
Concentrez-le, passez-le.
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Faites cuire les truffes dans du madere.

Mettez les filets de soles dans un plat beurré, assaisonnez avec sel et
poivre, mouillez avec le court-bouillon; laissez cuire & moitié, puis retirez
les filets.

Réunissez cuisson des filets et cuisson des truffes, concentrez-les. Au
dernier moment, liez cette sauce avec des jaunes d’ceufs, montez-la 4 la
créme et relevez-la avec du jus de citron.

Enroulez chaque truffe dans un filet de sole, enrobez ces paupiettes
dans de la pite a frire et finissez-en la cuisson dans de la friture trés chaude.

Egouttez-les, dressez-les sur un plat garni d’une serviette; servez-les en en-
voyant en méme temps la sauce dans une sauciére.
Ces paupiettes sont tres succulentes.

Timbale ' de filets de soles, sauce homard.

Pour six a huit personnes prenez:

250 grammes de crevettes grises,
250 grammes de champignons de couche,
150 grammes de beurre,
125 grammes de creme,
100 grammes de vin blanc,
100 grammes d’ eau,
30 grammes d’ ceufs de homard crus,
8 grammes de farine,
1litre de moules,

1. On désigne sous le nom de timbale des enveloppes en crodte, en riz, en porcelaine,
en terre, en métal, ayant la forme d’un tambour.
On l'emploie aussi pour désigner des préparations culinaires services dans ces enve-

loppes.
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12 belles huitres grasses,

3 jaunes d’ceufs frais,

2 soles moyennes pesant ensemble 750
grammes environ,

I carotte moyenne,

1 oignon moyen,

1 bouquet garni,
jus de citron,
muscade,
sel et poivre.

Levez les filets des soles, roulez-les sur eux-mémes, réservez les déchets.

Faites cuire séparément les huitres et les moules dans leur eau, les cre-
vettes dans un court-bouillon, les champignons dans du beurre et du jus
de citron, comme il est dit dans les formules précédentes.

Préparez un fond maigre en faisant cuire, dans le vin et I'eau assaison-
nés avec sel et poivre, déchets de soles, carotte, oignon, bouquet garni.
Passez-le.

Décortiquez les crevettes, mettez de coté les queues, faites un beurre
de crevettes avec so grammes de beurre et les parures.

Tenez au chaud huitres, moules, champignons, queues de crevettes.

Réunissez fond, court-bouillon des crevettes, cuissons des huitres, des
moules et des champignons, concentrez-les, puis faites cuire dedans les fi-
lets de soles pendant une dizaine de minutes.

Préparezla sauce homard; maniez la farine avec 30 grammes de beurre,
laissez cuire pendant quelques minutes, ajoutez les ceufs de homard écra-
sés et passés, mouillez avec la cuisson des filets, donnez un coup de fouet;
achevez la liaison avec les jaunes d’ceufs délayés dans la créme, montez la
sauce avec le reste du beurre et le beurre de crevettes, assaisonnez avec
poivre, muscade et jus de citron au godt.

Chauffez.
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Mettez dans une timbale en crofite’, ou en porcelaine chauffée au
préalable au bain-marie, filets de soles, huitres, moules, champignons et
queues de crevettes, versez dessus la sauce et servez.

Cette timbale est trés délicate.

Timbale de filets de soles au porto, sauce
Nantua.

Levez des filets de soles; roulez-les sur eux-mémes.

Prenez une belle darne de saumon ; court-bouillonnez-la comme il est
dit p. 434, en remplagant le vin rouge par du porto blanc; enlevez la peau
et les arétes.

Pilez la chair au mortier; passez-la au tamis de crin; ajoutez de la mie
de pain rassis tamisée, des ceufs; mouillez avec plus ou moins de la cuisson
du saumon; travaillez de facon 4 obtenir une pite qui vous permette de
mouler des quenelles.

Préparez un fond de poisson au porto comme il est dit dans la formule
ci-dessous 2.

1. Semblable i celle des pétés. A Paris, il est facile de s¥viter la peine de la préparer, car
on en trouve de convenable chez la plupart des bons patissiers.
2. Pour faire un litre de fond de poisson, prenez:

1200 grammes d’ arétes, de tétes et de parures de soles, mer-
lans, barbue, etc,
90 grammes de vin blanc, de porto ou de madére au choix,
6o grammes de champignons,
so grammes d’ oignons,
10 grammes de persil,
4 grammes de sel,
1gramme 1/2 de poivre en grains,
1litre d’ eau,
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Faites cuire des écrevisses comme 4 'ordinaire; décortiquez-les; réser-
vez les queues. Préparez avec du beurre et les parures un beurre d’écrevisses.

Réunissez le fond de poisson et le reste du court-bouillon de saumon;
faites cuire dedans les filets des soles. Concentrez la cuisson.

Faites cuire des morilles dans du beurre.

Préparez une béchamel maigre, montez-la a la créme, finissez-la avec le
beurre d*écrevisses, mettez dedans filets de soles, quenelles de saumon, mo-
rilles, queues d’écrevisses, cuisson concentrée, chauffez pendant quelques
minutes,

Versez le tout dans une timbale et servez.

Timbale de paupiettes de filets de soles, a la
ravigote.

Levez des filets de soles; mettez sur chaque filet une escalope de queue
de langouste; roulez en paupiettes.

Faites cuire séparément des champignons dans du beurre avec un peu
de jus de citron; des truffes dans du madere; des crevettes dans de I'eau
salée.

Décortiquez les crevettes; mettez de coté les queues.

beurre,
jus de citron.

Foncez une casserole avec un peu de beurre, puis mettez champignons, oignons, per-
sil, débris de poissons, saler, mouillez avec le vin et I'eau; chauftez, écumez soigneusement.
Fermez hermétiquement la casserole et continuez 'ébullition doucement et réguli¢rement
pendant une heure environ. Dix minutes avant la fin, ajoutez le poivre et le jus de citron.
Passez au tamis.
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Faites pocher des huitres dans leur eau; tenez-les au chaud ; concentrez
la cuisson ; réservez-la.

Mettez des moules dans une casserole; faites-les souvrir a feu vif;
sortez-les des coquilles; tenez-les au chaud.

Réunissez les cuissons des champignons, des truffes, des huitres; ajou-
tez du fumet de poisson, du poivre, du sel s’il est nécessaire et faites cuire
dedans les paupiettes de soles.

Au dernier moment, montez la sauce au beurre de ravigote, obtenu
en incorporant 4 du beurre son poids d’'un mélange en parties égales de
pimprenelle, cresson alénois, cerfeuil, civette, estragon blanchis, égouttés,
pilés au mortier, le tout passé au tamis, puis mettez les champignons, les
truffes, les huitres, les moules, les queues de crevettes; chauffez un instant.

Versez le tout dans une timbale et servez.

Comme variante, on pourra faire une timbale de paupiettes de filets
de soles avec garniture de quenelles de brochet, champignons et queues
d’écrevisses.

Sole farcie frite.

Pour quatre personnes prenez:

60 grammes de mie de pain rassis tamisée,
so grammes de beurre,
12 écrevisses,
2 jaunes d'ceufs frais,
2 citrons,
1 sole pesant 750 grammes environ,
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farine,

fines herbes,

persil,

cayenne ou paprika,
sel et poivre.

Faites cuire les écrevisses, décortiquez-les, passez les queues en purée
au tamis; préparez avec le beurre et les parures un beurre d*écrevisses.

Enlevez I'aréte de la sole; remplacez-la par la purée et le beurre d’écre-
visses, mélangés ensemble et relevés avec des fines herbes, du cayenne ou
du paprika, le tout assaisonné avec sel et poivre.

Passez la sole, ainsi apprétée, d’abord dans de la farine, ensuite dans les
jaunes d’ceufs battus, enfin dans la mie de pain rassis tamisée.

Faites-la frire dans de ’huile bouillante.

Servez-la, avec les citrons coupés en deux, sur un plat garni d’un cor-

don de persil frit.

On aura de nombreuses variantes, soit en changeant la nature des pu-
rées, des aromates et des garnitures, soit en remplagant les purées par des
farces fines de poissons, de crustacés, de mollusques, de laitances, de cham-
pignons, etc.

Paupiettes de filets de soles frites.

Pour six personnes prencz:

750 grammes de filets de soles, en huit filets,
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300 grammes de filets de merlan,
150 grammes de crevettes grises,
125 grammes de champignons de couche,
1o grammes de beurre,
so grammes d’ huile dolive,
20 grammes d’ oignon,
20 grammes de mie de pain trempée dans du lait et égout-
tée,
s grammes de persil,
1 gramme de thym,
2 décigrammes de paprika,
4 citrons,
3 ceufs entiers,
1 feuille de laurier,
farine,
mie de pain rassis tamisée,
sel et poivre.

Faites cuire les crevettes comme d’ordinaire.

Saupoudrez les filets de soles avec 10 grammes de sel et le paprika,
mettez-les & mariner ' pendant une heure dans 40 grammes d’huile, avec
loignon émincé, le thym, le laurier, du persil et le jus d’un citron.

1. Les marinades ont pour effet d’attendrir les viandes et d’en masquer la saveur, ce qui
peut présenter des avantages dans certains cas. Elles ont des compositions différentes, elles
sont employées crues ou cuites, et les chairs et les viandes séjournent plus ou moins long-
temps suivant leur nature et le temps dont on dispose.

On trouvera dans ce volume des exemples de marinades pour poissons, pour viandes de
boucherie et pour gibier.
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Préparez la farce: épluchez les crevettes, réservez les queues; faites un
beurre de crevettes avec les parures et 6o grammes de beurre, ajoutez la mie
de pain bien égouttée, le beurre de crevettes, du sel, du poivre, pilezle tout
ensemble; puis mettez deux ceufs entiers et pilez encore de fagon 2 avoir
un mélange homogene et moelleux; gottez, complétez I'assaisonnement
s’il y a lieu et, dans ce cas, pilez de nouveau, passez le mélange au tamis de
crin.

Epluchez les champignons, émincez-les, passez-les dans du jus de ci-
tron, faites-les cuire dans une casserole avec le reste du beurre et 2 grammes
de persil haché, puis étalez le tout sur les filets de soles, mettez par-dessus
la farce et roulez en paupiettes sans ficeler.

Passez les paupiettes d’abord dans de la farine, ensuite dans un oceuf
battu avec le reste de 'huile, enfin dans de la mie de pain rassis tamisée;
plongez-les dans une friture claire, chaude, 2 une température intermé-
diaire entre celle de la graisse légerement fumante et celle de la graisse fran-
chement fumante, laissez-les cuire pendant dix minutes en maintenant
constamment la température du bain.

Dressez les paupiettes sur un plat garni d’une serviette, décorez avec
des tranches de citron et du persil frit, aspergez avec un peu de jus de citron
et servez.

Ces paupiettes ont une belle allure et elles sont exquises. La sécheresse
extérieure de la sole frite, légérement mitigée par le jus de citron, contraste
trés agréablement avec le moelleux de la farce, et les deux parties compo-
sant le mets conservent chacune sa saveur propre, dont I'une fait valoir
autre.
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On peut préparer dans le méme esprit des paupiettes d’autres poissons,
et remplacer dans la farce, tour 4 tour, les crevettes et le beurre de crevettes
par des écrevisses et du beurre d’écrevisses ou par des anchois et du beurre
d’anchois, p. 456. Il y a Ia toute une série de plats nuancés qu'on pourra
varier en se laissant guider par ses préférences.

Julienne de filets de soles, panée, sautée.

Pour quatre personnes prenez:

250 grammes de vin blanc,
250 grammes de beurre,
200 grammes de chapelure fine et fraiche,
200 grammes d’ eau,
100 grammes de champignons,

6o grammes de créme épaisse,

10 grammes de farine,
soles moyennes pouvant fournir 500
grammes de filets,
jaunes d’ceufs frais,
carotte moyenne,
oignon moyen,
bouquet garni,
quatre épices,
sel et poivre.

Y

[

Levez les filets des soles; réservez les déchets.

Mettez dans une casserole vin, eau, déchets de soles, champignons, ca-
rotte, oignon, bouquet garni, sel, poivre et un peu de quatre épices; laissez
cuire jusqu’a obtention d’un fumet suffisamment concentré, dans lequel
vous ferez cuire les filets de soles. Emincez-les en julienne.
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Faites dorer la chapelure dans 175 grammes de beurre, ajoutez ensuite
lajulienne de poisson et faites sauter le tout ensemble de maniére 2 enrober
de chapelure tous les émincés de soles.

Maniez la farine avec un peu de beurre, mouillez avec la cuisson des fi-
lets, réduite encore s’il est nécessaire, liez cette sauce avec les jaunes d’ceufs,
puis montez-la avec le reste du beurre et la creme. Chauffez.

Servez, en envoyant en méme temps la sauce dans une sauciere, du
parmesan et du gruyere ripés dans un ravier,

Merlans *.

On peut appréter les merlans de beaucoup de maniéres: grillés, frits,
au vin blanc, 4 la meuniére, 4 la dieppoise, 4 la maitre-d’hotel, 4 la sauce
gratin, a la sauce Colbert, 2 la sauce Bercy, 4 la sauce aux truffes, aux fines
herbes, etc.

On les fait cuire entiers, en filets roulés ou non, en paupiettes.

Filets de merlans garnis.

Pour quatre personnes prenez:

250 grammes d’ eau,
200 grammes de vin blanc,

150 grammes de champignons,
125 grammes de crevettes grises,
100 grammes de beurre,

45 grammes de créme épaisse,

1. Gadus merlangus, famille des Gadidés.
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25 grammes d’ échalotes,

4 merlans moyens,

2 laitances de carpes,

2 jaunes d’ceufs frais,

1 brochet pesant 250 grammes environ,

I carotte moyenne,
bouquet garni (persil, thym, laurier, céleri),
jus de citron,
sel et poivre.

Levez les filets des merlans, parez-les.

Enlevez la téte et I'aréte du brochet; passez la chair au tamis.

Décortiquez les crevettes.

Préparez une farce homogene avec la chair du brochet et les queues de
crevettes, et garnissez-en les filets de merlans.

Faites un fumet de poisson tres concentré avec I'eau, le vin blanc, les
déchets des merlans, du brochet et des crevettes, la carotte, les échalotes, so
grammes de champignons émincés, le bouquet garni, du sel et du poivre;
passez-le.

Beurrez un plat de service allant au feu avec 40 grammes de beurre, dis-
posez dedans les filets de merlans, chauffez, puis mouillez avec une partie
du fumet de poisson; couvrez avec un papier beurré et effectuez la cuisson
au four pendant une vingtaine de minutes.

Faites cuire: d’une part, le reste des champignons dans 30 grammes
de beurre avec un peu de jus de citron; d’autre part, les laitances de carpes
dans le reste du fumet. Tenez le tout au chaud.

Réunissez jus de cuisson des merlans, des laitances et des champi-
gnons, réduisez suffisamment, puis liez ce jus avec les jaunes d’ceufs; mon-
tez cette sauce au fouet avec le reste du beurre et la créme, relevez-la avec
du jus de citron, au gott, du sel et du poivre s’il est nécessaire.

Masquez les filets avec la sauce, disposez autour les champignons et les
laitances dressées sur des canapés, et servez rapidement.
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Comme variante, on pourra ajouter un peu de tomate dans la cuisson
du fumet, supprimer les jaunes d’ceufs et la créme qu’on remplacera par
une haison 4 la farine et par du fromage (gruyére ou parmesan ripé) et de
la mie de pain rassis tamisée. On parsémera le dessus de petits morceaux
de beurre et on poussera au four pour gratiner.

On aura ainsi des filets de merlans garnis, gratinés.

Turbot.

Le turbot, « Rhombus maximus», et la barbue, « Rhombus lzvis ».
sont des poissons de la famille des Pleuronectidés. Leur chair est délicate
etils figurent parmi les relevés de poisson dans les menus des grands diners.
Si la sole & pu étre justement qualifiée de reine des mers, le turbot mérite
d’en étre le roi.

Les turbots, les turbotins et les barbues sont généralement cuits et ser-
vis entiers, cependant on peut aussi en appréter les filets ou des darnes.

Lorsque le turbot doit étre présenté en entier, on commence par Iébar-
ber puis, au moyen d’un couteau effilé, on détache les filets de I'aréte sur
une longueur de 5 4 6 centimétres, on brise I'aréte en pliantle poisson et on
bride la téte. Apprété de la sorte, le poisson ne se déforme pas i la cuisson.

Le plus souvent, on fait cuire le turbot dans un court-bouillon 4 base
d’eau additionnée de 100 grammes de lait, de 15 grammes de sel marin et
d’une tranche de citron sans zeste par litre, le tout mis dans une turbotiere
qu'on place sur le feu. Lorsque le liquide bout, on écume, puis on éloigne
la turbotiére sur le coin du fourneau et on acheve la cuisson a liquide sim-
plement frissonnant. Il faut compter, apres avoir écumé, une dizaine de
minutes de cuisson par kilogramme de poisson.
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On dresse le turbot, rendu brillant par une couche de beurre fondu ap-
pliquée au pinceau, sur un plat garni d’une serviette, on I'entoure de persil
et on le sert en envoyant en méme temps, dans un légumier, des pommes
de terre cuites al'eau ou 4 la vapeur, et, dans une sauci¢re, du beurre fondu,
du beurre maitre-d’hétel ou une sauce hollandaise, au choix.

Les filets et les darnes de turbot ainsi que le turbotin peuvent étre ap-
prétés au moyen des procédés indiqués pour la sole.

Le turbot peut étre présenté aussi en pité, en salade avec ou sans I¢é-
gumes, etc.

Le turbot, cuit de la veille, émincé et mélangé avec de la béchamel,
du riz et des ceufs durs, le tout relevé par de la muscade, du curry et du
cayenne, est un plat indien qui porte le nom de « kadgeri».

Tous les procédés de préparation indiqués ci-dessus sont applicables
la barbue.
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Turbot garni.

Court-bouillonnez un turbot; dressez-le sur un plat; lissez-en la sur-
face avec du beurre fondu que vous étendrez au pinceau; entourez le pois-
son avec une garniture de croustades de queues d*écrevisses a la sauce al-
lemande maigre ', de quenelles de brochet et de crevettes, p. 442, de bou-
chées d’huitres, sauce Mornay, gratinées; masquez avec lallemande maigre
et glacez au four.

Servez en envoyant en méme temps une sauciére de sauce allemande
maigre et un légumier de pommes de terre a langlaise.

On peut appréter de méme une barbue.

Escalopes de turbot panées.

Dépouillez un turbot, retirez-en les arétes. Escalopez les filets,
assaisonnez-les avec sel, poivre et jus de citron, passez-les dans de la fa-
rine, puis dans de I'ccuf battu, enfin dans de la mie de pain rassis tamisée.

Disposez les escalopes, ainsi enrobées, dans un plat en porcelaine al-
lant au feu, beurré au préalable, et faites cuire au four pendant une dizaine
de minutes, en arrosant avec la cuisson.

Servez dans le plat.

Envoyez en méme temps une sauciére de sauce italienne maigre, que
vous aurez préparée de la fagon suivante:

1. La sauce allemande maigre est un velouté maigre, pp. 393, 456, li¢ avec des jaunes
d’oeufs.
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Faites fondre du beurre dans une casserole, saisissez dedans des écha-
lotes hachées, puis des champignons hachés; laissez évaporer l'eau des
champignons, mettez ensuite du persil haché, des tomates concassées ou
de la purée de tomates, du sel, du poivre, du fumet de poisson; laissez
cuire de fagon 2 avoir une sauce suffisamment concentrée. Passez-la, puis
ajoutez-y des fines herbes hachées.

On peut préparer de méme des escalopes de barbue, des filets de soles,
de merlans, etc.

Filets de barbue a la portugaise.

Pour quatre personnes prenez:

500 grammes de tomates,
200 grammes de vin blanc,
150 grammes de beurre,
125 grammes de champignons de couche,
100 grammes d’ eau,
1 barbue pesant 1 kilogramme environ,
carottes,
oignons,
persil,
thym,
laurier,
sel et poivre.

Levez les filets de la barbue, réservez téte, aréte et peau.
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Mettez dans une casserole les déchets de barbue, des carottes, des o0i-
gnons, du persil, du thym, du laurier, du sel et du poivre; laissez bouillir
pendant deux heures environ. Passez le fumet obtenu au chinois.

Faites cuire au four les filets de barbue dans une partie de ce fumet
additionné de so grammes de beurre. Tenez-les au chaud.

Réduisez 4 bonne consistance le reste du fumet auquel vous aurez
ajouté le jus de cuisson de la barbue,

Préparez la garniture portugaise: pelez, épépinez et coupez en mor-
ceaux les tomates; pelez les champignons, émincez-les.

Mettez dans une casserole les tomates, les champignons, un oignon
moyen, du persil haché et so grammes de beurre; laissez cuire jusqu’a éva-
poration du liquide, ce qui demande un quart d’heure environ.

Dressez les filets dans un plat; disposez autour la garniture de tomates
et de champignons, masquez avec le fumet réduit, ajoutez le reste du
beurre coupé en petits morceaux, poussez au four pour quelques minutes
et servez.

On peut préparer de méme des filets de soles, de turbotin ou de turbot.

Barbue aux pointes d’asperges.

Préparez des pointes d’asperges a la créme, comme il est dit p. 1056.

Faites cuire une barbue dans un court-bouillon au vin aromatisé et
assaisonné convenablement; retirez l'aréte sans briser le poisson ; farcissez-
le avec les pointes d’asperges; disposez-le ainsi apprété dans un plat beurré
allant au feu; saupoudrez le dessus avec du fromage de Gruyere ripé et
faites gratiner vivement au four. Servez aussitot.
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.g.
Comme variante, on peut employer au lieu de pointes d’asperges des
épinards blanchis dans de 'eau salée, non hachés et amalgamés avec de la
créme.

3=

On peut préparer de méme des soles et des turbotins.

.g.
I est facile de combiner toute une série de plats gratinés de poissons
et de légumes qu’on exécutera d’'une maniére analogue.

Barbue marinée, panée.

Nettoyez et videz le poisson, incisez-le sur le dos, passez-le dans du jus
de citron, puis faites-le mariner pendant trois heures dans du vin blanc
assaisonné avec du sel et du poivre et aromatisé avec un bouquet garni.

Retirez-le de la marinade, trempez-le dans du beurre fondu et enrobez-
le de mie de pain rassis tamisée.

Disposez la barbue ainsi apprétée dans un plat foncé de beurre, salez,
poivrez, mettez encore quelques petits morceaux de beurre par-dessus;
faites cuire au four.

Décorez le plat avec des tranches de citron et du persil frit.

Servez, en envoyant a part une sauciere de sauce hollandaise au beurre
d¥crevisses, p. 492.
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On peut préparer de méme d’autres poissons, notamment des soles et
des turbots.

ﬂ.-
On peut également, au lieu de poissons entiers, ne prendre que les
filets: le plat est moins présentable, mais il a I'avantage de ne pas contenir
d’arétes.

Pimentade de filets de daurade’.

La pimentade est un ragott de poisson a sauce pimentée longue,
quon mange surtout aux Antilles et en Guyane, et qu’on sert au com-
mencement du repas. La meilleure pimentade que jai mangée était une
pimentade de tétes d’aimara, gros poisson de la Guyane, de la dimension
du saumon, que lon péche i 'embouchure des rivieres et dont les joues
sont trés délicates. Mais le plus souvent on emploie des poissons de mer
moins fins, notamment le mdchoiran blanc, poisson de vase, qui ne serait
guere mangeable autrement.

Aux colonies, la pimentade est toujours servie accompagnée de conac
(semoule de manioc) ou de cassave (galette de couac).

1l est bien dificile de faire en France la pimentade des colonies, faute
de matieres premieres identiques.

Voici cependant une formule de pimentade, préparée avec des filets de
daurade, qui peut donner une idée du plat créole; elle est intéressante  ce
point de vue.

Pour six personnes prenez:

1. Chrysophrys aurata, poisson de mer de la famille des Sparidés.
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soo grammes de tomates,
300 grammes de vin blanc,
125 grammes de bouillon de poisson,
125 grammes de carottes,
90 grammes de beurre,
15 grammes d’ oignon,
10 grammes de farine,
s grammes de sel blanc,
2 décigrammes de paprika,
10 petits piments de la Guyane, appelés caca-
ral,
daurade pesant 1200 grammes environ,
citron (autant que possible citron vert des
Antilles),
1 gousse dail,
1 bouquet garni.

—

Levez les filets de la daurade, mettez-les dans un vase avec le sel, le pa-
prika, I'ail émincé etle jus de la moitié du citron; laissez en contact pendant
une heure.

Préparez un court-bouillon avec le vin blanc, le bouillon de poisson,
le bouquet garni, 10 grammes d’oignon, les carottes émincées, les piments,
la moitié du zeste du citron; faites cuire dedans les arétes et la téte de la
daurade pendant une demi-heure. Passez-le.

Faites fondre les tomates dans une casserole, passez-les et ajoutez-les
au court-bouillon passé. Réservez.

Mettez dans une sauteuse le beurre, la farine, le reste de I'oignon ha-
ché, faites blondir pendant quelques minutes; ajoutez ensuite le mélange
réservé, les filets de daurade, le reste du jus de citron; laissez mijoter dou-
cement pendant une demi-heure.

Disposez les filets dans un plat creux, versez dessus la sauce et servez,
en envoyant i part, pour remplacer le couac, du riz sec, dans un légumier.
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Daurade froide.

Prenez une belle daurade, nettoyez-la, parez-la, mettez-la dans un plat
allant au feu, couvrez-la avec un mélange d’huile d’olive et d’eau dans la
proportion d’une partie d’huile pour trois parties d’eau, ajoutez du vi-
naigre et de I'ail au gotit, un peu de persil haché, du jus de citron; faites
cuire au four.

Retirez le poisson lorsqu’il est cuit, dressez-le sur un plat de service,
masquez-le avec une réduction de la cuisson passée. Laissez refroidir.

On peut appréter de méme des sardines ' fraiches et des maquereaux.

Maquereaux * a la creme.

Prenez des maquereaux moyens; videz-les; nettoyez-les; mettez-les
dans une terrine; couvrez-les avec du sel gris et laissez-les ainsi pendant
deux heures environ. Secouez-les pour les débarrasser de 'exces de sel et
court-bouillonnez-les ensuite.

Enlevez les tétes, les peaux et les arétes; émincez le filets : dressez-les sur
un plat; laissez-les refroidir.

1. Clupea sardina, famille des Clupéidis.

2. Scomber scomber, famille des Scombéridés. Un savant du xvir® siecle, le D' Louis
Lemery, docteur régent de la Faculté de Médecine de Paris, membre de ’Académie royale des
Sciences, dans son Traité des Aliments, 2° édition, p. 397, paru 4 Paris, en 1705, chez Pierre
Witte, 2 ’Ange Gardien, rue Saint-Jacques, dit que «le nom de maquereau a été donné a
ce poisson parce que, aussitdt le printemps venu, il suit les petites aloses, communément
appelées vierges, et il les conduit aux males ».
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Assaisonnez-les avec du vinaigre de vin; masquez-les avec de la créme
double et parsemez le dessus avec un peu de civette hachée.
C’est un hors-d’ccuvre agréable.

Harengs ' grillés, sauce moutarde maigre.

Pour six personnes prenez:

soo grammes d’ eau,
125 grammes de beurre,
125 grammes de crevettes grises, cuites,
10 grammes de farine,
1décigramme de cayenne,
6 harengs laités,
3 jaunes d’ceufs frais,
2 citrons,
1 merlan moyen,
1 carotte,
1 blanc de poireau,
1 navet,
moutarde 2,
sel et poivre.

Préparez un beurre de crevettes en passant au tamis les crevettes avec
so grammes de beurre.

1. Clupea harengus, famille des Clupéidés.

2. La proportion de moutarde dépend de la qualité employée. Il faudra évidemment
mettre moins de moutarde anglaise, qui est forte, que de moutarde ordinaire.
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Faites revenir dans 25 grammes de beurre carotte, blanc de poireau et
navet coupés en morceaux, mouillez avec I'eau, salez, poivrez; laissez cuire
pendant une heure. Passez le bouillon, pus liez-le avec la farine que vous
aurez fait dorer dans 25 grammes de beurre.

Nettoyez le merlan, coupez-le en morceaux, assaisonnez-le avec sel,
poivre et faites-le cuire dans 25 grammes de beurre et le jus de la moitié
d’un citron; passez le tout au tamis, ajoutez Iextrait obtenu au bouillon
lié; vous aurez ainsi un velouté maigre.

Videz, lavez, essuyez les harengs, incisez-les légerement 2 la surface,
salez-les et faites-les griller a feu vif pendant 3 4 4 minutes de chaque coté,
sur un gril graissé au préalable.

Au moment de servir, achevez la liaison du velouté avec les jaunes
d'oeufs, vous aurez ainsi une allemande maigre que vous releverez avec le
cayenne et de la moutarde au gotit, et que vous monterez au fouet avec le
beurre de crevettes.

Servez les harengs grillés sur un plat chaud décoré de quartiers de ci-
tron, et la sauce dans une sauciére.

Harengs a la poéle, maitre d’hotel.

Videz les harengs, lavez-les, essuyez-les, ciselez-les, assaisonnez-les avec
sel et poivre.

Versez dans une poéle autant de cuillerées & bouche d’huile dolive
qu’il y a de harengs; lorsquelle sera bien chaude, mettez les poissons
et laissez-les cuire pendant 3 4 4 minutes de chaque c6té; enlevez-les,
égouttez-les.

Servez les harengs sur un plat arrosé de beurre fondu dans lequel vous
aurez mis du persil haché, du sel, du poivre, du vinaigre ou du jus de citron,
au gott.



Ce procédé de cuisson conserve aux harengs toute leur saveur.

Harengs salés marinés.

Pour huit personnes prenez:

45 grammes de vinaigre,

45 grammes de vin blanc,

45 grammes d’ huile dolive,
4 beaux harengs laités, salés,
2 échalotes hachées fin,

clous de girofle,

thym,

laurier,

poivre en grains.

»

Faites tremper pendant 24 heures les harengs dans de 'eau pour les
dessaler, puis enlevez-en la peau, sortez les laitances et lavez le tout 4 'eau
froide. Ecrasez les laitances jusqu’a ce qu’elles soient réduites en bouillie;
passez-les au travers d’une passoire fine; ajoutez-y le vinaigre, le vin blanc
et ’huile, en tournant pendant quelques minutes, les échalotes, le girofle,
le thym, le laurier et le poivre en grains; versez le tout sur les harengs et
laissez-les mariner.

On peut servir ces harengs entiers ou en filets, ou encore coupés en
petits morceaux; c’est un excellent hors-d’ceuvre.

.go
Ces harengs, ainsi que leur sauce passée 4 la passoire fine, peuvent étre
mélangés 2 une salade de pommes de terre, dont ils relevent remarquable-
ment l'assaisonnement.
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Filets de harengs saurs marinés.

Les filets de harengs saurs marinés constituent un hors-d’ceuvre trés
appétissant. En hiver, la préparation peut se conserver pendant plusieurs
jours sans s’altérer; lorsqu’il fait chaud, il est préférable de la manger le jour
méme.

Pour quinze a vingt personnes:

500 grammes de lait,
250 grammes d’ huile d’olive,
250 grammes de creme épaisse,
100 grammes de vinaigre de vin,
100 grammes de cornichons hachés fin,
70 grammes de moutarde,
7 grammes de cerfeuil haché fin,
7 grammes d’ échalote hachée fin,
s grammes de sel blanc,
3 grammes de paprika,
so centigrammes de poivre fraichement moulu,
10 beaux harengs saurs, dont s laités et 5 oeu-
vés,
5 jaunes d'ceufs durs.

Faites dessaler les harengs dans de I'eau ti¢de, pendant 24 heures; le-
vez les filets, les ceufs, les laitances et mettez-les 3 tremper d’abord dans le
lait pendant 2.4 heures, puis dans 8o grammes d’huile d’olive, pendant le
méme laps de temps.

Retournez-les plusieurs fois dans la marinade.

Retirez de 'huile les filets, les ceufs, les laitances, égouttez-les.

Emincez les filets et assaisonnez-les avec une sauce préparée de la fagon
suivante.
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Ecrasez les jaunes d'ceufs durs, les laitances et les ceufs des harengs,
ajoutez-y le sel, le poivre, le paprika, la moutarde et amalgamez le tout en-
semble: versez alors, par petites quantités et en alternant, le reste de ’huile
et le vinaigre, remuez, mettez les cornichons, le cerfeuil et 'échalote, mé-
langez bien; enfin, ajoutez la créme et homogénéisez le tout.

Les filets de harengs ainsi préparés sont servis en terrine ou dans des
raviers.

Sandwichs aux harengs saurs.

Les harengs saurs ordinaires sont généralement trop salés; aussi, est-il
indispensable de les adoucir par un séjour prolongé dans du lait. Seuls, les
«Yarmouth bloaters » de Yarmouth, dans le comté de Norfolk, peuvent
étre employés directement car ils sont peu salés et peu fumés. Mais ils ne
se conservent que peu de jours.

Pour préparer les sandwichs, on opere de la fagon suivante: on
ébouillante les poissons, on enléve la peau, on détache les arétes; on ne
garde que les filets qu’on fait cuire dans une casserole avec du beurre, un
peu de cayenne et de muscade, pendant une dizaine de minutes. On passe
le tout au tamis, puis on ajoute 4 la purée du beurre frais, en travaillant de
fagon 4 obtenir un mélange ayant une bonne consistance.

On garnit avec cette purée des tranches minces de pain anglais qu'on
couvre avec d’autres tranches minces non garnies,

C’est un hors-d’ceuvre agréable.
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Morue.

Les morues « Gadus», de la famille des Gadidés, sont de gros pois-
sons voraces des mers arctiques. Ils ne descendent guere en Europe au-
dessous de I'Islande et de la mer du Nord, en Amérique, au-dessous de
Terre-Neuve.

On désigne sous le nom de morue des poissons d’espéces un peu diffé-
rentes; deux seulement méritent d’étre retenus en gastronomie: la morue
franche « Gadus morrhua », a peau verditre, qui peut atteindre 1 metre de
longueur, tres recherchée pour sa chair et pour 'huile quon extrait de son
foie; le gade églefin « Gadus zglefinus», ou morue noire de Saint-Pierre,
qui ne differe de la morue franche que par sa taille plus petite et par sa
couleur gris foncé.

On donne le nom de cabillaud 4 la morue fraiche; salée pour la
conserve, elle est appelée morue verte; séchée, elle est connue sous le nom
de merluche, de stockfisch.

Le gade églefin, vulgairement églefin, est péché surtout dans la mer du
Nord, mais aussi dans la mer d’Irlande et méme sur les cotes de la Bretagne.
II est consommé frais, en particulier sur les lieux de péche, mais souvent
on le fume pour le conserver.
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Voici quelques maniéres d’accommoder la morue.

On prépare le cabillaud ainsi que I'églefin frais de différentes fagons:
court-bouillonnés, frits, grillés, bouillis ou pochés. Dans les trois derniers
modes de préparation, ils sont le plus souvent servis avec des pommes
de terre a I'anglaise, le tout saupoudré de persil haché et masqué avec du
beurre fondu.

On peut aussi, cela va sans dire, les appréter suivant les formules indi-
quées ci-dessous pour la morue et le hadock,

Morue aux pommes de terre.

Pour six personnes prenez:

750 grammes de morue dessalée,
soo grammes de pommes de terre épluchées,
250 grammes de beurre,
10 grammes d’ ail,
10 grammes de persil haché,
2 décigrammes de poivre,
le jus d’un citron.

Faites cuire séparément la morue a 'eau, les pommes de terre 4 la va-
peur.

Débarrassez la morue de la peau et des arétes, émincez-la; coupez les
pommes de terre en tranches. Tenez au chaud,

Faites cuire 4 petit feu, pendant cinq minutes, l’ail dans 125 grammes
de beurre: passez le beurre aromatisé.
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Mettez dans une sauteuse, en alternant, émincés de morue et tranches
de pommes de terre; arrosez au fur et 3 mesure avec le beurre aromatisé,
poivrez, saupoudrez avec le persil, faites sauter pendant un instant, sans
laisser dorer, en ajoutant le reste du beurre coupé en petits morceaux; as-
pergez de jus de citron et servez.

Dans cette préparation, la morue et les pommes de terre se confondent
absolument; la proportion d’ail indiquée parfume tres agréablement le
plat sans aucun exces et le jus de citron y apporte discrétement sa note
aigrelette.

Les amateurs d’ail pourront en mettre davantage.

En remplagant les 125 grammes de beurre, ajoutés  la fin, par 200
grammes de créme épaisse, on adoucira le plat et on le rendra plus moel-
leux,

Morue aux haricots.

Pour six 4 huit personnes prenez:

750 grammes de filets de morue dessalée,
soo grammes de haricots secs,
200 grammes de beurre,
150 grammes de créme,
3 oignons,
2 carottes,
2 poireaux moyens,
1 gousse dail,
1 bouquet garni (persil, thym, laurier),
persil blanchi, haché,

sel et poivre.
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Mettez les haricots pendant une journée dans de I'eau froide; ils se ra-
molliront et ils gonfleront.

Faites cuire en méme temps:

a) d’une part, les haricots dans de I'eau salée, avec les poireaux, les
carottes, un oignon et le bouquet garni. Retirez les haricots; réservez le
bouillon; tenez le tout au chaud,

b) d’autre part, la morue dans de I'eau; enlevez la peau et les arétes;
émincez les filets; tenez-les au chaud.

Faites revenir, sans laisser prendre couleur, Iail et les deux oignons res-
tants dans 100 grammes de beurre, mouillez avec la quantité nécessaire de
bouillon de haricots, salez, poivrez et laissez cuire suffisamment pour aro-
matiser le liquide.

Passez-le a la passoire fine, donnez-lui du corps avec de la purée obte-
nue en passant au tamis quelques cuillerées de haricots cuits. Montez cette
sauce au fouet avec le reste du beurre et la créme; chauffez, gotitez, com-
plétez lassaisonnement s’il y a lieu, de maniére a avoir une sauce un peu
relevée.

Mettez les émincés de morue et les haricots dans un plat, saupoudrez
avec le persil haché, versez dessus la sauce et servez.

Comme variante, on pourra exécuter le méme plat en ajoutant a la
sauce de la purée de tomates concentrée (250 grammes sont nécessaires)
qui sera mise en méme temps que la purée de haricots. On fera cuire de fa-
con 4 avoir une sauce tomatée de consistance convenable, qu’on terminera
avec le beurre et la créme,
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Comme autre variante, on pourra diminuer de moitié la quantité des
haricots, que 'on remplacera par douze crofitons frits dans du beurre.

Morue aux haricots, gratinée.

Pour six A huit personnes prenez:

750 grammes de lait,
6oo grammes de morue dessalée,
soo grammes de haricots secs,

150 grammes de beurre,

150 grammes de créme,

125 grammes de champignons,

90 grammes de carottes,

75 grammes de fromage de Gruyere ripé,
40 grammes d’ oignons,

20 grammes de farine,

s grammes de céleri,

s grammes de sel blanc,

2 grammes de poivre,

2 bouquets garnis (thym, persil, laurier),
quatre épices.

Mettez a tremper les haricots pendant une journée dans de I'eau froide,
puis faites-les cuire, avec la moitié des oignons et un bouquet garni, dans
de I'eau salée. Egouttez-les.

Faites cuire la morue dans de I'eau; retirez la peau et les arétes ; émincez
les filets.
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Préparez la sauce. Faites bouillir le lait, mettez dedans les champi-
gnons, les carottes, le reste des oignons épluchés et émincés, le céleri, le
second bouquet, le poivre, le sel blanc, un peu de quatre épices au gott;
laissez cuire pendant une heure environ, de fagon 4 obtenir 4 peu prés 350
grammes de jus. Passez-le.

Maniez la farine avec le beurre, mouillez avec le jus passé, laissez cuire
pendant dix minutes, ajoutez la créme, 6o grammes de gruyere, mélangez
en tournant pendant quatre 4 cinq minutes, de fagon 4 obtenir une créme
onctueuse bien lide. Gotitez et complétez I'assaisonnement s’il est néces-
saire.

Mettez les émincés de morue et les haricots, en couches alternées, dans
un plat allant au feu, masquez le tout avec la sauce, saupoudrez la surface
avec le reste du gruyere et poussez au four pour gratiner.

Servez dans le plat.

Morue a la creme en turban de pilaf au curry.

Pour six A huit personnes prenez:

750 grammes de filets de morue dessalée,
400 grammes de riz,
250 grammes de beurre,
200 grammes de créme,
10 grammes de persil haché,
1/2 gramme de curry,
1 petit oignon (facultatif),
jus de citron,
poivre.
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Faites cuire la morue dans de I'eau; débarrassez-la de la peau et des
arétes; tenez-la au chaud. Réservez leau.

Mettez dans une casserole la moitié du beurre, I'oignon haché, le riz;
laissez dorer, puis mouillez avec une partie de 'eau réservée et ajoutez le
curry; continuez la cuisson jusqu’a évaporation compléte du liquide: les
grains de riz doivent rester entiers et non agglomérés.

Garnissez un moule 4 couronne avec le pilaf; tenez-le au chaud au
bain-marie.

Faites sauter la morue dans le reste du beurre, assaisonnez avec poivre
et jus de citron, saupoudrez avec le persil haché, ajoutez la créme; mélan-
gez. Chauffez pendant quelques minutes.

Démoulez le turban de pilaf sur un plat, garnissez-en 'intérieur avec
la morue et sa sauce, puis servez.

Morue a I'espagnole.

Pour six personnes prenez:

600 grammes de morue dessalée,
600 grammes de pommes de terre,
500 grammes de tomates,
400 grammes de piments rouges d’Espagne, frais’,
100 grammes d’ huile d’olive,
40 grammes d’ oignons,
10 grammes d’ ail,
10 grammes de farine,

2 décigrammes de poivre fraichement moulu,
bouquet garni (persil, thym, laurier),
mie de pain rassis tamisée,
sel.

1. ou, 4 défaut, 100 grammes de poudre de piment rouge d’Espagne.
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Faites cuire la morue dans de I'eau, égouttez-la, retirez-en les arétes;
coupez-la en morceaux; réservez 200 grammes de bouillon de cuisson.

Pelez les piments, émincez-les en languettes et saupoudrez-les d’un dé-
cigramme de poivre.

Faites revenir dans I'huile les oignons pelés et hachés, ajoutez les to-
mates coupées en morceaux, l’ail, le bouquet garni, le reste du poivre,
mouillez avec le bouillon de morue réservé et laissez cuire pendant dix mi-
nutes; liez ensuite avec la farine, continuez la cuisson pendant quelques
minutes encore, goltez et complétez I'assaisonnement avec un peu de sel,
s'il y a lieu; passez la sauce.

En méme temps, faites cuire les pommes de terre 4 la vapeur, pelez-les
et coupez-les en tranches.

Prenez un plat allant au feu, étalez au fond une couche de tranches
de pommes de terre, mettez dessus une couche de morceaux de morue,
par-dessus une couche de languettes de piment, mouillez avec un peu de
sauce et répétez les mémes alternances jusqu’a épuisement des substances;
saupoudrez de mie de pain et faites cuire au four jusqu’a ce que le plat ait
pris une consistance onctueuse, ce qui demande une demi-heure environ
et sobtient lorsque le liquide est presque complétement évaporé.

Cest une excellente préparation.

3=

En remplagant la morue par du cabillaud cuit dans un court-bouillon
au vin blanc, p. 436, on améliore encore le plat.

Timbale de morue.

Pour six 4 huit personnes prenez:
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750 grammes de filets de morue dessalée,
250 grammes de macaroni,
250 grammes de champignons de couche,
250 grammes de purée de tomates concentrée,
200 grammes de créme,
175 grammes de beurre,
125 grammes de fumet de poisson,
so grammes de cipres au vinaigre,
15 centigrammes de cayenne,
piment d’Espagne,
jus de citron,
sel et poivre.

Pelez les champignons, passez-les dans du jus de citron.

Faites cuire en méme temps:

a)lamorue dans de I'eau; enlevez la peau et les arétes; émincezla chair;

b) les champignons dans du beurre;

¢) le macaroni dans de I'eau salée; égouttez-le.

Tenez le tout au chaud.

Délayez la purée de tomates dans le fumet, ajoutez-y, au gotit, plus ou
moins de piment émincé; chauffez.

Faites sauter les émincés de morue dans 75 grammes de beurre,

Passez le macaroni dans le reste du beurre sans lui laisser prendre cou-
leur.

Réunissez fumet tomaté, émincés de morue, macaroni, champignons
et leur cuisson, ajoutez le cayenne, les cipres et la créme, mélangez en évi-
tant de briser le macaroni, chauffez, gotitez et complétez assaisonnement
s'il y a lieu avec sel et poivre, puis versez le tout dans une timbale en porce-
laine chauffée au bain-marie.
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On peut préparer d’une maniere analogue un vol-au-vent de morue
en remplagant, par exemple, le macaroni par des quenelles de brochet et
décrevisses, p. 442 et en ajoutant des émincés de truffes cuites dans du
madeére. On mettra le tout dans une crofite de vol-au-vent.

Toutes ces formules sont applicables a la merluche.

Soufflé de morue aux pommes de terre.

Pour six personnes prenez:

6oo grammes de morue dessalée,

600 grammes de pommes de terre épluchées,

100 grammes de créme,

90 grammes de beurre,
s centigrammes de poivre fraichement moulu,
1 centigramme de cayenne,
1 centigramme de muscade,

4 oeufs.

Séparez les blancs d’oeufs des jaunes.

Faites cuire, séparément, la morue dans de l'eau, les pommes de terre
4 la vapeur.

Enlevez la peau et les arétes de la morue; émincez la chair ou passez-la
en purée.

Passez les pommes de terre en purée, puis incorporez-y la créeme, 8o
grammes de beurre, le poivre, le cayenne, la muscade et les jaunes d’ceufs;
mélangez bien. Ajoutez ensuite la morue et mélangez encore.
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Fouettez les blancs d’oeufs en neige ferme, incorporez-les a I'appareil,
mélangez une derniére fois, puis versez le tout dans un plat allant au feu
et graissé avec le reste du beurre. Mettez au four chaud pendant une ving-
taine de minutes; la préparation se soufflera et se colorera. Servez dans le
plat.

Le soufflé montera d’autant plus que la morue sera émincée plus fin,
mais les amateurs de morue préféreront la trouver en morceaux, au risque
d’avoir un soufflé moins levé.

Brandade de morue.

La brandade de morue est un plat provengal qui a la réputation d’étre
lourd, ce qui n'est exact que lorsqu’il est préparé sans soin, ou avec des
matitres premicres défectueuses.

Pour six personnes prenez 1 kilogramme de morue bien dessalée,
mettez-la dans une casserole avec beaucoup deau, chauffez; au premier
bouillon couvrez et retirez du feu. Laissez-la pocher pendant une dizaine
de minutes, puis enlevez-en les arétes et émincez-la.

Mettez dans une casserole les émincés de morue et la peau” avec 125
grammes d’huile d'olive ti¢de, plus ou moins fruitée, au godt, et «bran-
dissez» le tout avec une cuiller, c’est-a-dire agitez, travaillez, d’abord pen-
dant cinq minutes sur le feu, puis au bain-marie et continuez 4 travailler.
Lorsque I'huile sera complétement absorbée, ajoutez-en encore, par pe-
tites quantités, en travaillant toujours la masse avec la cuiller, de fagon a
obtenir une pite parfaitement lisse.

1. Onpeut ne pas mettre la peau; on obtient alors une brandude de morue plus blanche;
je préfere la conserver, car elle donne du gotit et du liant.
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Ajoutez alors de la creéme, mélangez bien, aromatisez et assaisonnez
avec de l’ail pilé, du jus de citron, du zeste ripé, du poivre fraichement
moulu, gotitez et complétez assaisonnement, s’il y a lieu, avec un peu de
sel', puis incorporez a la masse un hachis de truffes crues; chauffez pen-
dant un instant et tenez au chaud, au bain-marie, jusqu’au moment de
servir.

Dressez la brandade dans des crofites de bouchées, ou dans une crofite
de vol-au-vent, décorez avec des lames de truffes cuites dans du madére et
servez.

Comme variantes, on peut incorporer de la sauce béchamel ou
quelques pommes de terre cuites a la vapeur, mais on prépare la véritable
brandade comme il est dit plus haut.

Hadock >

Le hadock arrive 4 Paris a peine salé et tres peu fumé; il doit donc étre
consommé de suite, car il saltere tres vite. Le plus renommé est le hadock
légerement fumé de Finnan, petit port d’Ecosse, non loin d’Aberdeen.

En Angleterre, on sertle hadock grillé ou bouilli, avec du beurre fondu
ou avec une sauce au curry.

A mon avis, il vaut mieux le faire pocher pendant s 4 1o minutes, sui-
vant sa grosseur, et le servir comme le cabillaud ou I'églefin frais pochés.

1. Il est impossible de préciser les proportions des différents éléments, car tout dépend
de la quantité d’huile absorbée par la morue, quantité qui varie avec la qualité du poisson.
2. Nom anglais de I'églefin.
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Hadock poché, aux pommes de terre sautées,
sauce aux ceufs durs.

Pour six a huit personnes prenez:

1000 grammes de pommes de terre de Hollande,
750 grammes de filets de hadock,
soo grammes de lait,

200 grammes de beurre,
100 grammes de créme,
30 grammes de farine,
2 ceufs durs,
1 petite carotte,
I petit navet,
1 petit oignon,
1 bouquet garni,
persil haché,
jus de citron,
muscade,
sel et poivre.

Faites cuire les pommes de terre dans de I'eau salée, pelez-les, coupez-
les en tranches, puis faites-les sauter dans 1oo grammes de beurre; salez.

Faites pocher, 4 court mouillement, les filets de hadock dans de I'eau
ou du lait salé (le lait destiné 4 cet usage vient en plus des 500 grammes
indiqués au tableau); achevez-en la cuisson sur le coin du fourneau en cas-
serole couverte. La durée totale de la cuisson est d’un quart d’heure.

En méme temps, préparez la sauce.

Faites dorer légerement dans so grammes de beurre la carotte, le na-
vet, loignon émincés, mettez ensuite la farine; tournez pendant quelques
minutes sans laisser prendre couleur; mouillez avec le lait que vous aurez
fait bouillir, ajoutez le bouquet garni, du sel, du poivre, de la muscade et
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laissez mijoter jusqu’a obtention d’une sauce aromatisée de bonne consis-
tance, ce qui demande une heure environ. Passez-la, montez-la au fouet
avec le reste du beurre et la créme; chauffez. Au dernier moment, mettez
dedans du persil haché et les ceufs durs, hachés grossi¢rement ou passés au
gros tamis.

Dressez les filets de hadock sur un plat, entourez-les avec les pommes
de terre sautées et servez en envoyant en méme temps la sauce dans une
sauciere.

Thon ' grillé, sauce tomate.

Prenez des darnes de thon d’un centimetre et demi d*épaisseur envi-
ron; faites-les griller, a feu vif, sur un gril trés chaud, salez-les et, lorsqu’elles
seront cuites, servez-les avec une sauce tomate qui les accompagnera admi-
rablement. La cuisson demande vingt minutes environ; elle est & point
lorsque la chair se détache facilement de I'aréte.

Quelques indications sur la sauce tomate.

Pendant sept mois de I'année environ, il est difficile d’avoir a Paris de
bonnes tomates fraiches a des prix abordables; il est préférable alors de se
servir d’'une purée de tomates de conserve, préparée comme je I'ai indiqué
p- 1068, ou de conserves de tomates du commerce et, en particulier, de
conserves italiennes.

En hiver, si 'on veut obtenir un quart de litre de sauce, soit le contenu
d’une sauciére moyenne, on prendra:

1. Thynnus vulgaris, famille des Scombéridés.
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250 grammes de purée de tomates,
6o grammes de beurre,
10 grammes de farine,
bouillon ou jus de viande,
sel et poivre.

On fera cuire pendant cinq minutes la farine avec 40 grammes de
beurre sans laisser roussir, on mettra ensuite la purée de tomates, par pe-
tites quantités, en mélangeant bien, on assaisonnera, on éclaircira, s’il y a
lieu, avec un peu de bouillon ou de jus de viande, puis on laissera cuire pen-
dant un quart d’heure; enfin, on ajoutera, par petites quantités, le reste du
beurre, en le laissant fondre simplement dansla sauce; on remuera la sauce
pour la rendre bien homogene et on servira.

Cette fagon de faire présente le grand avantage de conserver  la sauce
tomate son caractere dans toute sa pureté et dobtenir, alors que les fruits
frais sont rares, une sauce qui semble en provenir directement.

En été, on pourra, cela va sans dire, faire la sauce exactement de méme
avec des fruits frais, en commencant comme cela 3 été indiqué dans la for-
mule de la préparation de la purée de conserve; mais il n’y a aucun incon-
vénient a lui adjoindre quelques autres éléments, tout en lui conservant
naturellement la suprématie dans la préparation.

Clest dans cet esprit que je donne la formule suivante.

Pour faire une sauciere de sauce tomate prenez:
1000 grammes de belles tomates fraiches,

200 grammes de vin blanc,
6o grammes de beurre,
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10 grammes de farine,
2 oignons,
1 bouquet garni,
glace de viande,
girofle,

sel et poivre.

Epluchez les tomates, coupez-les en morceaux, mettez-les dans une
casserole avec les oignons, le bouquet, du girofle au gott et le vin; laissez
cuire pendant une heure A petit feu. Passez au tamis.

Faites revenir la farine pendant 3 4 4 minutes dans 40 grammes de
beurre sans laisser roussir, mouillez avec le jus des tomates, ajoutez la glace
de viande, assaisonnez avec sel et poivre, réduisez a consistance voulue,
golitez, ajoutez le reste du beurre que vous laisserez simplement fondre,
mélangez bien et servez.

Raie® au beurre.

Pour six personnes prenez:

1500 grammes de raie douce, pris dans le milieu,
250 grammes de beurre,
60 grammes de cipres au vinaigre,
30 grammes de sel gris,
2 litres d’ eau,
carotte,
oignon,

e

1. Il existe différentes sortes de raies; les meilleures sont la raie ponctuée « Raia punc-
tata», appelée raie douce sur le marché de Paris et la raie bouclée « Raia clavata », de la famille
des Raiidés.



—549 —

1 bouquet garni,
vinaigre,
jus de citron,
persil haché,

sel et poivre.

Nettoyez la raie 4 I'eau froide; parez-la.

Mettez dans une poissonitre I'eau, I'oignon, la carotte émincée, le bou-
quet garni, le sel gris, du poivre en grains et du vinaigre au gott; laissez
cuire pendant une demi-heure; puis, plongezla raie dans le court-bouillon
bouillant: I¢bulliton s’arrétera aussitdt. Donnez un bouillon, éloignez la
poissonniere du feu et achevez la cuisson de la raie sans faire bouillir, ce
qui demande une demi-heure environ.

Retirez la raie. dépouillez-la, égouttez-la; tenez-la au chaud.

Faites fondre le beurre 2 la couleur noisette ou au noir’, mais sans le
laisser briiler, salez, poivrez, mettez dedans du persil haché, puis ajoutez
cipres, jus de citron et vinaigre au go(i, versez le tout sur la raie et servez,
aprés avoir garni le plat d’un cordon de persil frit.

-3

On peut appréter au beurre noisette ou au beurre noir d’autres pois-
sons, notamment le thon et la morue.

Croustades de foie de raie gratinées.

Pour quatre personnes prencz:

1. A mon avis, le beurre noisette est celui qui convient le mieux; le beurre noir est plutot
indigeste.



1° 300 grammes de

2° pour le court-bouillon

25 grammes d’

3° pour les croustades:

250 grammes de
100 grammes de
so grammes d’
8 grammes de
6 grammes d’

-

4° pour la sauce:

200 grammes de
100 grammes de
so grammes de
so grammes d’
so grammes de
30 grammes d’
20 grammes d’
20 grammes de
8 grammes de

4 grammes de
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foie de raie;

oignon ciselé,
eau,

vinaigre,
bouquet garni,
sel;

farine,
beurre,

eau,

sel,

huile d’olive,
jaune d’ceuf;

fumet de poisson,
champignons hachés,
beurre,

anchois,

vin blanc,

oignon ciselé,

échalotes hachées,
cipres au vinaigre hachées,
farine,

persil et estragon hachés,
cayenne,

sel et poivre;
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5° pour le gratin

30 grammes de parmesan ripé fin.
20 grammes de beurre.

Mettez a dégorger le foie de raie dans de l'eau.

Préparez un court-bouillon en faisant cuire pendant une heure les 25
grammes d'oignon et un bouquet garni dans une quantité suffisante d’eau
salée, fortement vinaigrée. Lorsque le court-bouillon sera 4 point, mettez
le foie de raie; éloignez la casserole du feu et achevez la cuisson sans ébulli-
tion pendant vingt minutes. Laissez-le refroidir dans le liquide; essuyez-le;
coupez-le en morceaux.

Avec les éléments du paragraphe 3 préparez une pite homogene; faites-
en une abaisse carrée que vous couperez en quatre parties égales et que
vous mettrez sur une plaque en téle. Piquez la pite avec un couteau en
diftérents endroits pour éviter quelle se boursoufle 4 la cuisson, collez sur
le pourtour de chaque morceau un petit rebord de pite et emplissez les
croustades avec des cailloux lavés ou des haricots; faites cuire au four.

Faites revenir dans 20 grammes de beurre: d’abord la farine qui doit
étre bien dorée, puis les champignons, les 30 grammes d’oignon et les
échalotes, mouillez avec le fumet de poisson et le vin, laissez cuire 4 pe-
tit feu pendant une heure environ; gotitez, complétez l'assaisonnement
avec sel, poivre et cayenne, ajoutez cipres, persil et estragon hachés, don-
nez quelques bouillons; passez ou ne passez pas la sauce.

Préparez un beurre d’anchois, comme il est indiqué p. 456, avec 30
grammes de beurre et les anchois; incorporez-le 4 la sauce, puis mettez
le foie de raie coupé; chauffez pendant un instant.

Emplissez les croustades avec ce ragotit, saupoudrez avec le parmesan,
mettez dessus les 20 grammes de beurre coupé en petits morceaux et pous-
sez au four pour gratiner.
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Dressez les croustades sur un plat couvert d’une serviette et servez.
Cest une excellente entrée de poisson.

On peut remplacer les croustades de pite par des croustades de pain,
ou encore par des valves de coquilles Saint-Jacques: dans ce dernier cas, on
aura des coquilles de foie de raie gratinées.

Comme variante, on peut remplacer la sauce ci-dessus par une bécha-
mel maigre, p. 358, dans laquelle on fera entrer des champignons et des
capres.
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ISSUES ' D’PANIMAUX
DE BOUCHERIE ET DE
PORC

Gras-double * au vin blanc.

Pour dix a douze personnes prenez:

2 kilogrammes de gras-double nettoyé et blanchi, tel qu’on le vend
a Paris,

1. Au point de vue gastronomique, les issues comprennent les extrémités, les entrailles,
certains visceres et certaines glandes, tels que téte, queue, pieds, tripes, coeur, foie, rate, pou-
mons, rognons, ris, tétines, etc.

2. Par métonymie, on désigne a Paris sous le nom de gras-double ce qu'on appelle ailleurs
les tripes. Les tripes sont composées non seulement du gras-double proprement dit, qui est la
panse ou le premier estomac des ruminants, mais encore du bonnet ou deuxi¢me estomac, du
feuillet ou troisiéme estomac et de la caillette ou franche-mulle qui est le quatri¢me estomac,



650 grammes de
250 grammes de
250 grammes d’
200 grammes d’
100 grammes de
6o grammes de
5o grammes de
40 grammes de
8 grammes de
4 grammes de
4 grammes de
4

—

Préparez: d’une part,
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sauternes,

carottes coupées en rondelles,
oignons,

eau,

poireaux,

sel gris,

fine champagne,

céleri,

poivre en grains,

thym,

feuilles de laurier,

clous de girofle,

fort pied de veau désossé et coupé en morceaux,
muscade ripée.

deux bouquets garnis avec les poireaux, le céleri,

le thym et le laurier; d’autre part, deux sachets en mousseline contenant
chacun la moitié des oignons, du poivre en grains et des clous de girofle.

Lavez le gras-double
centimeétres de coté.

4 I'eau chaude; couper-le en morceaux de 7 2 8

Mettez dans une cocote en porcelaine allant au feu, la moitié des ca-
rottes, un bouquet et un sachet, puis le gras-double, le pied de veau, en-
suite le reste des carottes, le deuxiéme bouquet et le deuxieme sachet, le
sel, de la muscade au gotit; mouillez avec I'eau, le sauternes et la fine cham-
pagne. Faites cuire au four  feu doux et en marmite fermée, pendant

douze heures au moins.

Retirez les bouquets et les sachets.
Servez sur assiettes chaudes.

Dans le Midi, on met souvent deux gousses d’ail.
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On obtiendra les tripes a la périgourdine en ajoutant des truffes cou-
pées en tranches, qui cuisent avec les tripes.

On aura les tripes 4 la mode de Caen en remplacant le vin par du cidre
pur jus de pommes et la fine champagne par du calvados.

Comme autre variante intéressante, on fera le mouillement avec 350
grammes de vin blanc, 350 grammes de cidre, 200 grammes de bon
bouillon et so grammes d’eau-de-vie de Chiteauneuf-du-Pape; de plus, on
ajoutera aux éléments ci-dessus énumérés 125 grammes de tomates concas-
sées et épépinées.
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Gras-double au lard.

Pour dix & douze personnes prenez:

2 kilogrammes de gras-double blanchi et tendre,
750 grammes de bon bouillon,
300 grammes de lard de poitrine,
250 grammes de fine champagne,
250 grammes de carottes coupées en rondelles,
200 grammes d’ oignons,

125 grammes de beurre,
100 grammes de poireaux,

so grammes de persil,

40 grammes de céleri,

20 grammes de sel gris,

4 grammes de thym,

2 grammes de laurier,

2 grammes de poivre fraichement moulu,

4 clous de girofle qu'on piquera chacun dans un

oignon,
jaunes d’ceufs,
fort pied de veau désossé et coupé en morceaux,
muscade,
quatre épices.

—

Préparez deux bouquets garnis avec les poireaux, le persil, le céleri, le
thym et le laurier.

Lavez le gras-double 4 I'eau chaude, essuyez-le et coupez-le en mor-
ceaux.

Faites dorer dans un peu de graisse le lard coupé en tranches minces.

Faites flamber la fine champagne.



=557 =

Mettez dans une marmite en porcelaine allant au feu le beurre et le
gras-double, faites revenir a feu vif, pendant un quart d’heure, sans lais-
ser prendre couleur; mouillez avec le bouillon et la fine champagne brii-
lée, puis ajoutez pied de veau, lard revenu, carottes, oignons, sel, poivre,
muscade, quatre épices, les deux bouquets garnis, I'un au fond, l'autre au-
dessus; donnez un bouillon, diminuez le feu, et laissez cuire, au four, a feu
doux et en casserole fermée, pendant douze heures.

Une heure ou deux avantla fin de la cuisson, si la sauce est trop longue,
poussez le feu pour la faire réduire; gotitez et complétez I'assaisonnement
s’il est nécessaire.

Au moment de servir, enlevez le gras-double, le lard, le pied de veau
et les carottes, que vous dresserez sur un plat tenu au chaud; dégraissez la
sauce, passez-la, liez-la avec les jaunes d’oeufs, puis versez-la dans le plat et
servez. Cest, 2 mon avis, 'un des procédés qui conserve le mieux au gras-
double son gotit propre, tout en lui donnant un moelleux qu’il ne peut
avoir lorsqu’il est simplement cuit au naturel.

Gras-double a I’échalote.

Ce plat doit étre préparé trois jours a I'avance.

Pour dix & douze personnes prenez:

2 kilogrammes de gras-double blanchi et tendre,

soo grammes de bon bouillon,

300 grammes de bon vin blanc sec,

250 grammes de lard de poitrine,

250 grammes de carottes,

175 grammes de bon cognac ou de fine champagne,
125 grammes de beurre,
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100 grammes de poireaux,
100 grammes d’ oignons,
100 grammes d” échalotes,
so grammes de persil,
40 grammes de céleri,
20 grammes de sel gris,
4 grammes de thym,
2 grammes de laurier,
2 grammes de poivre fraichement moulu,
4 clous de girofle,
fort pied de veau désossé et coupé en morceaux,
muscade,
quatre épices.

—

Préparez: d’une part, deux bouquets contenant chacun la moitié des
poireaux, du persil, du céleri, du thym et du laurier; d’autre part, deux
sachets renfermant chacun la moitié des oignons, des échalotes et des clous
de girofle.

Lavez le gras-double 4 'eau chaude; essuyez-le; coupez-le en mor-
ceaux.

Faites dorer dans un peu de graisse le lard coupé en tranches minces.

Mettez, dans une marmite en porcelaine allant au feu, le beurre et le
gras-double; faites revenir a feu vif pendant un quart d’heure sans laisser
prendre couleur; flambez au cognac ou 4 la fine champagne; mouillez avec
le bouillon et le vin, glissez au fond de la marmite un bouquet et un sachet,
puis ajoutez le pied de veau, le lard revenu, les carottes, le sel, le poivre, de
la muscade et des quatre épices au gott, le second bouquet et le second
sachet; amenez 4 ébullition ; donnez quelques bouillons, diminuez le feu
et laissez cuire, en marmite fermée, pendant six heures.

Laissez refroidir le tout dans la marmite.

Le lendemain, réchauftez le gras-double et faites-le cuire, comme pré-
cédemment, pendant six heures; laissez-le de nouveau refroidir.
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Le troisieme jour, remettez la marmite avec son contenu sur le feu et

faites cuire & nouveau, toujours dans les mémes conditions, pendant cinq
heures.

Enlevez ensuite les deux bouquets et les deux sachets.

Dressez le gras-double, le pied de veau et les carottes sur un plat tenu
au chaud, dégraissez la sauce, réduisez-la un peu s’il est nécessaire, versez-la
dans le plat et servez aussitot.

Cette préparation, par son moelleux, son fondant, son parfum et son
gotit exquis, est I'une des meilleures que je connaisse.

Gras-double au gratin.

Pour dix a douze personnes prenez:

2500 grammes de gras-double tel qu'on le vend a Paris,

750 grammes de bouillon,
soo grammes de créme,
250 grammes de fromage de Gruyere ripé,
250 grammes de parmesan ripé,
125 grammes de mie de pain rassis tamisée,

75 grammes de carottes coupées en rondelles,
75 grammes d’ oignons coupés en rondelles,
so grammes de beurre,

so grammes de poireaux,

10 grammes de céleri en branche,

6 grammes de paprika,

s grammes de persil,

bouquet garni,
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vinaigre de vin',
sel.

Lavezle gras-double aI'eau chaude; émincez-le en languettes de la gros-
seur de bitons de macaroni.

Hachez le persil et le céleri.

Mettez dans une casserole le beurre, le persil et le céleri hachés, faites re-
venir, puis ajoutez le gras-double, les légumes, le bouquet garni; mouillez
avec le bouillon et laissez cuire en casserole couverte jusqu’a ce que le gras-
double soit bien tendre. Quatre heures de cuisson suffisent généralement.

Découvrez alors la casserole, faites évaporer le liquide qui reste, retirez
le gras-double, disposez-le dans une terrine, un plat creux ou un légumier
allant au feu, en couches alternées de gras-double, mie de pain, gruyere
et parmesan ripés, assaisonnez au fur et 3 mesure avec le paprika; termi-
nez par du fromage. Mélangez bien, ajoutez la creme, aigrie au préalable
avec un peu de vinaigre, mélangez encore, gofitez, complétez I'assaisonne-
ments’il y alieu; mettez au four pendant vingt minutes. Tous les éléments
doivent étre amalgamés entre eux et le dessus du plat doré.

Servez aussitot.

C’est absolument fondant.

Gras-double sauté aux poireaux.

Pour quatre personnes prenez:

750 grammes de gras-double blanchi et tendre,

1. Il est bien difficile d’indiquer exactement la quantité de vinaigre nécessaire; tout dé-
pend de sa force: avec un vinaigre doux de vin, que je prépare moi-méme, il en faut 30
grammes.
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250 grammes de poireaux (le blanc seulement) coupés en ron-
delles minces,
150 grammes de beurre,
150 grammes de vin blanc,
so grammes d’ huile,
20 grammes de sel blanc,
s grammes de poivre fraichement moulu,
s grammes de persil haché,
le jus d’un citron.

Coupez le gras-double en languettes de 1 centimetre de largeur sur 4
centimetres de longueur.

Chauffez, dans une grande poéle, 'huile avec 40 grammes de beurre;
mettez dedans le gras-double et faites-le sauter, en I'assaisonnant avec sel
et poivre, jusqu’a ce qu’il soit d’une couleur dorée et légérement croquant.
1l faut vingt minutes environ pour arriver a ce résultat, en opérant sur un
feu vif.

En méme temps, mais  part, faites dorer les poireaux dans le reste du
beurre; amenez-les 4 la méme couleur que le gras-double.

Meélangez le tout ensemble, mouillez avec le vin, saupoudrez avec le
persil, laissez cuire encore un peu, arrosez avec le jus de citron et servez,

Cette formule, qui differe de la formule classique du gras-double 4
la Iyonnaise par la substitution du poireau 4 I'oignon, donne un produit
beaucoup plus digestible.

Il'y 4 1a un principe culinaire peu connu, dont je donnerai plusieurs
applications dans la suite, et sur lequel je désire attirer Iattention des gas-
tronomes,

Gras-double braisé au jus de poireaux.

Pour douze personnes prenez:
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2500 grammes de gras-double,
soo grammes de couenne de lard,
so grammes de sel gris,
25 grammes de poivre blanc concassé,
20 grammes de persil,
s grammes d’ estragon,
s milligrammes de cayenne,
poireaux,
échalotes,
petites gousses d’ail,
clous de girofle,
pied de boeuf,
pied de veau,
muscade.

[ R

Foncez avec la couenne une marmite en porcelaine épaisse allant au
feu; puis mettez le gras-double coupé en gros morceaux et les pieds; sau-
poudrez avec le sel et le cayenne, ajoutez le persil, 'estragon et les poireaux
réunis en bouquet et, dans un sachet, le poivre, les échalotes, I'ail, les clous
de girofle et de la muscade au gotit.

Lutez la marmite avec dela pite, mettez au four et faites cuire pendant
sept heures, 4 température modérée. Ouvrez la marmite, retirez le sachet,
le bouquet de persil, estragon et poireaux, enlevez les os des pieds, mélan-
gez pour homogénéiser et servez sur assiettes chaudes.

Gras-double aux tomates.

Pour six personnes prenez:

1500 grammes de gras-double,
6oo grammes de bon consommé,
100 grammes de purée de tomates concentrée,
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so grammes de beurre,
10 grammes de farine,
2 os a moelle de 16 centimétres de longueur,
1 bouquet de persil et céleri,
chapelure,
marjolaine,
sel et poivre.

Lavez le gras-double  I'eau chaude; coupez-le en languettes : mettez-le
dans le consommé bouillant et laissez-le cuire 4 tout petits bouillons pen-
dant le temps nécessaire pour le bien attendrir, ce qui demande au moins
trois heures.

Faites pocher les os a moelle, obturés aux extrémités, dans de I'eau salée.
Retirez la moelle, coupez-la en morceaux.

Préparez un roux avec 25 grammes de beurre et la farine : ajoutezle gras-
double, la moelle, la purée de tomates, le bouquet de persil et de céleri, de
la marjolaine au gott; laissez mijoter ensemble pendant une demi-heure;
gottez et complétez I'assaisonnement avec sel et poivre, s’il est nécessaire.

Retirez le bouquet, versez le gras-double dans un plat, saupoudrez de
chapelure, arrosez avec le reste du beurre que vous aurez fait fondre et ser-
vez.

Friture de gras-double.

Pour dix 4 douze personnes prenez:

2 kilogrammes de gras-double blanchi et tendre,
250 grammes de carottes émincées,
250 grammes d’ oignons émincés,
100 grammes de poireaux,
6o grammes de sel gris,



40 grammes de
10 grammes d’
8 grammes de
4 grammes de
4 grammes de
25 centigrammes de

]
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céleri,

ail,

poivre en grains,

thym,

laurier,

paprika,

bouteille de sauternes,

fort pied de veau désossé et coupé en morceaux,
ceufs entiers.

clous de girofle, qu’on piquera dans les oignons,
muscade ripée,

mie de pain rassis tamisée.

Coupez le gras-double en 24 morceaux.
Faites-le cuire pendant douze heures avec le vin, le pied de veau, les
légumes, les aromates et les condiments, moins le paprika, comme il est
indiqué p. s53.
Retirez-le ensuite et égouttez-le.
Battez les ceufs avec le paprika; passez successivement les morceaux
de gras-double d’abord dans les ceufs battus, ensuite dans la mie de pain;
puis, lorsqu’ils seront convenablement panés, faites-les frire pendant 5 &
6 minutes dans un bain de graisse 4 la température de la graisse qui com-
mence A fumer.
Servez-les sur une serviette et envoyez en méme temps une sauciére de
sauce tomate, p. 546 ou de sauce béarnaise, p. 59s.

Friture de gras-double.

(Autre formule).

Pour quatre personnes prenez:
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750 grammes de gras-double,
soo grammes de lait,
so grammes d’ oignons,
10 grammes de sel gris,
2 grammes de poivre,
2 ceufs,
2. citrons,
1 bouquet garni,
mie de pain rassis tamisée.

Pelez les oignons et coupez-les en rondelles.

Faites cuire pendant quatre heures, dans le lait bouillant, le gras-
double, coupé en morceaux carrés de six centimetres de coté, avec les oi-
gnons, le bouquet garni, le sel et le poivre. Laissez le gras-double refroidir
dans sa cuisson; puis retirez-le et enlevez avec un couteau une partie de la
sauce figée qui le recouvre.

Battez les ceufs; trempez dedans un a un les morceaux de gras-double;
passez-les ensuite dans la mie de pain: faites-les frire dans un bain de friture
chaude: saupoudrez-les de sel blanc au sortr de la friture.

Servez sur une serviette, avec les citrons coupés par la moitié.

Langue de boeuf salée .

Pour six personnes prenez:

2 kilogrammes de sel gris,
20 grammes de salpétre en poudre,
12 grammes de poivre fraichement moulu,

1. Lasalaison, qui seffectue soit 4 sec, soit dans une saumure, est un procédé trés ancien
de conservation des aliments.
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12 grammes de poudre de curry,
12 grammes de quatre épices,
12 grammes de paprika,
s grammes de thym mondé,
10 oignons moyens coupés en rondelles,
10 échalotes,
6 gousses dail,
6 feuilles de laurier,
1 langue de beeuf,
vin blanc.

Incisez la peau de la langue.

Frottez la langue avec le salpétre, puis mettez-la dans un vase en por-
celaine avec les oignons, les échalotes, I'ail, le laurier, le thym, saupoudrez
avec poivre, curry, quatre épices, paprika, et couvrez le tout avec le sel gris.
Gardez au frais, en vase couvert, pendant quinze jours.

Retirezalorslalangue, secouez-la et faites-la cuire pendant trois heures
dans du vin blanc. Laissez-la refroidir dans sa cuisson, puis sortez-la et
essuyez-la: elle est préte 3 étre servie.

La langue de beeuf préparée ainsi est de beaucoup supérieure a tous
les produits similaires du commerece,
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Langue de boeuf fumée .

La langue, salée au préalable, comme il vient d¢tre dit, puis essuyée,
est exposée pendant huit jours entiers a la fumée de branches vertes de
genévrier chargées de baies, dont on augmente progressivement I'intensité.
Lorsqu’elle est fumée, elle doit étre suspendue dans un endroit sec.

1. Fumage. — Le fumage, ou exposition des viandes et des poissons 4 I'action de la fu-
mée, est un excellent procédé de conservation qui permet d’aromatiser ces substances de dif-
férentes fagons, suivant le combustible employé. Les substances 4 fumer sont d’abord salées,
essuyées et enfin exposées dans une cheminée ou mieux dans une chambre 3 fumée, suffi-
samment loin du foyer pour que le feu ne les atteigne pas, et suffisamment prés pour que la
fumée les pénetre bien. Le fumage doit se faire progressivement et les matieres combustibles
doivent étre fraiches, de fagon 4 donner le maximum de fumée. Les plus employées sont le
bouleau, le chéne, le hétre, le peuplier et le méléze, mais le combustible de choix consiste en
branches vertes de genévrier chargées de baies.

On termine souvent l'opération du fumage par I'incinération d’aromates, tels que lau-
rier, romarin, thym, pruneaux secs, bois de réglisse, clous de girofle, etc.

Pour étre convenablement fumées, les pieces de boeuf ou de mouton.ne doivent pas pe-
ser plus de 4 kilogrammes. Leur fumage demande sept semaines environ, dont une semaine
de fumage intensif au genévrier et six semaines de fumage lent au bois ordinaire, Au bout
de six semaines de séchage, ces viandes fumées peuvent étre mangées crues; elles peuvent
également étre préparées avec des légumes.

Les jambons sont fréquemment mis & macérer dans de 'eau-de-vie aromatisée de baies
de genévrier, pendant quelques heures, au sortir de la saumure et avant d’étre soumis au
fumage. La durée du fumage d’un jambon moyen est de quinze jours environ.

On peut traiter de méme les saucisses, les saucissons, les andouilles et les boudins.

On fume aussi certaines parties de volaille et, en particulier, les poitrines d’oie.

On fume également les poissons. La durée de I'opération est de 24 heures pour les ha-
rengs, de 4 jours pour les brochets et les anguilles, de 3 semaines pour les saumons.

D’une fagon générale, les substances 4 fumer doivent étre suspendues pendant l'opé-
ration successivement par les deux bouts, et les substances fumées doivent étre conservées
pendues dans un endroit sec.



_568_

Au bout de six semaines de séchage on peut la manger crue ou cuite,
chaude ou froide.

Lorsqu’elle devra étre servie chaude, on la fera cuire simplement dans
de 'eau pendant trois heures; mais, si on doit la servir froide, on prendra
de préférence comme liquide de cuisson un court-bouillon au vin, dans
lequel on la laissera refroidir.

Téte de veau en aspic, sauce douce.

Pour dix & douze personnes prenez:
1° 1 belle téte de veau entiére,
1 grosse carotte et 4 plus petites,
1 poireau,
1 oignon,
2 clous de girofle qu'on piquera dans 'oignon,
bouquet garni,
sel gris.

2° pour un litre de sauce:

30 grammes d’ un mélange en parties égales de civette, estragon,
cerfeuil et persil hachés,
10 grammes de sucre en poudre,
4 jaunes d’ceufs durs,
huile, vinaigre,
sel.
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Lavez la téte, mettez-la dans une marmite en porcelaine allant au feu
avec la grosse carotte, le poireau, 'oignon, les clous de girofle, le bouquet
garni, de I'eau en quantité suffisante pour la couvrir et du sel gris, 4 raison
de 15 grammes par litre d'eau; faites bouillir, écumez, puis continuez la
cuisson, a liquide frissonnant comme pour un pot-au-feu, pendant trois
heures.

En méme temps, mettez i cuire dans le bouillon les quatre autres ca-
rottes, sans les laisser ramollir.

Retirez la téte, désossez-la, coupez-la en petits morceaux. Prenez un
moule, décorez-en le fond et les parois avec des rondelles de carottes, puis
mettez les différents morceaux de téte en les mélangeant; versez dessus le
jus de cuisson. Laissez prendre en gelée,

Préparez la sauce: pétrissez les jaunes d’ceufs avec les fines herbes, puis
faites une sauce ordinaire 4 ’huile et au vinaigre salée au gotit et incorporez-
y le sucre en poudre, les jaunes d’ceufs et les fines herbes.

La proportion de sucre indiquée convient généralement, mais il est
préférable de s’en rapporter a son gott personnel et de n’ajouter le sucre
que par petites quantités, en remuant chaque fois la sauce de fagon 4 I’ho-
mogénéiser complétement.

Clest le sucre qui donne 4 la sauce son cachet spécial; il ne faut pas
cependant quelle ait une saveur sucrée: il suffit qu'elle soit douce,

Démoulez l'aspic et servez, en envoyant en méme temps la sauce dans
une sauciere.

.g.

Comme variante, on peut servir la téte de veau en aspic, avec une sauce
moutarde froide qu'on obtiendra de la fagon suivante: on délaiera des
jaunes d’ceufs avec du jus de citron ou du vinaigre et de la moutarde, on
ajoutera ensuite de ’huile d'olive en tournant constamment; enfin, on ter-
minera assaisonnement au gott avec sel, poivre et estragon haché.
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Téte de veau frite, sauce tomate.

Préparez six heures 4 'avance une pite bien lisse, homogene et légere-
ment fluide, avec du lait, de la farine et du sel.

Faites cuire la téte de veau comme il est dit p. 582. Coupez-la en mor-
ceaux, trempez chaque morceau dans la pite, puis plongez-les ainsi enro-
bés dans de la friture chaude; retirez-les dés que la pite est cuite et servez
aussitot avec une sauce tomate, p. 546.

3=

On peut préparer de méme la cervelle de veau. La seule différence consiste
en ce qu’il ne faut la court-bouillonner que pendant une dizaine de mi-
nutes seulement.

Langue de veau, sauce aux raisins et aux
amandes.

Pour six personnes prencz:

60 grammes de beurre,
40 grammes de raisins de Smyrne,
25 grammes d’ amandes,
20 grammes de farine,
20 grammes de glace de viande,
10 grammes de jus de citron,
s grammes de sucre en poudre,
2 décigrammmes de poivre,
1 langue de veau,
1 grosse carotte,
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1 poireau,

1 oignon piqué de 2 clous de girofle,
bouquet garni,
sel blanc.

Faites cuire lalangue avec les Iégumes et le bouquet garni, pendant une
heure et demie en moyenne, comme il est dit pour la téte de veau, p. 568,
et tenez-la au chaud. Concentrez le bouillon, dégraissez-le.

Ebouillantez les amandes, pelez-les et émincez-les.

Triez les grains de raisin et lavez-les.

Faites roussir la farine dans le beurre, mouillez avec une quantité suffi-
sante de bouillon de cuisson, mettez la glace de viande, le sucre, le poivre,
le jus de citron, les raisins, les amandes émincées, gotitez et ajoutez, s’il y a
lieu, un peu de sel.

Dépouillez la langue, escalopez-la; mettez les tranches dans la sauce,
laissez-les mijoter pendant une heure 4 petit feu et servez.

Envoyez en méme temps un plat de riz sec ou de riz a étouffée au
beurre clarifié.

La sauce aux raisins et aux amandes peut aussi accompagner certains
poissons et, en particulier, la carpe court-bouillonnée.

Ris de veau au jus.

Pour six personnes prenez:

100 grammes de beurre,
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60 grammes de carottes émincées,
6o grammes d’ oignons émincés,
so grammes de bon jus,
10 grammes de persil en bouquet,
1 beau ris de veau,
sel et poivre.

Enlevez le cornet, faites dégorger le ris pendant une heure au moins
dans de l'eau fraiche légerement salée avec du sel gris. puis retirez-le et
essuyez-le. On recommande généralement, dans les traités classiques, de
faire blanchir® le ris 4 I'eau avant de le faire cuire; 2 mon avis, c’est une er-
reur, car on lui conserve mieux la finesse de son gotit en ne lui faisant pas
subir cette premiére opération.

Voici comment je conseille dopérer.

Mettez dans une casserole le beurre et le ris dégorgé, faites-le revenir
pendant un quart d’heure, de fagon i le dorer légérement, enlevez-le et
remplacez-le par les oignons, les carottes. le bouquet de persil; faites pin-
cer * les Iégumes pendant un quart d’heure, remettezle ris, mouillez avec le
jus, salez, poivrez et achevezla cuisson 4 petit feu pendant une demi-heure.

Dégraissez, passez la sauce.

Servez le ris, masqué avec la sauce, sur un plat de légumes: petits pois,
épinards, chicorée ou oseille, par exemple.

I A cet effet, certaines personnes ébouillantent le ris; d’autres le plongent dans de I'eau
froide, font chauffer et retirent le ris au premier bouillon.
2. Ausens culinaire, le mot pincer veut dire attacher au fond de la casserole.
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Escalopes de ris de veau panées, sauce supréme .

Pour six personnes prenez:

250 grammes de gelée de veau et de volaille >
140 grammes de beurre,
100 grammes de créme,
60 grammes de vin de Sauternes,
15 grammes de farine,
2 ceufs frais,
2 jaunes d’oeufs frais,
1 beau ris de veau,
mie de pain rassis tamisée,

1. Je donne ici la formule de la sauce supréme simple. On peut, 4 volonté, la garnir de
fines herbes hachées, de champignons, de truffes.
2. Pour préparer un litre de gelée de veau et de volaille, prenez:
1500 grammes de jarret et bas morceaux de veau,
300 grammes de gite de boeuf,
150 grammes de carottes,
so grammes d’ oignons,
30 grammes de sel gris,
10 grammes de céleri,
2 litres d’ eau,
3 abatis de poulardes,
2 blancs d’ceufs,
1 fort pied de veau,
1 poireau moyen,
1 petit bouquet de persil, thym et laurier,
poivre au gofit.

Mettez le tout dans une marmite, faites bouillir, écumez et continuez la cuisson comme
pour un pot-au feu jusqu’ réduction 4 un litre de liquide, ce qui demande cinq heures envi-
ron, Passez, clarifiez avec les blancs d’ceufs; laissez refroidir.
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jus de citron,
sel et poivre.

Parez le ris, mettez-le & dégorger pendant une heure dans de l'eau
froide légerement salée. Escalopez-le; cette opération demande un peu de
soin.

Battez les deux ceufs entiers.

Passez, a plusieurs reprises, les escalopes de ris d’abord dans les ceufs
battus, puis dans la mie de pain, de fagon 2 les paner convenablement.
Faites-les cuire 4 la poéle, dans 100 grammes de beurre, sans aucun assai-
sonnement, pendant un quart d’heure.

Pendant leur cuisson, préparez la sauce supréme: mettez dans une cas-
serole 30 grammes de beurre et la farine, tournez sans laisser roussir, dé-
layez avec la glace de veau et volaille, mouillez avec le sauternes; faites cuire
pendant un quart d’heure au moins, ajoutez ensuite le reste du beurre
coupé en petits morceaux; achevez la liaison de 'ensemble avec les jaunes
deeufs et la creme, mélangez bien; chauffez sans faire bouillir, gotitez et
complétez I'assaisonnement avec sel, poivre et jus de citron.

Servez les escalopes de ris de veau masquées avec la sauce, ou servez-les
seules sur un plat et la sauce, 4 part, dans une sauciere.

Escalopes de ris de veau sautées, au piment.

Pour six personnes prencz:

250 grammes de fond de veau, p. 583,
250 grammes de purée de tomates,
125 grammes de champignons de couche,
125 grammes de beurre,
so grammes de vin blanc,
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3 piments doux d’Espagne,
2 jaunes d’ceufs,
1 beau ris de veau,

sel et poivre.

Parez le ris; faites-le dégorger dans de 'eau fraiche.

Escalopez-le. Cette opération est un peu délicate aussi, étant donnée
la difficulté pour beaucoup de personnes de découper le ris cru, on pourra
le faire blanchir dans de I'eau salée, ce qui lui donnera un peu de fermeté.
On le laissera refroidir sous presse; on I'escalopera facilement ensuite.

Pelez les champignons; hachez-les et faites-les cuire dans 30 grammes
debeurre jusqu’asiccité, de maniere a les griller. Cessez l'opération aussitot
que vous sentirez se dégager I'odeur aromatique qui les caractérise.

Faites cuire les piments dans du fond de veau; émincez-les en lan-
guettes; réservez la cuisson.

Chauffez la purée de tomates; mettez dedans champignons grillés et
piments émincés. Tenez au chaud.

Faites sauter les escalopes de ris dans le reste du beurre, assaisonnez
avec sel et poivre. Enlevez-les et tenez-les au chaud, au bain-marie. Dégla-
cez avec le vin, ajoutez la cuisson des piments et le reste du fond de veau.
Concentrez la sauce, puis liez-la, hors du feu, avec les jaunes d’'ceufs.

Foncez un plat de service avec la purée de tomates, disposez dessus les
escalopes de ris, masquez-les avec la sauce et servez.

On peut augmenter la proportion de piments doux et méme ajouter
du piment rouge de cayenne écrasé, si l'on aime la cuisine tres relevée.
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Ce mode de préparation est applicable 4 bien des substances: agneau
et ris d’agneau, veau, rognon de veau et foie de veau, gras-double, poulet,
filets de barbue, de turbot, de sole, etc.

Brochettes de ris de veau et de bacon’.

Pour quatre personnes pI'CIlCZZ

125 grammes de bacon,
30 grammes de beurre,
25 grammes de mie de pain rassis tamisée,
1 ris de veau moyen,
jus de citron,
poivre fraichement moulu,
sel.

Parez le ris; mettez-le 2 dégorger dans de I'eau froide salée; essuyez-
le; enveloppez-le d’un linge et mettez-le sous une planchette chargée d’'un
poids de 2 a 3 kilogrammes. Laissez-le ainsi pendant une heure.

Coupezle ris en tranches carrées ou rectangulaires de 4 4 6 centimétres
de coté et de 1 centimetre d’ épaisseur.

Coupez le bacon en tranches carrées ou rectangulaires de méme sur-
face, mais d’une épaisseur de quelques millimetres seulement.

Faites sauter le bacon et le ris, pendant quelques minutes, dans une
partie du beurre; puis enfilez tranches alternées de ris et de bacon sur
quatre brochettes; roulez-les dans la mie de pain et faites-les griller sur un
feu doux de braise, de fagon a les bien dorer.

1. Lard fumé anglais.
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Arrosez les brochettes garnies avec le reste du beurre, que vous aurez
fait fondre, aspergez-les de jus de citron, saupoudrez-les de poivre et servez.

Envoyez en méme temps, par exemple, soit des petits pois ou des épi-
nards 4 la créme, soit une purée d’oseille ou une purée de cresson, ou en-
core une purée de pommes de terre et de haricots verts.

-
Comme variante, on pourra présenter des brochettes de lard de poi-

trine, ris et champignons.

3=

On peut préparer dans le méme esprit des brochettes de ris et de ro-
gnons de veau.

-

On peut appréter de méme des rognons et des ris d’agneau. On pren-
dra en moyenne s 2 6 ris d’agneau par personne.

Timbale de ris de veau.

Les crotites de timbale sont généralement préparées avec de la pate bri-
sée; mais on peut les faire aussi avec dautres pates. En voici un exemple
ayant donné un tres bon résultat.

Pour huit personnes prenez:

1° pour la crotite:
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400 grammes de farine,
250 grammes de beurre,
100 grammes d’ eau,
10 grammes de sel,
2 oeufs frais;

2° pour la garniture:

soo grammes de quenelles de volaille,
soo grammes de rognons de coq,
250 grammes de petits champignons de couche,
1litre de fond de veau concentré,
8 foies de volaille,
1 beau ris de veau,
truffes a volonté,
beurre,
farine,
madere,
jus de citron,
sel et poivre.

Préparez une pite homogene avec la farine, le beurre, les ceufs, Ieau et
le sel; laissez-la reposer jusqu’au lendemain.

Parezle ris; mettez-le 4 dégorger dans de I'eau fraiche un peu salée, pen-
dant une heure environ.

Abaissez la pite; réservez-en une partie pour le couvercle; chemisez
avec le reste un moule A timbale de 12 A 15 centimétres de diamétre et 20
centimeétres de hauteur environ.

Découpez dans la pate réservée un disque du diametre de la timbale;
décorez-le, dorez-le au jaune d’ceuf.

Emplissez la timbale avec des haricots ou des cailloux lavés et faites-la
cuire au four ainsi que le couvercle.
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Pendant la cuisson de la crotite, préparez la garniture.

Epluchez les champignons, passez-les dans du jus de citron; lavez et
brossez les truffes; faites cuire les champignons dans du beurre, les truffes
dans du madeére.

Emincez les truffes; réservez le madére de cuisson.

Passez le ris et les foies dans du beurre, sans leur laisser prendre cou-
leur; escalopez le ris. Faites cuire ris et foies dans le fond de veau. Quelques
minutes avant la fin ajoutez les quenelles et les rognons de coq apres les
avoir fait blanchir et achevez la cuisson de 'ensemble.

Faites un roux avec de la farine et du beurre, mouillez avec le jus de cuis-
son du ris, donnez quelques bouillons; mettez dans la sauce escalopes de
ris de veau, quenelles et foies de volaille, rognons de coq, champignons,
truffes et madere réservé, chauftez, gotitez pour l'assaisonnement, puis
garnissez-en la crofite.

Couvrez la timbale et servez aussitot.

Cervelles' de veau, sauce hollandaise a la
ravigote.

Pour six personnes prenez:

250 grammes d’ un mélange en parties égales de cerfeuil,
estragon, pimprenelle, civette, cresson
alénois,

250 grammes de beurre,

30 grammes d’ eau,

1. Les préparations indiquées pour la cervelle de veau sont applicables aux cervelles de
tous les animaux de boucherie et 4 celle de porc.
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8 grammes d’ huile d'olive,
4 grammes de vinaigre a Iestragon,

4 jaunes d’ceufs,

2 cervelles de veau,
légumes tournés,
bouillon,
sel et poivre.

Epluchez les herbes, lavez-les, blanchissez-les, égouttez-les et pilez-les
au mortier; ajoutez ensuite ’huile, le vinaigre, le beurre; pilez encore, puis
passez le tout au tamis de crin. Vous aurez ainsi un beurre de ravigote.

Faites blanchir les cervelles dans de I'eau bouillante salée et vinaigrée,
puis achevez leur cuisson dans du bon bouillon en les laissant mijoter
A tout petit feu pendant 4 un quart d’heure. Egouttez—les; tenez-les au
chaud.

En méme temps, préparez la sauce avec les jaunes d’ceufs, eau, du sel,
du poivre et le beurre de ravigote, en opérant comme pour une sauce hol-
landaise ordinaire, p. 491.

Servez les cervelles entitres, trés chaudes et masquées par la sauce, sur
un plat garni avec des légumes tournés, tels que pommes de terre, carottes,
navets, etc., cuits  Ianglaise.

Cervelles de veau en coquilles.

Faites cuire des cervelles de veau dans de l'eau salée, vinaigrée et aro-
matisée avec des légumes et de I'oignon; passez-les au tamis et tenez-les au

chaud.
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Préparez une sauce supréme, pp. 574, 704 ; incorporez-y des queues de
crevettes ou décrevisses cuites comme il est dit p. 385, des champignons
cuits dans du beurre avec du jus de citron et émincés, des rondelles de
truffes noires cuites au porto, puis ajoutez la purée de cervelles et disposez
cette préparation dans des coquilles; saupoudrez avec un peu de parmesan
ripé et de mie de pain rassis tamisée, mettez par-dessus du beurre coupé
en petits morceaux et faites gratiner au four,

Servez avec des tranches de citron.

Comme variante, on peut remplacer la sauce supréme par une sauce
béchamel grasse, p. 787.

On peut aussi, avec la préparation ci-dessus, garnir des crotites de bou-
chées ou une crofite de vol-au-vent: on aura ainsi des bouchées ou un vol-
au-vent 2 la cervelle.

On peut encore, avec la méme préparation, mais en la tenant plus ser-
rée, faire des croquettes quon passera successivement dans de I'oeuf battu
et dans de la mie de pain rassis tamisée, et qu'on fera frire 4 pleine friture.

On servira, aprés avoir décoré le plat avec du persil frit et des tranches
de citron.
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Fraise de veau au naturel.

On désigne vulgairement sous le nom de «fraise», chez le veau et
Pagneau, la partie du péritoine appelée mésentere, membrane séreuse qui,
par ses replis, maintient dans leurs positions respectives les différentes par-
ties de intestin, particuli¢rement I'intestin gréle.

La fraise a une saveur fine, mais elle n’est réellement bonne que lors-
qu’elle est extrémement fraiche.

Voici la meilleure fagon de 'accommoder.

Mettez la fraise 4 dégorger dans de I'eau froide pendant une heure;
blanchissez-la ensuite dans de I'eau bouillante pendant un quart d’heure.

Préparez un blanc, c’est-a-dire délayez de la farine dans de I'eau, 4 rai-
son de 20 grammes de farine par litre d’eau, ajoutez 6 grammes de sel, 25
grammes de vinaigre ou 35 grammes de jus de citron par litre d’eau; faites
bouillir; mettez ensuite oignons, clous de girofle, bouquet garni et poivre
au godt, la fraise, de la graisse de rognon de veau hachée (qui a surtout
pour but dentrainer a la surface du liquide les impuretés provenant de
la cuisson et de protéger la substance a cuire du contact de I'air, ce qui lui
permet de rester bien blanche) et faites cuire pendant trois heures environ.

Retirez la fraise, égouttez-la.

Servez-la telle quelle, sur un plat garni de persil frit, avec accompagne-
ment de 'une quelconque des sauces indiquées pour les issues.

On peut préparer de méme la téte de veau et la fraise d’agneau.
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Rognons de veau sautés, sauce au vin.

Pour quatre personnes prenez:

1° 200 grammes de vin blanc: porto, madére ou champagne,
par exemple,
125 grammes de rognons de coq, blancs, fermes, non crevés,
100 grammes de beurre,
2 rognons de veau,
2 belles truffes,
farine,
jus de citron,
sel et poivre;

2° pour le fond de veau:

soo grammes de jarret de veau,
1 pied de veau,
1 morceau carré de couenne maigre de
15 centimeétres de coté,
1 bouquet garni,
1 clou de girofle,
carottes,
oignons.
sel.

Préparez le fond de veau la veille: mettez dans une casserole pied et
jarret de veau, couenne maigre, bouquet garni, girofle, de I'eau en quantité
suffisante, des carottes, des oignons et du sel, au gott; faites cuire pendant
cing heures; passez le fond.

Le lendemain, réduisez-le de fagon 4 obtenir 200 grammes de fond de
veau concentré.

Nettoyez les truffes: pilez-en une avec 20 grammes de beurre; faites
cuire l'autre dans le vin; coupez-la en rondelles.
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Mettez dans le vin un peu de sel et de poivre; réduisez-le aux trois
quarts de son volume.

Clarifiez le reste du beurre.

Coupez les rognons de veau en deux dans le sens de leur longueur;
enlevez-en les parties nerveuses; escalopez-les en tranches minces que
vous assaisonnerez avec sel et poivre, et que vous ferez sauter pendant
cinq minutes dans le beurre clarifié. Egouttez—les dans une passoire; puis,
remettez-les dans la sauteuse, sans beurre; saupoudrez-les avec un peu de
farine; faites-les encore sauter pendant deux minutes; mouillez ensuite
avec le vin réduit; laissez cuire pendant une minute. Passez la cuisson. Te-
nez les rognons au chaud.

En méme temps, faites cuire, sans bouillir, les rognons de coq dans le
fond de veau aromatisé avec du jus de citron; retirez-les des qu’ils seront
fermes. Tenez-les au chaud.

Réunissez les cuissons des rognons de veau et des rognons de coq, ajou-
tez la truffe pilée avec le beurre; concentrez la sauce.

Foncez un plat avec cette sauce, disposez dessus les escalopes de ro-
gnons de veau, décorez avec les rognons de coq et les rondelles de truffe.
Servez.

Comme boisson, un vieux bourgogne blanc, sec, est de circonstance.

Rognons de veau sautés, sauce a la créeme.

Pour quatre pCI‘SOﬂﬂCS pl’CIlCZZ

125 grammes de créme,

125 grammes de champignons de couche,
100 grammes de beurre,

100 grammes de fond de veau,
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30 grammes d’ oignon haché,
30 grammes de raifort ripé,
s grammes de persil haché,
2 grammes de sel,
2 grammes de paprika,
2 rognons de veau parés, pesant ensemble soo
grammes environ,
vinaigre.

Faites revenir 'oignon dans 20 grammes de beurre sans qu’il prenne
couleur: mouillez avec le fond de veau: laissez cuire,

Coupez les rognons en deux dans le sens de leur longueur, retirez-en
les parties nerveuses, escalopez-les ensuite en tranches minces, assaisonnez-
les avec le sel et le paprika; faites-les sauter pendant cinq minutes dans le
reste du beurre, puis égouttez-les dans une passoire et tenez-les au chaud.

Epluchez les champignons, émincez-les et faites-les sauter dans le
beurre qui a servi pour les rognons. Réservez et tenez au chaud.

Mettez dans le fond de veau aromatisé le beurre de cuisson des cham-
pignons. la créme additionnée d’un peu de vinaigre, au gotit, mélangez,
puis ajoutez le persil, le raifort, les champignons et les rognons; chauffez
ensemble pendant un instant, sans laisser bouillir.

Servez, en envoyant en méme temps un plat de riz sauté au beurre,
p- 987.

Ces rognons a la créme sont excellents: tous les éléments de la sauce
sont parfaitement fondus et aucun ne domine.

Rognons de veau sautés, sauce a la fine
champagne.

Pour quatre personnes prenez:
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250 grammes de morilles,
200 grammes de fond de veau,
100 grammes de beurre,
75 grammes de fine champagne,
4 tranches de pain,
2 rognons de veau,
farine,
sel et poivre.

Nettoyez soigneusement les morilles.

Apprétez les rognons, escalopez-les.

Préparez un roux avec un peu de farine et 20 grammes de beurre,
mouillez avec le fond de veau; concentrez la sauce.

Faites revenir les morilles dans 30 grammes de beurre; ajoutez-les 4 la
sauce. Tenez le tout au chaud.

Faites sauter vivement, pendant quelques minutes, les escalopes de ro-
gnons dans 30 grammes de beurre bien chaud; salez, poivrez; égouttez-les.

Mettez-les ensuite dans une casserole, flambez-les 4 la fine champagne,
chauftée au préalable, puis ajoutez le ragotit de morilles et le reste du
beurre. Chauffez pendant quelques minutes.

Faites griller les tranches de pain: dressez-les sur un plat; versez dessus
le contenu de la casserole et servez.

3=

Comme variantes, on pourra remplacer la fine champagne par du
thum, du calvados, du gin, etc., et les morilles par des champignons de
couche, des cépes, des gyroles, des truffes, etc.

Rognons de veau sautés, sauce indienne

Pour six personnes prencez:
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6oo grammes de fond de veau,
250 grammes de champignons de couche,
200 grammes de créme,
100 grammes de beurre,
30 grammes de farine,
6 décigrammes de curry,
3 rognons de veau moyens,
2 jaunes d’ceufs,
sel et poivre.

Apprétez les rognons: enlevez la graisse et la peau; dénervez-les.

Pelez les champignons et faites-les cuire pendant une heure environ
dans 30 grammes de beurre et so grammes de fond de veau: vous aurez
ainsi une essence de champignons; passez-la.

Faites blondir la farine dans 40 grammes de beurre; mouillez avec le
reste du fond de veau; laissez cuire pendant une demi-heure; dépouillez
la sauce pendant la cuisson.

Mettez dans une sauteuse le reste du beurre et les rognons; laissez-les
dorer de tous cotés pendant 12 4 15 minutes, en les sautant pour éviter qu’ils
sattachent; salez, poivrez.

Réunissez sauce et essence de champignons, ajoutez-y curry, créme et
jaunes d’ceufs; chauffez sans laisser bouillir. Goftitez et complétez I'assai-
sonnement, s’il est nécessaire, avec sel et poivre.

Dressez les rognons sur un plat: masquez-les avec la sauce et envoyez
en méme temps un légumier de pommes de terre duchesse, p. 1008, ou
bien mettez les pommes duchesse dans la sauce au moment de servir.

Rognons de veau en cocote.

Pour quatre personnes prenez:
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soo grammes de légumes variés, tels que pointes d’asperges, petits
pois, fonds d’artichauts, petits champignons, pe-
tits oignons, etc.

160 grammes de beurre,

100 grammes de fond de veau,

100 grammes de vin blanc,

2 rognons de veau recouverts d’une mince couche
de graisse et pesant ensemble s00 grammes envi-
ron,

10 grains de geniévre,
sel et poivre.

Mettez dans une cocote en porcelaine 6o grammes de beurre, chauf-
fez, puis ajoutez les rognons, le geniévre, du sel, du poivre': laissez cuire
4 trés petit feu, en cocote 2 moitié couverte, pendant trois quarts d’heure.
Retournez les rognons de temps en temps.

Faites blanchir dans de I'eau salée bouillante les pointes d’asperges, les
petits pois et les fonds d’artichauts. Egouttez—les.

Faites blondir légérement les oignons dans le reste du beurre, ajou-
tez ensuite les champignons et les Iégumes blanchis; achevez leur cuisson;
tenez-les au chaud.

Dix minutes avant la fin, dégraissez et passez la cuisson des rognons,
mettez-la dans une casserole avec le fond de veau et le vin ; réduisez la sauce
jusqu’a consistance convenable ; gotitez et complétez I'assaisonnement, s’il
y alieu.

Coupez chaque rognon en deux dans le sens de leur longueur,
remettez-les dans la cocote, disposez les légumes autour comme garni-
ture, versez dessus la sauce et servez.

1. Les proportions de sel et de poivre dépendent de l'assaisonnement du fond de veau.
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Rognons de veau panés, aux cepes, sauce

Colbert’.

Voici deux formules de rognons de veau panés, aux cépes, 'une avec
des ceépes frais grillés, 'autre avec un ragotit de cépes secs.

Premiére formule.
Pour quatre personnes prenez:

225 grammes de beurre,
30 grammes de glace de viande,
20 grammes de farine,
15 grammes de persil haché,
4 beaux cepes frais,
4 gousses d’ail,
2 beaux rognons de veau,
1 ceuf frais,
chapelure,
madere,
jus de citron,
muscade,
sel et poivre.

Clarifiez 100 grammes de beurre: mettez le beurre dans une casserole,
laissez-le fondre, écumez-le et filtrez-le.

1. Lasauce Colbert est un composé de glace de viande et de beurre manié de persil, aro-
matisé au gotit.
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Coupez chaque gousse d’ail en quatre; piquez chaque chapeau de cepe
de quatre morceaux d’ail, puis mettez-les 4 mariner dans le beurre clarifié
tenu tiede.

Parez les rognons, coupez-les en tranches d’un centimetre d’épaisseur
environ, passez-les d’abord dans la farine, ensuite dans de 'oeuf battu, en-
fin dans de la chapelure.

En méme temps:

d’une part, faites sauter les rognons pendant 3 4 4 minutes dans 30
grammes de beurre; salez et poivrez pendant la cuisson;

d’autre part, mettez sur un gril, chaufté au préalable, les chapeaux des
cepes et faites-les griller, 4 feu dessus, pendant s minutes de chaque coté;
pendant l'opération, salez, poivrez et arrosez avec le beurre de la marinade;
saupoudrez avec 5 grammes de persil haché; enlevez ensuite les morceaux
dail.

Hachez les pieds des cepes et faites-les cuire dans 20 grammes de
beurre.

Tenez rognons et cépes au chaud.

Préparez la sauce: maniez le reste du beurre avec le reste du persil.
Faites fondre la glace de viande, ajoutez-y, par petites quantités, le beurre
manié de persil et du jus de citron, du sel, du poivre et de la muscade;
chauffez sans laisser bouillir. Au dernier moment, mettez un peu de ma-
dére pour aromatiser.

Foncez un plat chaud avec le hachis de cépes, disposez dessus les émin-
cés de rognons et les chapeaux de cepes, masquez le tout avec la sauce. Ser-
vez aussitot.

Deuxiéme formule.

Pour quatre personnes prenez:
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200 grammes de fond de veau,
135 grammes de beurre,
100 grammes de cépes secs,
30 grammes de glace de viande,
30 grammes de farine,
10 grammes de persil haché,
2 beaux rognons de veau,
1 ceuf frais,
chapelure,
madere,
jus de citron,
muscade,
cayenne,
sel et poivre.

Mettez la veille les cépes 4 tremper dans de I'eau froide. Essuyez-les,
émincez-les, faites-les sauter dans 30 grammes de beurre, saupoudrez-les
de 1o grammes de farine, mouillez avec le fond de veau, assaisonnez avec sel,
poivre et cayenne; laissez cuire de fagon 4 avoir un ragotit de consistance
serrée.

Préparez les rognons et la sauce comme précédemment.

Disposez sur un plat chaud le ragott de cépes et les émincés de ro-
gnons, masquez avec la sauce et servez,

Rognons de veau farcis.

Pour quatre personnes pI'CIlCZZ

150 grammes de fond de veau concentré,

125 grammes de bacon,

125 grammes de champignons de couche, de cépes, de morilles
ou de truffes, au gotit,
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80 grammes de beurre,
so grammes de madere, porto, xérés ou malvoisie, au choix,
s grammes de persil,
4 rognons de veau,
1 cervelle de mouton,
1 ceuf frais,
muscade,
sel et poivre.

Hachez séparément le bacon, les champignons, la cervelle et le persil.

Faites revenir le bacon dans 40 grammes de beurre, ajoutez ensuite
les champignons, laissez-les dorer légérement, puis mettez la cervelle et le
persil; chauffez pendant quelques instants; éloignez ensuite la casserole du
feu etliez le tout avec I'ceuf; salez, poivrez, relevez avec un peu de muscade;
mélangez bien de fagon 4 obtenir une farce homogene.

Ouvrez les rognons, dénervez-les, étalez-les, garnissez la face interne de
deux rognons avec la farce, couvrez les rognons garnis avec ceux qui ne le
sont pas; ficelez.

Faites revenir les rognons de tous c6tés dans le reste du beurre pendant
un quart d’heure et 4 feu assez vif; mouillez avec le fond de veau et le vin,
puis finissez la cuisson au four doux pendant une demi-heure, en arrosant
les rognons fréquemment. Concentrez la sauce.

Enlevez les ficelles; dressez les rognons sur un plat, masquez-les avec la
sauce, entourez-les avec des pommes de terre Chip et servez.

Comme variante, on pourra barder les rognons de lard et les faire rotir
en les arrosant pendant leur cuisson avec du fond de veau additionné de
vin. On retirera le reste des bardes avant de servir.
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Oreilles de veau farcies, sauce béarnaise .

Pour six personnes prenez:

I° 200 grammes de créme,
185 grammes de beurre,
125 grammes de truffes cuites dans du madere,
120 grammes de blanc de poulet roti,
120 grammes de ris de veau cuit au beurre,
30 grammes de farine,
30 grammes de fond de veau,
4 grammes de poivre fraichement moulu,
6 oreilles de veau,
6 écrevisses cuites,
3 ceufs frais,
1 carotte,
1 oignon,
vin blanc sec,
bouillon,
mie de pain rassis tamisée,
bouquet garni,
citron,
sel et poivre;

2° pour la sauce:

250 grammes de beurre,
100 grammes de vinaigre de vin de force moyenne,
30 grammes d’ eau froide,
4 jaunes d’ceufs frais,
2 échalotes,
estragon,
sel et poivre.

1. La sauce béarnaise est une sauce hollandaise relevée par une réduction de vinaigre et
*échalotes, et aromatisée avec de Iestragon.
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Les oreilles doivent étre préparées quelques heures a 'avance.

Faites blanchir les oreilles dans de I'eau salée, lavez-les ensuite A 'eau
froide, frottez-les avec du citron, puis enveloppez chaque oreille A part
dans un linge blanc que vous coudrez.

Préparez un court-bouillon avec du vin blanc et du bouillon en parties
égales, l'oignon, la carotte coupée en morceaux, le bouquet garni, du sel et
du poivre.

Mettez les oreilles dans ce court-bouillon; laissez-les cuire pendant
trois heures en ajoutant, au fur et 3 mesure de I'évaporation, quantité équi-
valente du mélange vin blanc et bouillon, de fagon que les oreilles baignent
constamment dans le liquide, puis sortez-les du court-bouillon et enlevez
les linges.

Pendant la cuisson des oreilles, préparez la farce.

Coupez en petits morceaux le blanc de poulet, le ris de veau et les
queues d’écrevisses; mélangez bien le tout.

Préparez un beurre d¥crevisses avec 75 grammes de beurre et les pa-
rures.

Faites blondir la farine dans so grammes de beurre, mouillez avec le
fond de veau, mettez une partie de la créme, le beurre décrevisses, les
truffes coupées en tranches, le poivre et du sel au gotit, ajoutez le mélange
de blanc de poulet, ris de veau et queues d*écrevisses; laissez cuire le tout
pendant un moment.

Retirez la préparation du feu, liez avec le reste de la creme et deux
jaunes d’'ceufs; laissez refroidir.

Lorsque la farce sera froide, garnissez-en les pavillons des oreilles.
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Battez en neige le dernier oeuf entier et les deux blancs; passez dedans
les oreilles; roulez-les ensuite dans de la mie de pain tamisée, le tout 2 deux
reprises, de facon 2 les bien paner.

Préparez la sauce béarnaise de la fagon suivante: avec le beurre, les
jaunes d’ceufs, I'eau froide, du sel et du poivre faites une sauce hollandaise,
comme il est dit p. 491, & laquelle vous incorporerez de lestragon haché,
au gofit, et une réduction faite avec le vinaigre et les échalotes, que vous
passerez.

Un quart d’heure avant de servir, faites dorer au four, dans le reste du
beurre, les oreilles farcies et panées; égouttez-les et servez-les, présentées
debout sur un plat. Envoyez en méme temps la sauce dans une sauciere.

Foie de veau au naturel.

Le foie de veau, au naturel, peut étre grillé ou sauté.

Pour le griller: mettez sur un gril, chaufté au préalable et beurré ou
graissé, autant de tranches de foie qu’il y a de convives; poussez la cuisson
d’autant plus rapidement que les tranches sont plus minces, de manicre
que Pintérieur reste rosé; assaisonnez avec sel et poivre.

Dressez les tranches de foie sur un plat chaud: versez dessus du beurre
maitre d’hotel et servez aussitot.

Pour le sauter: enrobez les tranches de foie dans de la farine. Faites
fondre du beurre ou de la graisse de réti dans une poéle et saisissez dedans
les tranches de foie, d’autant plus rapidement qu’elles sont plus minces.
Sortez-les, égouttez-les, assaisonnez-les avec sel et poivre.

Mettez-les sur un plat chaud, arrosez-les avec du beurre maitre d’hétel
et servez immédiatement.
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Comme variante, on peut remplacer le beurre maitre d’hétel par un
beurre Bercy, p. 622, ou une sauce italienne aux fines herbes, p. 675.

Leslégumes qui accompagnent le mieux le foie de veau au naturel sont
les pommes de terre et les pates, notamment les pommes de terre sautées
et les nouilles sautées panées, p. 946.

Les plats de foie de veau au naturel garnis ou non ne doivent attendre
sous aucun prétexte.

On peut appréter de méme le rognon de veau.

Foie de veau braisé.

Pour six personnes prenez:

250 grammes de fond de veau,
250 grammes de lard de poitrine,
250 grammes de lard a piquer,
100 grammes de vin blanc sec,
100 grammes de madére,
so grammes de glace de viande,
1 foie de veau,
truffes a volonté,
crépine,
beurre,
sel et poivre.
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Coupez en lardons le lard 4 piquer; assaisonnez-le.

Coupez en petits morceaux le lard de poitrine.

Piquez le foie avec les lardons assaisonnés; enveloppez-le dans la cré-
pine.

Faites revenir le lard de poitrine avec un peu de beurre dans une cocote
en porcelaine allant au feu; mettez ensuite le foie enveloppé; mouillez avec
le fond de veau, le vin blanc et le madere, ajoutez la glace de viande, les
truffes, couvrez et faites cuire au four doux pendant deux heures.

Retirez le foie; enlevez ce qui reste de crépine; dégraissez la sauce;; com-
plétez I'assaisonnement s’il est nécessaire,

Mettez le foie sur un plat de service, versez dessus la sauce et servez, en
envoyant en méme temps un légumier de riz sauté, p. 987.

Foie de veau sauté, au bacon.

Pour quatre personnes prenez:

800 grammes de foie de veau, en quatre tranches semblables,
250 grammes de bacon,
so grammes de beurre,
persil,
sel et poivre.

Emincez le bacon et faites-le revenir dans une sauteuse avec 10
grammes de beurre, pendant quelques minutes.

Enlevez-le, tenez-le au chaud. Remplacez-le dans la sauteuse par les
tranches de foie que vous ferez sauter sans aucun assaisonnement, pen-
dant quelques minutes de chaque coté.
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En méme temps, préparez un beurre manié avec le reste du beurre, du
persil, du sel et du poivre. Chauftez.

Dressez rapidement les tranches de foie sur un plat de service chaud,
décorez avec les émincés de bacon, masquez le tout avec le beurre manié

fondu.

Servez aussitot, en envoyant en méme temps des pommes paille,
p- 992, ou des pommes Chip, p. 993.

Foie de veau en crépinettes.

Pour six personnes prenez:

450 grammes de foie de veau paré et coupé en trois tranches sem-
blables,
150 grammes de veau maigre, sans os,
150 grammes de jambon cru, entrelardé, sans os,
125 grammes de champignons de couche,
60 grammes de beurre,
10 grammes de glace de viande,
10 grammes d’ échalotes,
10 grammes de sel blanc,
2 grammes de persil,
2 grammes de poivre fraichement moulu,
1/2 gramme de quatre épices,
2 jaunes d’ceufs,
jus de citron,
crépine de porec.

Pelez les champignons; passez-les dans du jus de citron.
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Hachez ensemble veau, jambon, champignons, échalotes, persil ; assai-
sonnez avec sel, poivre, quatre épices; liez le hachis avec les jaunes d’ceufs;
mélangez bien. Enduisez avec le mélange les deux cotés des tranches de
foie de veau; enveloppez isolément chaque tranche ainsi apprétée dans de
la crépine de porec.

Faites cuire 4 petit feu, en casserole couverte, les crépinettes dans
le beurre, pendant trois quarts d’heure, puis dégraissez le jus de cuis-
son, corsez-le avec la glace de viande, gotitez pour l'assaisonnement et
complétez-le s’il y a lieu.

Servez, en envoyant en méme temps un légumier de petits pois.

On peut préparer la cervelle de veau d’une fagon analogue: on la ser-
vira sur une purée de chicorée 4 la créme que 'on apprétera comme la pu-
rée d’épinards 4 la creme, p. 1036.

Foie de veau en aspic.

Pour six personnes prenez:

1000 grammes de foie de veau,
150 grammes de vin blanc de Bourgogne,
150 grammes de madére,
s grammes de sel,
2 grammes de poivre,
2 grammes de quatre épices,
1 litre de bouillon corsé, auquel on aura ajouté du jarret
de veau,
1 bouquet garni,

1 barde de lard.
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Assaisonnez le foie avec le sel, le poivre et les quatre épices; mettez-le
a4 mariner pendant deux heures dans le madere; bardez-le ensuite.

Versez dans une cocote en porcelaine allant au feu le bouillon, le vin
blanc et le madére de la marinade; ajoutez le bouquet; faites bouillir de
fagon 4 réduire le volume du liquide 4 un litre.

Plongez le foie bardé dans le liquide bouillant; mettez le tout au four
pendant 20 4 30 minutes, suivant que vous aimez le foie plus ou moins
cuit; laissez refroidir un peu le foie dans sa cuisson afin déviter qu’il se
racornisse.

Dégraissez, concentrez et clarifiez le jus de cuisson.

Coulez au fond d’un moule une partie de ce jus; laissez-le prendre en
gelée; mettez ensuite le foie, versez par-dessus le reste du jus; laissez bien
refroidir.

Démoulez et servez.

Le foie de veau ainsi préparé n’a certes pas la prétention de rivaliser avec
le foie gras d’oie en aspic, p. 828 : mais il peut accompagner honorablement
une salade dans un repas de famille.

Ragoiut d’issues de veau.

Pour huit personnes prencez:

1000 grammes de téte de veau avec oreille,
soo grammes de foie de veau,
soo grammes d’ amourettes (moelle épiniére du veau),
250 grammes de vin blanc sec,
2 rognons de veau,
1 beau ris de veau,
1 langue de veau,
1 cervelle de veau,
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bouillon de veau trés parfumé,
carottes,

oignons,

tomates,

olives verdales,

beurre,

farine,

jus de citron,

sel, poivre, épices.

Faites blanchir la téte, la langue, la cervelle, le ris et les amourettes dans
le bouillon de veau.

Faites revenir ensemble dans du beurre le foie et les rognons apres les
avoir émincés; retirez-les; tenez-les au chaud.

Mettez dans le méme beurre quelques petits oignons entiers et
quelques carottes coupées en rouelles minces; saupoudrez de farine;
laissez pincer; déglacez avec le vin; puis versez le tout dans une marmite
en porcelaine allant au feu: ajoutez d’abord la téte de veau coupée en
cubes de 4 centimetres de c6té, loreille émincée en languettes, la langue
coupée en tranches d’un demi-centimetre d*¥épaisseur, le foie et, au-dessus,
les amourettes tronconnées en morceaux de 2 centimétres de longueur,
les rognons, la cervelle et le ris escalopés, plus ou moins de tomate pelée,
concassée et épépinée, assaisonnez avec sel, poivre et épices, mouillez avec
250 grammes environ de bouillon de cuisson, mettez quelques olives
dont vous aurez enlevé les noyaux, couvrez et faites mijoter au four doux
pendant 4 heures.

Dégraissez a fond, gottez et complétez 'assaisonnement avec un peu
de jus de citron.

Servez, en envoyant en méme temps soit des pates 2 la poche, soit une
purée de pommes de terre.



- 602 —

Pieds de veau, sauce au safran.

Faites cuire des pieds de veau dans un court-bowillon au vin blanc,
relevé, additionné de légumes et aromatisé avec du safran, au gotit. Retirez-
les, désossez- les, coupez-les en morceaux; tenez-les au chaud.

Passez le court-bouillon 4 la passoire fine, concentrez-le, ajoutez-y en-
suite des jaunes d’ceufs durs écrasés, des capres. des cornichons hachés, un
peu de sucre, au gotit; donnez un bouillon. puis acidulez avec du jus de
citron.

Masquez les pieds avec cette sauce et servez.

Friture mélangée grasse.

Comme la friture mélangée maigre, p. 424, ce «fritto misto» de
viandes blanches, d’issues et de légumes est un plat de la cuisine italienne.

Pour quatre personnes pI'CIlCZZ

soo grammes de chou-fleur, fonds d’artichauts, aubergines et
courgettes en parties égales, le tout blanchi,
500 grammes de sauce tomate,
125 grammes de blanc de poulet roti, émincé en languettes,
125 grammes de ris de veau blanchi, coupé en morceaux,
125 grammes de foie de veau sauté, émincé en petites tranches,
125 grammes de moelle de beeuf blanchie, coupée en rondelles,
2 citrons,
pate 4 frire,
persil.
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Enrobez séparément les différents éléments dans de la pite 2 frire.
Faites-les cuire dans de la friture chaude composée d’un mélange de
graisses de porc et de rognon de veau, en parties égales.

Disposez-les sur un plat garni d’une serviette et décorez avec un cor-
don de persil frit et les citrons coupés par la moitié.

Servez, en envoyant en méme temps la sauce tomate dans une sauciére.

Langues de mouton braisées.

Prenez autant de langues qu’il y a de convives. Parez-les, mettez-les a
dégorger pendant une heure dans de Ieau tiede, puis faites-les blanchir
pendant 2 3 3 minutes dans de I'eau salée bouillante. Dépouillez-les.

Faites-les dorer dans du beurre, flambez-les 2 la fine champagne et lais-
sez tomber a glace. Couvrez les langues avec du fond de veau, puis faites-les
braiser en four doux pendant deux heures 4 deux heures et demie.

Retirez-les de la braisiére ; tenez-les au chaud,

Corsez le jus de cuisson avec de la glace de viande, montez-le au fouet
avec du beurre que vous incorporerez par petites quantités; golitez et com-
plétez l'assaisonnement, sil y a lieu.

Dressez les langues sur un plat de purée de pois frais, par exemple, et
servez, en envoyant en méme temps la sauce dans une sauciére.

On pourra préparer de méme des langues d’agneau, de veau, de beeuf,
de porc, avec des garnitures varies, telles que des purées de céleri, de
pommes de terre, de marrons. de lentilles au lard, du riz, etc.
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Rognons de mouton grillés.

Pour quatre personnes prenez:

125 grammes de beurre,
8 rognons de mouton,
huile d’olive,
persil haché,
jus de citron,
sel et poivre.

Parez les rognons, c’est-a-dire enlevez la pellicule qui les enveloppe et
supprimez les filaments.

Fendez les rognons par le milieu et aux trois quarts de leur épaisseur
dans le sens de leur grand axe; enfilez-les, ouverts, deux par deux, sur des
brochettes. du c6té de la charniere qui maintient ensemble les deux moi-
tiés; assaisonnez-les avec sel et poivre, huilez-les Iégerement, puis faites-les
griller sur feu vif pendant trois 4 trois minutes et demie de chaque c6té.

En méme temps, préparez un beurre maitre d’hétel avec le beurre, du
persil haché, du jus de citron, du sel et du poivre.

Disposez les brochettes de rognons sur un plat; arrosez-les avec le
beurre maitre d’hétel, entourez-les avec des pommes paille et servez.

Comme variantes, on peut remplacer le beurre maitre d’hétel par
d’autres beurres composés: beurre d’ail, d¥échalote ou d’estragon; beurre
de ravigote; beurre marchand de vin; beurre Colbert; beurre Bercy, etc.
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On peut faire griller de la méme maniére des rognons de veau, mais
cela demandera un peu plus de temps: cinq 4 six minutes de chaque coté.

Rognons de mouton, sauce au citron et a la
moutarde’.

Pour quatre personnes prenez:

80 grammes de beurre,

8 rognons de mouton,
jus de citron,
moutarde,
sel et poivre.

Parez les rognons: coupez-les en deux.

Mettez dans une casserole 40 grammes de beurre, chauffez, ajoutez
les rognons, laissez-les cuire pendant deux minutes de chaque c6té; salez,
poivrez; puis retirez les rognons. Tenez-les au chaud.

Déglacez la casserole avec du jus de citron, ajoutez de la moutarde, du
sel et du poivre; mélangez.

Montez la sauce avec le reste du beurre, versez-la sur les rognons et ser-
vez avec accompagnement de pommes de terre sautées, dans un légumier.

1. Les proportions de jus de citron et de moutarde varient avec la nature des matiéres
employées. Pour fixer les idées, f'indiquerai comme proportions le jus de deux citrons moyens
et deux cuillerées a café de moutarde a I'estragon.
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La sauce au citron et A la moutarde convient trés bien aussi aux ro-
gnons de veau et aux ris de veau, ainsi qu'aux viandes blanches cuites au
beurre.

Brochettes de rognons de mouton et de foie de
veau.

Coupez des rognons de mouton parés et du foie de veau en morceaux
de 4 2 6 centimetres de coté et de 1 centimetre d¥épaisseur environ; enfilez-
les sur des brochettes en les alternant et en les séparant les unes des autres
par des tranches de lard maigre et de lard gras de méme surface, mais de
quelques millimetres dépaisseur seulement; assaisonnez avec sel et poivre.

Passez les brochettes, ainsi apprétées, d’abord dans du beurre fondu
contenant du persil haché, puis dans de la mie de pain rassis tamisée.

Faites griller les brochettes, pendant un quart d’heure environ, a la
braise ou au charbon de bois, feu dessus. Arrosez-les de beurre fondu aro-
matisé avec des fines herbes et relevé par du jus de citron.

Servez aussitot.

Clest un excellent plat de déjeuner.

3=

Comme variante. on pourra faire de la méme maniére des brochettes
de rognon de veau et de foies de volaille.

Ragott de rognons de mouton et de jambon.

Pour quatre personnes prencz:
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300 grammes de jambon de Bayonne cru,
300 grammes de fond de veau,
100 grammes de beurre,
80 grammes de porto,
20 grammes de farine,
20 grammes d’ échalotes,
6 rognons de mouton,
sel et poivre,
cayenne.

Faites revenir le jambon, coupé en dés, dans 30 grammes de beurre;
retirez-le; remplacez-le par la farine et les échalotes hachées grossierement;
laissez roussir, puis mouillez avec le fond de veau et le porto; remettez le
jambon et continuez la cuisson pendant trois quarts d’heure environ, de
maniére 3 amener la sauce 2 bonne consistance.

Apprétez les rognons: coupez-les en quatre et faites-les sauter vive-
ment dans 40 grammes de beurre. Assaisonnez avec sel, poivre et cayenne.

Egouttez—les, mettez-les dans la sauce, ajoutez le reste du beurre coupé
en petits morceaux; chauffez, gotitez et complétez assaisonnement s’il y
a lieu.

Servez en envoyant en méme temps un légumier de riz sauté au beurre,

p- 987.

Ce mode de préparation peut étre appliqué au rognon de veau.
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Paquets marseillais.

En Provence, on désigne sous le nom de paquets marseillais des abats

de mouton roulés que I'on fait cuire dans du bouillon plus ou moins ad-
ditionné de vin.

En voici une excellente formule qui ne differe essentiellement de la
formule primitive que par I'addition de tomates et de fine champagne et
par 'emploi d’un fond de veau en place de bouillon.

Pour douze personnes prenez:

1500 grammes de fond de veau,
1000 grammes de vin blanc sec,
125 grammes de fine champagne,
125 grammes de jambon ou de petit salé,
125 grammes de lard gras,
so grammes de beurre,
12 pieds de mouton,
4 tomates,
3 oignons,
2 tripes de mouton, comprenant le gras-double, la
fraise et les boyaux gras,
2 carottes,
1 poireau,
1 bouquet garni,
fines herbes,
ail,
girofle en poudre,
sel et poivre.

Nettoyez soigneusement les tripes et les pieds.
Faites blanchir séparément dans de I'eau bouillante:
d’une part, les pieds de mouton ; désossez-les;
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d’autre part, les tripes: coupez le gras-double en morceaux carrés de 8
centimetres de coté environ; réservez la fraise et les boyaux gras.

Hachez grossierement le jambon ou le petit salé, la fraise et une partie
des boyaux gras, assaisonnez au gotit avec ail et fines herbes hachées, sel et
poivre. Mélangez.

Disposez ce hachis sur les carrés de gras-double; roulez en paupiettes
et ficelez avec le reste des boyaux.

Faites revenir dans une poéle d’abord le lard gras, puis les oignons, les
carottes et le poireau coupé en morceaux.

Prenez une cocote en porcelaine allant au feu; mettez au fond une
soucoupe également en porcelaine afin d’éviter toute adhérence, ensuite
les légumes et le lard revenus, les paquets de tripes, les pieds, les tomates
pelées, épépinées et coupées en morceaux, le bouquet garni, un peu dail
rapé et de girofle en poudre, au gott; mouillez avec le fond de veau, le
vin et la fine champagne; couvrez et laissez cuire 2 petit feu pendant 7 2 8
heures.

Retirez pieds et paquets; tenez-les au chaud.

Dégraissez la sauce: passez-la, réduisez-la 2 bonne consistance, gofitez
et complétez I'assaisonnement s’il y a lieu, puis montez-la au beurre.

Dressez les paquets sur un plat chaud, intercalez entre eux les pieds;
masquez le tout avec la sauce et servez.

On peut aussi faire entrer les pieds dans les paquets, mais il sera indis-
pensable de prendre 2 cet effet des carrés de tripes de mouton de dimen-
sions plus grandes.
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Pieds de mouton, sauce poulette.

Pour quatre perSOﬂneS prenCZ H
1° 16 pieds de mouton parés et échaudés,
tels qu'on les vend & Paris,
5 citrons;

2° pour la cuisson:

200 grammes de farine,
200 grammes de graisse de rognon de veau,
100 grammes d’ oignons,
40 grammes de sel,
20 grammes de poivre en grains,
6 litres d’ eau,
3 clous de girofle,
1 gousse d’ail,
1 fort bouquet garni;

3° pour la sauce:

soo grammes de fond de veau,
250 grammes de champignons de couche,
150 grammes de creme épaisse,
25 grammes de beurre,
10 grammes de fécule,
s grammes de persil haché,
3 jaunes d’ceufs,
jus de citron.

Faites tremper les pieds dans de I'eau froide pendant une heure;
nettoyez-les bien; essuyez-les. Passez-les dans le jus des cinq citrons; réser-
vez ce qui restera de jus de citron.
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Avec les éléments du paragraphe 2, préparez un blanc, p. 582; mettez
dedansles pieds et le jus de citron réservé; laissez cuire doucement pendant
quatre heures environ, temps nécessaire pour les bien attendrir.

Sortez les pieds, enlevez-en les os qui se détachent facilement, faites-les
mijoter ensuite, a tout petit feu, dans le fond de veau, pendant un quart
d’heure environ, en évitant qu’ils se colorent.

En méme temps, faites cuire les champignons avec le beurre et du jus
de citron pendant un quart d’heure.

Retirez les pieds de la cuisson; tenez-les au chaud.

Délayez la fécule dans un peu de fond de veau refroidi, chauffez en
tournant, ajoutez le reste du fond de veau, en tournant toujours: vous
aurez un velouté. Liez ce velouté avec la creme et les jaunes d'oeufs sans
laisser bouillir : vous aurez une sauce supréme; mettez dans cette sauce les
champignons et leur cuisson, le persil haché: vous obtiendrez ainsi une
excellente sauce poulette de couleur jaune clair. Ajoutez alors les pieds,
chauffez encore, puis servez.

Les pieds de mouton poulette, considérés comme un plat plutét vul-
gaire, acquitrent, préparés ainsi, une grande finesse et ils peuvent fort bien
figurer dans un déjeuner sans cérémonie.

Pieds de mouton, sauce mayonnaise a la
ravigote.

Pour quatre personnes prenez:

1 bouteille de vin blanc sec,
12 pieds de mouton échaudés, tels qulon les vend a
Paris,
1 grosse gousse d’ail entire,
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1 belle carotte coupée en rondelles,

1 oignon moyen coupé en rondelles,

1 bouquet garni composé de 5 grammes de persil,
1 brindille de thym et 1/4 de feuille de laurier,
huile,
jaunes d’ceufs frais,
cerfeuil,
estragon,
pimprenelle,
civette,
cresson alénois,
capres,
cornichons hachés,
muscade,
poivre blanc,
piment,
sel,
jus de citron ou vinaigre.

Faites cuire les pieds, pendant une heure et demie environ dans un
court-bouillon préparé avec le vin, la carotte, I’ail, I'oignon, le bouquet
garni; laissez-les refroidir dans le liquide.

Retirez les pieds, désossez-les, passez le jus de cuisson, puis remettez-
les dansle jus passé pendant le temps suffisant pour que tout le liquide soit
absorbé par eux.

Préparez la sauce: avec de I'huile, des jaunes d’ceufs et du sel, faites
d’abord une mayonnaise ordinaire, p. 435; ajoutez-y du cerfeuil, de I'estra-
gon, de la pimprenelle, de la civette, du cresson alénois blanchis, égouttés,
pressés, pilés et passés; relevez-la avec des cipres, des cornichons hachés, de
la muscade, du poivre blanc, du piment et du jus de citron ou du vinaigre,
au gotit.

Meélangez cette sauce avec les pieds et laissez en contact pendant plu-
sieurs heures avant de servir.
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Comme variantes, on peut introduire dans la ravigote de la ciboulette,
du fenouil, de I’ail, des filets d’anchois, des ceufs durs hachés, etc.

Pieds de porc bouillis.

Prenez des pieds de porc frais; grattez-les, échaudez-les, enlevez-en les
ongles; lavez-les ensuite dans de I'eau froide.

Préparez un court-bouillon avec eau, vin blanc, oignon, carottes, ail,
échalote, clou de girofle, bouquet garni composé de thym, laurier, persil
et sauge, poivre en grains et sel.

Faites cuire les pieds dans ce court-bouillon pendant cinq heures,
4 liquide frissonnant, comme pour un pot-au-feu, en ayant soin qu’ils
baignent constamment dans le liquide,

Retirez-les; tenez-les au chaud.

Passez le jus de cuisson, réduisez-le, ajoutez-y de la creme de riz délayée
dans une petite partie de la cuisson refroidie, laissez cuire, puis liez la sauce
avec des jaunes d’ceufs frais et versez-la sur les pieds.

Servez sur assiettes chaudes.

Comme variantes, on pourra désosser les pieds, les couper en mor-
ceaux, les enrober dans de la pite  frire ou dans de la mie de pain rassis
tamisée et les faire frire dans de la graisse, 4 pleine friture.
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Les pieds de porc bouillis pourront aussi étre servis avec les sauces sui-
vantes: sauce poulette, ayant pour base le fond de cuisson des pieds; sauce
tartare; sauce aux cipres; sauce hollandaise 4 la ravigote; sauce béarnaise;
sauce tomate; sauce douce; sauce vinaigrette.

Pieds de porc panés, grillés.

On prépare 4 Sainte-Menehould des pieds de porc qui ont une répu-
tation mondiale. En voici la formule.

Grattez, échaudez des pieds, enlevez-en les ongles, rafraichissez-les
dans de leau froide. Attachez-les ensuite sur des planchettes pour éviter
qu’il se déforment et mettez-les pendant 48 heures dans de la saumure.

Préparez un court-bouillon avec de I'eau additionnée d’un cinqui¢me
de son volume de vin blanc sec, des légumes de pot-au-feu, des aromates,
un bouquet garni et du sel.

Mettez dedans les pieds; faites bouillir pendant trois quarts d’heure,
puis continuez la cuisson a liquide simplement frissonnant pendant cinq
heures.

Passez la cuisson; laissez refroidir les pieds dans la cuisson passée.

Coupez les pieds en deux, dans leur longueur; passez-les successive-
ment dans des jaunes d’ceufs frais battus puis dans de la mie de pain rassis
tamisée et faites-les griller en les arrosant d’un peu de beurre fondu.

Servez-les tels quels sans aucune garniture, ou servez-les accompagnés
d’une sauciére de sauce Robert .

1. Pour préparer la sauce Robert, faites fondre dans du beurre des oignons coupés en
rondelles, sans les laisser roussir; mouillez avec un bon jus corsé par de la glace de viande;
faites réduire; puis relevez la sauce avec du poivre et finissez-la avec de la moutarde. Passez-la.
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Pieds de porc braisés au jus.

Préparez un fond de porc corsé, comme il est dit dans la formule du
fond de veau, p. 583, en remplagant le veau par du porc, ou bien prenez un
fond de cuisson de jambon, p. 744, ces deux fonds étant aromatisés par du
vin blanc.

Apprétez les pieds comme d’ordinaire: enveloppez-les dans une mous-
seline et ficelez-les pour les empécher de se déformer 4 la cuisson; mettez-
les dans une braisi¢re; mouillez avec le fond de porc ou la cuisson de jam-
bon et faites cuire au four, 4 feu doux, 4 liquide frissonnant, pendant une
dizaine d’heures, laissez-les refroidir dans le liquide.

Peu de temps avant de servir, égouttez-les, sortez-les de leur enveloppe,
disposez-les sur un plat de service et passez-les au four de fagon a les pré-
senter trés chauds, croustillants a Iextérieur, moelleux a intérieur.

Servez avec des citrons coupés en quatre.

3=

Les pieds braisés, au jus, sont naturellement plus savoureux que lors-
qu’ils ont élé simplement cuits & I'eau.

Crépinettes de pieds de porc et de foie gras,
sauce Périgueux.

Pour douze personnes prenez:

375 grammes de madére,
300 grammes de jambon de Bayonne,
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200 grammes de bon jus ou de glace de viande dissoute dans un
peu de bouillon,
40 grammes de beurre fin,
30 grammes de farine,
6 pieds de porc frais entiers,
2 oignons,
1 foie gras d'oie,
1 échalote,
truffes 2 volonté,
légumes de pot-au-feu,
vin blanc,
bouquet garni,
crépine de porc,
quatre épices,
sel et poivre.

Brossez et lavez les truffes; faites-les cuire dans 175 grammes de madere
avec du sel et un peu de quatre épices, au gott. Laissez-les refroidir dans
leur cuisson; enlevez-les.

Mettez & mariner, pendant 24 heures, le foie gras dans le madere de
cuisson des truffes. Escalopez-le ensuite en douze tranches; réservez les dé-
chets.

Pelez les truffes, coupez-en une partie en rondelles, réservez les autres
pour la sauce. Hachez les pelures et les déchets.

Nettoyez les pieds, échaudez-les, rafraichissez-les.

Préparez un court-bouillon avec de I'eau et du vin blanc, dans les pro-
portions d’un cinqui¢me de vin et quatre cinqui¢mes d’eau, des légumes
de pot-au-feu, un oignon, un bouquet garni, du sel, du poivre; ajoutez-y
les pieds; faites bouillir pendant une bonne demi-heure, puis continuez la
cuisson a liquide frissonnant pendant cing heures.

Retirez les pieds, désossez-les, hachez-les grossi¢rement avec les dé-
chets de foie gras; mélangez hachis de pieds et de foie et hachis de truffes.
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Coupez la crépine en douze morceaux rectangulaires de 10 centi-
meétres sur 20 centimétres environ; mettez sur chaque morceau de cré-
pine quelques rondelles de truffe, au-dessus une couche de hachis de pieds
truffé, ensuite une escalope de foie gras que vous couvrirez par une autre
couche de hachis trufté sur lequel vous placerez quelques rondelles de
truffe. Fermez les crépinettes, puis faites-les griller doucement des deux
cHtés, A feu dessus.

En méme temps, préparez la sauce Périgueux avec le beurre, la farine,
Iéchalote, le second oignon coupé en rouelles, le jambon coupé en petits
morceausx, le jus, le reste du madere et celui de la marinade, comme il est
dit, p. 748.

Au dernier moment, hachez les truffes réservées, mettez-les dans la
sauce; chauffez.

Servez les crépinettes sur un plat décoré avec du persil frit, et la sauce
dans une sauciére.

Ces crépinettes font bonne figure méme dans un déjeuner d’apparat.

Boudin noir.

Le boudin noir est un mets trés ancien, d’origine assyrienne.

A défaut de la formule assyrienne primitive, en voici une autre plus
moderne, qui n’est pas sans mérite.

Prenez:

1000 grammes de panne,
250 grammes d’ oignons,
250 grammes de truffes du Périgord,
250 grammes de creme épaisse,
30 grammes de vieux rhum,
30 grammes de sel,
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s grammes de quatre épices,
2 grammes de poivre,
1 litre de sang de porc, pur,
1 bouquet garni, composé de 30 grammes de per-
sil, 2 grammes de thym, et 2 grammes de laurier,
madere,

boyau de porc.

Nettoyez, grattez et lavez soigneusement le boyau.

Brossez, lavez les truffes; faites-les cuire dans du madeére; hachez-les.

Faites fondre la panne; mettez dedans les oignons émincés et le bou-
quet garni; laissez cuire 4 feu modéré, sans prendre couleur, pendant une
demi-heure environ.

Eloignez la casserole du feu, versez dedans le sang, petit a petit, en re-
muant sans interruption, ajoutez le rhum, le sel, le poivre et les quatre
épices; mélangez bien. Passez le tout au tamis 4 aide d’un pilon, chauf-
fez sur feu doux, mettez la créme et les truffes hachées, mélangez encore.

Coulez le mélange, au moyen d’un entonnoir a large goulot, dans le
boyau fermé 4 une extrémité par un nocud de ficelle. Lorsque le boyau sera
empli aux neuf dixi¢mes, fermez autre extrémité: le vide réservé ayant
pour but de permettre la dilatation.

Faites pocher le boudin dans de 'eau bouillante salée et aromatisée,
pendant quinze 4 vingt minutes. On reconnait qu’il est cuit 3 point
lorsque, apres avoir piqué, on voit sorti du jus au lieu de sang. Sortez le
boudin de I'eau, essuyez-le doucement, mettez-le sur une claie, couvrez-le
avec un linge pour I'empécher de se racornir, laissez-le refroidir.

Coupez-le en morceaux, piquez légérement chaque morceau avec une
aiguille a brider pour éviter leur éclatement 2 la cuisson finale et faites-les
griller & feu modéré pendant douze a quinze minutes.
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Servez aussitot, en envoyant en méme temps de la purée de reinettes
ou de pommes du Canada’, qui accompagnera parfaitement le boudin.

On peut simplifier la formule, qui est celle d’un boudin de luxe, en
supprimant les truffes.

Boudin blanc.

Prenez:

500 grammes de lait,
100 grammes de panne,
100 grammes de blanc de volaille rotie, haché,
100 grammes de porc frais, cru, haché,
30 grammes de riz,
2 gros oignons hachés,
1 ceuf,
truffes cuites, 2 volonté,
sel, poivre, muscade.

Faites cuire le riz dans le lait.

1. Pour préparer la purée, prenez de belles reinettes ou des pommes du Canada; pelez-
les, coupez-les en morceaux, épépinez-les et faites-les cuire dans un peu d’eau, trés légérement
salée, en quantité suffisante pour qu’elles ne sattachent pas au fond de la casserole. Ecrasez-
les, ajoutez du beurre frais, laissez-le fondre, mélangez bien.

Tenez la purée au chaud jusqu’au moment de servir.
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Faites fondre la panne; mettez i cuire dedans les oignons, sans les lais-
ser roussir et le hachis de porc; ajoutez le riz, la volaille, les truffes, du sel,
du poivre, de la muscade; liez avec I'ceuf battu.

Entonnez le tout dans un boyau et achevez l'opération de la cuisson
finale comme cela a été dit pour le boudin noir.
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VIANDES D ANIMAUX
DE BOUCHERIE ET DE
PORC

Grillade de filet de boeuf.

La grillade est le procédé de cuisson qui conserve le mieux aux viandes
rouges leur gott propre.

Pour quatre personnes prenez une belle tranche de filet de boeuf
épaisse de 4 A 5 centimetres au moins et pesant 1 kilogramme environ.

Pour la cuisson, servez-vous d’un gril 4 feu dessus et chauffez-le au préa-
lable pour éviter 'adhérence de la viande, ou prenez un appareil combiné
pour retenir la graisse.
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Mettez le filet sur le gril; saisissez-le 4 feu vif, puis continuez la cuisson
pendant 8 4 1o minutes 4 feu plus doux; retournez-le et opérez de la méme
maniere pour autre c6té. Un peu avant la fin, salez et poivrez au gotit. La
cuisson est 4 point lorsque le sang sort 4 la surface de la viande.

La grillade de filet de boeuf peut étre servie telle quelle, ou avec un
beurre maitre d’hétel, un beurre marchand de vin ', un beurre Bercy *, un
beurre d’anchois, de ’huile d’anchois 3, une sauce béarnaise ordinaire, une
sauce Choron 4, une sauce Foyot3.

1. On prépare le beurre marchand de vin de la fagon suivante,
Pour quatre personnes prenez:

250 grammes de vin rouge,
200 grammes de beurre,
30 grammes d’ échalotes,
30 grammes de glace de viande,
bouillon,
jus de citron,
persil haché,

sel et poivre.

Hachez les échalotes, mettez-les dans le vin; faites cuire; ajoutez ensuite la glace de
viande dissoute dans un peu de bouillon; salez, poivrez; concentrez la cuisson; montez-la
avec le beurre; relevez-la avec du jus de citron; saupoudrez d’un peu de persil haché.

2. On prépare d’une maniére analogue le beurre Bercy, en remplagant dans la formule
précédente le vin rouge par du vin blanc et la glace de viande par de la moelle de boeuf pochée
et coupée en tranches.

3. On obtient 'huile d’anchois en pilant des anchois dans un mortier, y incorporant de
la bonne huile d’olive et passant le tout au tamis.

4. Lasauce Choron est une béarnaise a la tomate.

5. La sauce Foyot est une béarnaise 4 la glace de viande.
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Les garnitures les meilleures avec la grillade de filet de boeuf sont les
pommes de terre sautées, les pommes de terre Anna, les pommes de terre
Champs-Elysées, les pommes de terre paille, les pommes de terre Chip, les
pommes de terre soufllées, etc.

-

Le faux filet et l'entrecdte peuvent étre préparés de méme.

Filet Boston.

Pour six personnes prenez une tranche de filet de boeuf épaisse de 4 a
5 centimetres, pesant 1 kilogramme environ, et 36 belles huitres.

Faites cuire le filet comme dans la formule précédente.

En méme temps. préparez une sauce aux huitres.

Ouvrez les huitres, recueillez-les avec leur eau dans une casserole;
mettez-les sur le feu; donnez un bouillon, écumez; enlevez les mollusques;;
tenez-les au chaud; concentrez leur eau.

Préparez une sauce hollandaise ou une sauce béarnaise, ou une sauce
allemande; incorporez-y I'eau réduite des huitres; gotitez et complétez I'as-
saisonnement avec jus de citron, sel et poivre, au gotit.

Foncez avec cette sauce un plat de service; disposez dessus le filet grillé;
entourez-le avec les huitres cuites; garnissez le plat avec des pommes de
terre souffiées et servez.

-
On peut appréter de méme le faux filet et Ientrecote.

3=
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La sauce aux huitres accompagne tres bien les poissons court-
bouillonnés, notamment le turbot et la barbue, les langoustes, les langous-
tines et les cigales de mer grillées; mais il est bon, dans ces cas, demployer
un velouté maigre comme base de la sauce,

Entrecote grillé, sauce a la moelle .

Pour six personnes prenez:

1200 grammes d” entrecéte persillé de graisse, en une tranche
de 4 centimétres dépaisseur,
200 grammes de vin de Bordeaux rouge,

1. Lasauce 2 la moelle classique, dite sauce bordelaise, est préparée de la fagon suivante.
Pour six personnes, prenez:

350 grammes de vin de Bordeaux rouge,
135 grammes de sauce espagnole,
100 grammes de moelle de beeuf,
30 grammes de glace de viande,
30 grammes d’ échalotes,
s grammes de jus de citron,
laurier,
thym,

poivre mignonnette.

Mettez dans le vin les échalotes hachées, du laurier, du thym, du poivre mignonnette
au golt, concentrez au quart; ajoutez ensuite la sauce espagnole, dépouillez pendant une
vingtaine de minutes, puis passez i I‘étamine.

Finissez la sauce avec la glace de viande, le jus de citron et la moelle pochée coupée en

dés.
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100 grammes de moelle de beeuf,
100 grammes de jus de viande ou 75 grammes de glace de
viande dissoute dans du bouillon,
60 grammes de beurre,
15 grammes d’ échalote ciselée,

s grammes d’ essence d’anchois ou, 4 défaut, 1 anchois
dessalé, pilé avec du beurre et passé au ta-
mis,

5 grammes de jus de citron,

2 grammes d’ ail,

1/4 d’ une feuille de laurier,
farine,
huile d’olive,
persil haché,
sel, poivre blanc,
cayenne.

Faites dégorger la moelle pendant quelques heures dans de I'eau
fraiche, que vous changerez plusieurs fois; puis, faites-la pocher pendant
une demi-heure dans de l'eau salée; tenez-la au chaud.

Préparez la sauce. Mettez I’ail, Iéchalote et le laurier dans le vin; rédui-
sez le volume du liquide au quart; passez; ajoutez le jus de viande, le jus
de citron, l'essence d’anchois, du sel, du poivre, du cayenne, au gotit. Ma-
niez le beurre avec suffisamment de farine; incorporez-le a la sauce; laissez
cuire pendant un instant. Gottez, ajoutez encore un peu de cayenne pour
donner du montant et tenez au chaud.

Passez I'entrecote dans de 'huile dolive; mettez-le sur un gril chaufté
au préalable, saisissez-le et continuez la cuisson pendant 7 4 8 minutes;
retournez-le et opérez de méme pour lautre coté.

Découpez-le en tranches que vous dresserez sur un plat tenu au chaud.

1. On peut mettre plus ou moins déchalote et d’ail; les proportions indiquées sont des
proportions moyennes.
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Coupez la moelle en rondelles avec un couteau trempé dans de l'eau
chaude, disposez-les sur les tranches de viande, saupoudrez avec du persil
haché, si vous I'aimez, masquez avec la sauce et servez.

Les trois opérations: blanchir la moelle, préparer la sauce et faire griller
lentrecote sont menées plus ou moins simultanément, mais la viande ne
doit pas attendre: il importe donc que les deux autres opérations soient
achevées lorsque I'entrecote est cuit.

Les légumes qui accompagnent le mieux lentrecote grillé sont les
pommes de terre soufflées ou les pommes de terre Chip.

Filet de beeuf truffé, sauce demi-glace.

Piquez du filet de boeuf paré avec du lard gras et des languettes de
truffes. Ficelez-le, puis faites-le rotir a la broche de maniére a conserver
I’intérieur rosé.

Dressez-le sur un plat que vous garnirez avec de petites escalopes de
foie gras, ou médaillons, cuit au naturel, des rognons de coq sautés au
beurre et des pommes de terre Champs—ElySées truffées.

Servez avec une sauce demi-glace au porto.

=

La sauce demi-glace est de la sauce espagnole trés fine additionnée,
hors du feu, de 100 grammes de madere ou de porto par litre de sauce.

3=

On prépare 'espagnole de la fagcon suivante.

Pour un litre d’espagnole prenez:
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100 grammes de lard de poitrine ou de jambon salé, non

fumé,

75 grammes de farine,

60 grammes de beurre clarifié,

so grammes de carottes,

so grammes de vin blanc,

30 grammes d’ oignons,

2 litres 1/2 de fond brun, p. 262,

thym,

laurier.

Préparez un mirepoix ' : faites revemir le lard ou le jambon coupé en
petits morceaux, mettez carottes, oignons, thym et laurier au goﬁt ; lais-
sez prendre couleur; égouttez la graisse; mouillez avec le vin; réduisez de
moitié.

Faites dorer lentement la farine dans le beurre de fagon a obtenir un
roux brillant et homogene; mouillez en remuant avec un litre et demi de
fond brun, amenez 2 ébullition, ajoutez 'appareil mirepoix et laissez cuire
doucement pendant trois heures, en dépouillant fréquemment la sauce.

Passez au chinois en pressant un peu; mouillez de nouveau avec 400
grammes de fond; laissez bouillir 4 petit feu pendant trois heures encore,
puis refroidissez la sauce en la soulevant constamment, c’est-a-dire en van-
nant.

Le lendemain, remettez la sauce dans une casserole avec le reste du
fond et 400 grammes de tomates fraiches concassées; faites cuire en fouet-
tant et en dépouillant encore la sauce jusqu réduction au volume d’un
litre.

1. On désigne sous le nom de mirepoix, un appareil aromatisé, le plus souvent 4 base
de jambon, de veau et de légumes, imaginé par le cuisinier du maréchal de Mirepoix, et qui
sert & corser les sauces. Les personnes qui considerent le mirepoix comme une essence font
le mot féminin.
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Passez et refrordissez la sauce en la vannant de nouveau.

On prépare espagnole maigre d’une fagon analogue, en remplagant
le fond brun par du fond de poisson, le lard par du beurre et en ajoutant
des champignons.

Contrefilet grillé ou réti.

Piquez le contrefilet avec de fins lardons de lard gras et de langue ou
de lard et de truffe, assaisonnez-le, faites-le griller ou rétir 4 la broche en
tenant I'intérieur rosé.

Dressez-le sur un plat tel quel ou glacez-le.

Servez a part le jus de cuisson dégraissé ou un bon jus lié, ou encore
une des sauces usuelles.

Toutes les garnitures de légumes ou de pates accompagnent trés bien
le contrefilet grillé ou roti.

Aloyau.

Laloyau est la partie du beeuf située entre la hanche et les premiéres
cotes; il comprend le filet et le contrefilet.

Chez les anciens, on le servait entier, non désossé. Aujourd’hui, on le
désosse, le plus souvent, et on le roule.
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Laloyau est la grosse picce de choix pour réti ou pour braisé dans les
repas ot les convives sont nombreux. Clest Iélément du classique roast-
beef anglais, que le roi Henri VIII, grand amateur de viande, a anobli en
le faisant Szr': Sir loin of beef*,  U'instar de Caligula qui avait élevé son
cheval favori au rang de chevalier,

Les garnitures et les sauces les plus variées conviennent comme accom-
pagnement de I'aloyau. En voici quelques-unes.

Garniture a la Clamart : barquettes de petits pois et de laitue au jus
lié:
Garniture 4 la du Barry: croustades de créme de chou-fleur et de

pommes de terre montée au beurre, gratinées ou non: sauce demi-glace;

Garniture a la forestiére: morilles sautées avec petits cubes de lard;
sauce 4 base de d’Uxel et de jus du réti;

Garniture a la Godard.: salpicon de fonds d’artichauts, de ris de veau,
de champignons et de quenelles; sauce demi-glace;

Garniture Lucullus: grosses truffes au naturel ou farcies de foie gras;
sauce madere;

Garniture a l'algérienne: croquettes de patates et de tomates; sauce
tomate relevée par des émincés de piment;

Garniture i | anglaise: yorkshire pudding ou pommes de terre a I'eau;
sauce au raifort;

1. Clest-3-dire baron de beeuf; d’ott le nom de baron de mouton et d’agneau donné aux
pieces composées de la selle et des deux gigots.
2. On écrit aujourd’hui Sirloin of beef.
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Garniture & [ andalouse: poivrons grillés garnis de riz et aubergines
frites; sauce tomate au jus;

Garniture a la napolitaine: salpicon de spaghetti, de jambon, de
truffes du Piémont, avec parmesan ripé; sauce tomate au jus;

Garniture a la polonaise: cepes farcis grillés; sauce demi-glace addi-
tionnée légérement de purée Soubise.

Aloyau réti, financiére.

Pour 12 personnes prenez:

1° une tranche d’aloyau désossée, parée et roulée, prise dans le milieu
€t pesant 4 kilogrammes environ;

2° pour la garniture:

300 grammes de petits champignons cannelés,
250 grammes de rognons de coq,
125 grammes de truffes cuites dans du madére et émincées,
6o grammes de beurre,
60 petites quenelles de veau,
30 olives verdales tournées et blanchies;

3° pour la sauce madére ':

1000 grammes de bon consommé,
400 grammes de madére,

1. D’une fagon générale, la sauce madére peut étre préparée 4 base de consommé ou 2
base de fond de veau, suivant la nature de la viande qu’elle doit accompagner.
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60 grammes de beurre,
40 grammes de glace de viande,
40 grammes de farine,

poivre.

Préparez d’abord la sauce. Mettez la glace de viande dans le madere,
poivrez au gotit; chauffez; réduisez de moitié.

Faites un roux avec le beurre et la farine, mouillez avec le consommé,
ajoutez le madere réduit et concentrez la sauce, en la dépouillant, jusqu’a
ce quelle ait une consistance suffisante pour masquer une cuiller.

Enveloppez I'aloyau avec du papier beurré, ficelez, faites rotir a la
broche en commengant 4 feu vif, puis continuez la cuisson 4 feu plus mo-
déré, de facon que l'intérieur de la viande reste rose.

Au dernier moment, enlevez le papier, faites prendre couleur au roti.

En méme temps, faites pocher les quenelles dans de 'eau salée, les ro-
gnons de coq dans du consommé et cuisez les champignons dans le beurre
avec un peu de jus de citron.

Mettez quenelles, rognons de coq, olives, champignons, émincés de
truffe et le jus de cuisson de I'aloyau dégraissé dans la sauce madeére et ache-
vez la cuisson de I'ensemble.

Dressez aloyau sur un plat, garnissez avec le salpicon financiére et ser-
vez.

Paupiettes de boeuf réties a la broche.

Pour trois personnes prencz:

soo grammes de faux filet paré, coupé en trois tranches régu-
lieres,
125 grammes de champignons de couche,
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so grammes de truffes noires,
so grammes de vin blanc,
so grammes de beurre,
10 grammes d’ oignon épluché et haché,
s grammes d” huile dolive,
3 bardes de lard,
1 jaune d’ceuf cru,
jus de citron,
poivre fraichement moulu,
sel.

Faites cuire I'oignon dans le beurre sans lui laisser prendre couleur;
réservez la cuisson.

Epluchez les champignons, passez-les dans du jus de citron, coupez-les
en morceaux et faites-les cuire dans la cuisson de l'oignon réservée.

Pelez les truffes et coupez-les en morceaux.

Meélangez oignon, champignons et truffes, assaisonnez avec sel, poivre
et liez avec le jaune d’ceuf.

Disposez cette farce sur les tranches de faux filet assaisonnées elles-
mémes, roulez-les en paupiettes, bardez les paupiettes de lard, ficelez-les
et mettez-les 4 mariner pendant six heures dans le vin mélangé avec I’huile
et assaisonné avec du poivre.

Enfin, faites rotir les paupiettes a la broche, 4 feu assez vif, en arrosant
avec la marinade; une vingtaine de minutes de cuisson suffit généralement.
Enlevez les ficelles et ce qui reste des bardes, puis servez, en envoyant en
méme temps un légumier de pommes de terre sautées.
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Rump-steak ' a la poéle, au riz.

Pour quatre personnes prenez:

800 grammes de rump-steak, en une tranche de 2 centi-
metres d’épaisseur,
300 grammes de riz,
150 grammes de beurre,
s grammes de sel,
2 décigrammes de poivre,

persil haché.

Faites cuire le riz sec, comme il est dit p. 983; tenez-le au chaud.

Foncez une poéle avec 20 grammes de beurre; chauffez, puis mettez la
viande; laissez la cuire pendant six minutes de chaque c6té; salez et poivrez
avant la fin de la cuisson.

Faites sauter, pendant un instant, dans une casserole, le riz sec avec 110
grammes de beurre, sans le laisser dorer.

Dressez la viande sur un plat chaud; maniez le reste du beurre avec du
persil haché, laissez-le fondre, versez-le sur la viande et servez, en envoyant
a part le riz dans un légumier.

Filets mignons, au madere, avec pommes de
terre a la créme.

Pour six personnes prenez:

1. ou romsteck, par altération du mot anglais.
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1000 grammes de pommes de terre,
400 grammes de créme,
200 grammes de madere,
125 grammes de beurre,
125 grammes de consommgé,
125 grammes de champignons de couche,
20 grammes de farine,
6 filets mignons,
1 truffe noire du Périgord,
muscade,
sel et poivre.

Epluchez les champignons.

Nettoyez la truffe; coupez-la en tranches minces.

Prenez une casserole de dimensions convenables, mettez dedans 8o
grammes de beurre et la farine, faites roussir, mouillez avec le madére et
le consommé; laissez cuire 4 petit feu pendant une demi-heure en tour-
nant de temps en temps, puis ajoutez champignons et truffes. Continuez
la cuisson encore pendant une demi-heure, toujours en tournant.

En méme temps, faites cuire dans de I'eau salée les pommes de terre
en robe de chambre, pelez-les, coupez-les en morceaux si elles sont grosses,
laissez-les enticres si elles sont petites, puis mettez-les dans une casserole
avec la créme, du sel, du poivre et de la muscade, au gott. Laissez mijoter
A tout petit feu pendant un quart d’heure.

Chauffez le reste du beurre dans une poéle, mettez dedans les filets
mignons que vous laisserez cuire pendant cinq minutes de chaque c6té,
puis dressez-les sur un plat, masquez-les avec la sauce au madere et servez.

Envoyez, en méme temps, les pommes de terre dans un légumier.

Clest un plat excellent, qui a généralement beaucoup de succes.
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Comme variante on pourra dresser les filets mignons sur des canapés
de pain dorés dans du beurre et garnis de foie gras.

Filets mignons sur canapés, aux champignons
farcis de bacon.

Pour quatre personnes prenez:

soo grammes de fond de veau,
250 grammes de bacon,
150 grammes de beurre,
100 grammes de glace de viande,
so grammes de porto,
15 grammes de farine,
4 filets mignons,
4 gros champignons de couche ou 8 moyens,
2 jaunes d’ceufs frais,
1 bouquet garni,
pain de mie anglais,
jus de citron,
sel et poivre.

Coupez du pain anglais en quatre tranches de méme surface que les
filets mignons et de 1/2 centimétre d*épaisseur environ.

Pelez les champignons, passez-les dans du jus de citron; hachez les
queues; réservez les chapeaux.

Faites un roux avec 25 grammes de beurre et la farine, mouillez avec le
porto et le fond de veau dans lequel vous aurez fait dissoudre la glace de
viande, ajoutez le bouquet; laissez cuire doucement de fagon 4 amener la
sauce 2 bonne consistance, ce qui demande trois quarts d’heure environ.
Gofitez, rectifiez I'assaisonnement, s’il est nécessaire.



- 636 -

En méme temps, faites revenir le bacon coupé en tranches, a petit feu,
dans une poéle; hachez-le.

Réunissez hachis de champignons et hachis de bacon, ajoutez les
jaunes d’ceufs, du poivre et du jus de citron au gotit, mélangez bien.

Farcissez avec ce mélange les chapeaux des champignons, puis mettez-
les dans la sauce, farce en lair; laissez-les cuire; arrosez-les avec la sauce
pendant la cuisson.

Un peu avant la fin, faites sauter les filets mignons dans so grammes
de beurre, salez, poivrez.

Préparez les canapés en faisant dorer les tranches de pain anglais dans
so grammes de beurre, de fagon  les bien imbiber.

Au dernier moment, retirez les champignons de leur cuisson; passez
la sauce et montez-la avec le reste du beurre.

Les quatre éléments du plat: filets, canapés, champignons et sauce
doivent étre préts en méme temps.

Dressez les canapés sur un plat de service tenu au chaud, placez dessus
les filets mignons, disposez autour d’eux les champignons, masquez avec
la sauce et servez.

ﬂ'-

Comme variantes, on pourra remplacer le bacon par du jambon ou de
la langue; les champignons de couche par des cepes, des morilles ou des
truffes; le fond de veau par du jus de beeuf, p. 259; le porto par du madére
ou du xéreés; et les canapés de pain anglais par des canapés de brioche, de
galette feuilletée ou de galette de plomb.

Filet de boeuf poché, aux tomates.

Pour six 2 huit personnes prenez:
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1500 grammes de filet de boeuf paré,
1500 grammes de bon bouillon,
200 grammes de purée de tomates aromatisée,
125 grammes de madere,
60 grammes de beurre,
20 grammes de farine,
6 grammes de poivre blanc fraichement moulu,
s grammes de sel blanc,
12 tomates, pesant ensemble 1 kilogramme en-
viron.

Ebouillantez les tomates, pelez-les, retirez-en les pépins, et assaisonnez-
les avec 5 grammes de poivre et 3 grammes de sel mélangés, que vous insé-
rerez dans leur intérieur.

Faites bouillir le bouillon; plongez dedans le filet et laissez-le cuire a
raison d’un quart d’heure par soo grammes de viande, soit pendant 45
minutes.

En méme temps, faites un roux avec le beurre et la farine; mouillez
avec le madere et 125 grammes de bouillon de cuisson; ajoutez la purée de
tomates; concentrez la sauce.

Des que le filet sera cuit, découpez-le en tranches que vous assaisonne-
rez des deux cotés avec le reste du sel et du poivre mélangés; dressez-les sur
un plat, masquez-les avec la sauce, tenez-les au chaud.

Mettez les tomates pendant une minute dans le reste du liquide de
cuisson bouillant, puis disposez-les autour du filet et servez.

Dans cette préparation, la viande ne présente pas, comme dans un réti,
des parties plus ou moins racornies par le feu; elle est juteuse; les tomates
conservent tout leur arome, et 'ensemble constitue un plat qui mérite l'at-
tention.
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Daube ' de faux filet, aux pommes de terre a
Iétuvée.
Pour six personnes prenez:

2 kilogrammes de faux filet,

625 grammes de pommes de terre pelées et coupées en
tranches d¢paisseur uniforme,

375 grammes de beurre,

375 grammes d’ un mélange ad libitum dolives dont on
aura retiré les noyaux, de truffes et de cham-
pignons épluchés,

1 bouquet garni,
sel et poivre.

L’ustensile qui convient le mieux pour préparer le faux filet en daube
est une gamelle tronconique en cuivre étamé, munie d’un couvercle, pou-
vant étre séparée en deux compartiments par une tole perforée de méme
métal, qui est elle-méme munie d’un anneau.

Placez au fond de la gamelle le faux filet, le mélange d’olives, cham-
pignons et truffes, le beurre, le bouquet garni; salez et poivrez; mettez en
place la tole perforée et disposez dessus les pommes de terre;; salez, poivrez;
puis, coiffez la gamelle de son couvercle et faites cuire 4 feu doux pendant
trois heures.

1. Le mot daube est synonyme de viande braisée.

Dans le Midi, la cuisson est faite au vin, dans une braisiére foncée de couenne, la viande
est généralement piquée de lard et l'assaisonnement, relevé, contient toujours de lail et de
Iécorce d’orange.

On ajoute souvent aussi de la langue, des tripes, des pieds de porc, de la volaille, quon
fait cuire avec le boeuf ou 4 part.
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Dressez la viande braisée sur un plat foncé avec une purée obtenue
en passant au tamis jus, champignons, truffes et olives, garnissez avec les
pommes de terre et servez.

Les pommes de terre, cuites ainsi 3 'étuvée, engraissées par les vapeurs
du beurre, nourries par les émanations de la viande et parfumées par les
aromes des champignons, des truffes et des olives, sont exquises.

On peut encore passer a la presse tout le contenu du compartiment
du bas: viande, légumes, etc.; on servira alors les pommes de terre seules,
dans un légumier, et le jus obtenu 4 la presse, dans une sauciere.

On aura ainsi un savoureux entremets de légumes qu’on pourra dési-
gner sous le nom de pommes de terre & Iétuvée, au jus.

Rump-steak braisé, aux pommes de terre a la
créme.

Pour six personnes prenez:

1200 grammes de rump-steak,
1000 grammes de pommes de terre,
375 grammes  de bouillon ou 60 grammes de glace de viande
dissoute dans 325 grammes deau,
250 grammes  de créme,
250 grammes  de vin rouge,
90 grammes de beurre,
6o grammes de chapelure,
20 grammes  de farine,
100 cipres,
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2 oignons moyens,

2 carottes moyennes,

2 clous de girofle,

1 bouquet garni, composé de 5 grammes de
persil et de 5 grammes de céleri,
le jus d’un demi-citron,
persil haché,

sel et poivre.

Faites aigrir la moitié de la créme en la tenant au chaud; réservez le
reste.

Coupez la viande en six tranches, chacune de Iépaisseur d’un doigt;
battez-les pour les attendrir, salez-les et laites-les revenir dans une casserole
avec 6o grammes de beurre, les oignons, les carottes et le bouquet; puis,
ajoutez la chapelure revenue dans le reste du beurre, 1 gramme de poivre,
les clous de girofle; mouillez avec le vin et le bouillon ; couvrez, puis laissez
mijoter pendant une heure et demie, en arrosant avec le jus pendant la
cuisson.

En méme temps, faites cuire  part les pommes de terre 4 la vapeur.

Passez la sauce, ajoutez la créme aigrie, le jus de citron, la farine (seule-
ment dans le cas ot la sauce serait trop liquide) et les cipres; couvrez et
laissez mijoter encore pendant un quart d’heure.

Lorsque les pommes de terre seront cuites, ajoutez-y le reste de la
créme fraiche, du sel, du poivre, au gofit, et laissez mijoter aussi pendant
un quart d’heure.

Dressez les tranches de viande sur un plat, masquez-les avec la sauce et
servez en envoyant a part, dans un légumier, les pommes de terre saupou-
drées ou non de persil haché.



—641—

Paupiettes de boeuf braisées, a la créeme.

Pour quatre personnes prenez:

750 grammes de faux filet persillé de graisse, paré et coupé
en quatre tranches,
250 grammes de fond de veau,
150 grammes de créme,
125 grammes d’ anchois,
so grammes de beurre,
25 grammes d’ oignons,
s grammes de persil,
jus de citron,
sel et poivre.

Lavez, essuyez les anchois, levez-en les filets; hachez fin le persil et les
oignons. Faites une pite avec les filets d’anchois, le persil et les oignons;
étendez cette pite sur I'une des faces des tranches de viande; roulez-les en
paupiettes; ficelez-les.

Mettez le beurre dans une casserole, laissez-le fondre ; faites revenir de-
dans les paupiettes; mouillez avec le fond de veau, poivrez au gofit; laissez
mijoter 2 petit feu pendant une heure. Un quart d’heure avant la fin, ajou-
tez la créme acidulée par un peu de jus de citron. Achevez la cuisson.

Le sel des anchois suffit généralement; gottez cependant et complétez
I'assaisonnement si c’est utile.

Enlevez les ficelles et servez.

Envoyez en méme temps un légumier de pommes de terre cuites 4 la
vapeur ou au diable Rousset et un ravier de beurre frais.
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Paupiettes de boeuf braisées, a la créeme.

(Autre formule).

Pour quatre personnes pI'CHCZ .

750 grammes de faux filet persillé de graisse, paré et coupé
en quatre tranches.
250 grammes de fond de veau,
250 grammes de créme,
100 grammes de raifort ripé,
so grammes de mie de pain rassis tamisée,
so grammes de beurre,
2 jaunes d’ceufs frais,
jus de citron,
farine.
sel et poivre.

Meélangez intimement raifort, mie de pain et jaunes d’ceufs; assaison-
nez avec sel et poivre.

Etendez un quart du mélange sur une face des quatre tranches de
viande; roulez en paupiettes; ficelez; saupoudrez de farine.

Faites revenir les paupiettes dans le beurre, mouillez avec le fond, salez,
poivrez au gotit, puis laissez mijoter 4 tout petit feu pendant une heure.

Un quart d’heure avant la fin, ajoutez la créme et du jus de citron, au
gott. Ne faites plus bouillir.

La cuisson achevée, retirez les ficelles et servez les paupiettes, en en-
voyant en méme temps un légumier de riz sauté, par exemple.
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Paupiettes de boeuf braisées, sauce a la creme.

Pour quatre personnes prenez:

750 grammes de faux filet persillé de graisse, paré et coupéen
quatre tranches réguli¢res, sans déchirures,
250 grammes de champignons de couche,
200 grammes de créme,
150 grammes de beurre,
20 grammes de chapelure,
1litre de bouillon,
2 beaux oignons hachés fin,
2 jaunes d'ceufs crus,
jus de citron,
muscade,
sel et poivre.

Aplatissez les tranches de beeuf, salez-les, poivrez-les.

Epluchez les champignons; faites-les cuire dans du beurre et du jus de
citron; hachez-les fin.

Faites revenir dans du beurre les oignons et une partie de la chapelure;
salez, poivrez, ajoutez de la muscade ripée, au gott, les champignons ha-
chés, liez avec les jaunes d’oeufs; mélangez.

Garnissez les tranches de viande avec cette farce; roulez-les en pau-
piettes, ficelez-les; mettez les paupiettes dans une casserole avec le reste du
beurre; faites-les revenir pendant une demi-heure; puis mouillez avec le
bouillon, couvrez et laissez cuire & petit feu pendant trois quarts d’heure.
Retirez les paupiettes; enlevez les ficelles.
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Dressez les paupiettes sur un plat tenu au chaud. Mettez dans la sauce
la créme et le reste de la chapelure, laissez mijoter pendant le temps néces-
saire pour amener la sauce a une consistance convenable, versez-la sur les
paupiettes et servez.

Envoyez en méme temps soit durizaux cépes, soitdu gruau desarrasin,
soit de la purée de pommes de terre.

Paupiettes de boeuf braisées au porto.

Pour quatre personnes prenez:

soo grammes de faux filet paré, coupé en quatre tranches ré-
gulieres,
300 grammes de vin de Porto rouge,
250 grammes de pité de gibier, en terrine, trufté ou non,
250 grammes de fond de gibier,
so grammes de beurre,
sel, poivre.

Préparez le fond de gibier avec les déchets du gibier ayant servi a la
confection de la terrine, des légumes, des oignons, un bouquet garni, du
sel, du poivre et de I'eau en quantité suffisante.

Etalez sur chaque tranche de faux filet une couche de pité, roulez-
les en paupiettes, ficelez les paupiettes et faites-les revenir pendant un
quart d’heure dans le beurre; assaisonnez trés Iégerement avec sel et poivre,
mouillez avec le porto et le fond de gibier; couvrez et laissez mijoter pen-
dant une heure et demie 4 deux heures.

Au moment de servir, gottez la sauce pour lassaisonnement et
complétez-le s’il y a lieu.
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Retirez les ficelles, dressez les paupiettes sur un plat, masquez-les avec
la sauce et envoyez en méme temps des pommes de terre Champs—Elysées
ou une purée de pommes de terre et de cerfeuil bulbeux.

Le fumet de gibier parfume agréablement le plat, dont tous les élé-
ments se marient i souhait.

Cote de boeuf braisée au champagne.

Pour douze personnes prenez:

5 kilogrammes de cote de beeuf, non parée,
1 bouteille de champagne demi-sec,

1 pied de veau,

1 bouquet garni,
graisse de roti,
carottes,
oignons,
bouillon,
sel et poivre.

Faites dorer la viande des deux cotés dans de la graisse de roti; mettez-
la ensuite dans une braisicre avec le pied de veau; mouillez avec les quatre
cinquie¢mes du champagne; laissez cuire pendant une heure et demie;; puis,
ajoutez du bouillon en quantité suffisante, des carottes, des oignons, le
bouquet garni et laissez mijoter 4 tout petit feu pendant huit heures en
remplagant le liquide (vin et bouillon) au fur et 2 mesure de son évapora-
tion.

A la fin, retirez les os du pied de veau, réduisez la cuisson, dégraissez,
passez, gotitez pour Iassaisonnement et complétez-le s’il y a lieu avec sel et
poivre; servez.
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Envoyez en méme temps, mais 4 part, des légumes blanchis dans du
bouillon et sautés au beurre, ou encore des pites, par exemple des nouilles

sautées.

Cote de beeuf gratinée.

Pour six personnes prenez:

1500 grammes de cote de boeuf persillée de graisse et épaisse
de 4 centimétres,
200 grammes de bouillon,
100 grammes de vin rouge,
100 grammes de champignons de couche épluchés,
75 grammes de fromage ripé, moitié gruyére, moitié par-
mesan,
65 grammes de lard frais,
40 grammes d’ oignons,
15 grammes de mie de pain rassis tamisée,
10 grammes d’ huile d’olive,
10 grammes de sel blanc,
s grammes de persil,
2 grammes de poivre,
1/2 gramme d’ ail,
1/2 gramme de quatre épices,

1 ceuf dur,

1 barde de lard,

1 bouquet garni, composé de s grammes de
persil, 1 gramme de thym et 2 décigrammes
de laurier,
beurre,
crépine.
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Désossez la viande; faites-la dorer dans un peu de beurre; réservez les
os. Hachez ensemble ceuf dur, champignons, lard, ail, persil, assaisonnez
avec le sel, le poivre et les quatre épices, ajoutez 'huile, mélangez; enrobez
la viande avec cette farce et enveloppez le tout dans de la crépine.

Foncez une casserole avec la barde de lard, mettez dessus la cote,
mouillez avec le bouillon et le vin, ajoutez les oignons, le bouquet garni et
les os réservés; faites cuire pendant une heure 4 une heure un quart, puis
retournez la viande et laissez cuire encore pendant le méme laps de temps.

Dressez la viande sur un plat de service allant au feu; tenez-la au chaud.
Réduisez la cuisson, dégraissez-la et passez-la sur la viande.

Meélangez mie de pain et fromages ripés, couvrez la viande avec ce mé-
lange et faites gratiner au four pendant quelques minutes. Servez.

On peut préparer de méme un filet de beeuf.

Boeuf en cocote.

Pour quatre personnes prenez:

750 grammes de rump-steak en une tranche de 2 centi-
métres d’épaisseur,

300 grammes de pommes de terre,

150 grammes de carottes,

150 grammes de moelle de boeuf,

so grammes d’ oignons,

20 grammes de céleri,

7 grammes de sel,
grammes de persil,

6 deCIgrammes de poivre.



_648_

Coupezle rump-steak en morceaux carrés de 6 centimetres de coté, les
pommes de terre, les carottes et la moelle en tranches minces, hachez les
oignons, le céleri et le persil.

Mettez au fond d’une cocote en porcelaine épaisse allant au feu, succes-
sivement, la moitié des éléments dans Pordre suivant: moelle, viande, sel,
poivre, pommes de terre, carottes, oignons, céleri, persil et recommencez
les mémes alternances. Couvrez avec un papier beurré.

Couvrez la cocote avec son couvercle; faites cuire au four doux pen-
dant une heure et demie; dégraissez.

Servez dans la cocote.

.g-

Le «beef-pie» est une variante anglaise de beeuf en cocote. Dans sa
préparation, on couvre la cocote avec une abaisse en pate feuilletée décorée
comme le dessus d’un pité et munie d’un orifice qu’on obstrue apres la
cuisson avec un bouchon de pite.

Lorsque le beef-pie doit étre mangé froid, on introduit par lorifice,
avant le refroidissement, quelques cuillerées de bon jus qui se prend en
gelée.

On ajoute souvent au boeuf du rognon de veau ou des rognons de
mouton.

Boeuf a la mode, en aspic.

Le beeuf a la mode bien préparé est un excellent plat de famille qu'on
peut servir aussi bien chaud * que froid.

1. Le beeuf & la mode, chaud, peut étre servi, sans carottes, avec une purée d'oignons:
c’est le beeuf Soubise.
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Présenté froid, en aspic, il a tres bonne allure, et il convient particulie-
rement pour les pique-niques 4 la campagne.

Pour dix 4 douze personnes prenez:

2500 grammes de culotte de boeuf désossée et parée,

800 grammes de bon bouillon,

700 grammes de vin blanc de Sauternes,

700 grammes de vin de Madere,

250 grammes de carottes épluchées et coupées en tranches,
dont on ne conservera que les parties
rouges,

200 grammes de lard 4 piquer, en lardons ayant une section
carrée de 5 millimetres de coté.

100 grammes d’ oignons épluchés et coupés en tranches,

so grammes de fine champagne,

40 grammes de graisse de roti.

3 clous de girofle,

2 blancs d’ceufs,

1 fort pied de veau lavé, nettoyé et coupé en
morceaux,

1 morceau carré de couenne de lard de 2 dé-
cimétres de coté,

1 bouquet garni (persil, thym, laurier),
quatre épices,
sel et poivre.

Mettez le beeuf assaisonné avec sel, poivre et quatre épices, les lardons,
400 grammes de vin blanc et 400 grammes de madére dans une terrine de
dimensions convenables pour que la viande baigne dans le liquide.

On peutencore le présenter, sans carottes, avec du riz: ris sec, ris au gras, risotto ou pilaf.
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Au bout de vingt-quatre heures, prenez les lardons, assaisonnez-les,
piquez-en la viande parallelement aux fibres: mettez-la dans une casserole
avec la graisse de roti et faites-la revenir de tous les cotés pendant 20 mi-
nutes; flambez-la ensuite avec la fine champagne.

Foncez la casserole avec la couenne, placez le boeuf dessus, ajoutez le
pied de veau, les carottes, les oignons, le bouquet garni, les clous de girofle,
mouillez avec le bouillon, le reste du vin blanc et le reste du madeére, salez et
poivrez légérement, couvrez, donnez un bouillon, puis laissez cuire a petit
feu pendant quatre heures et demie. Avant la fin de la cuisson, gofitez et
complétez I'assaisonnement s’il y a lieu.

La cuisson achevée, retirez le beeuf et les carottes. Passez le jus,
dégraissez-le, clarifiez-le avec les blancs et deux coquilles d’oeufs, en chauf-
fant sur un feu modéré, retirez-le du feu au premier bouillon et passez-le
au travers d’un torchon légérement mouillé.

Coupez le beeuf en tranches perpendiculairement aux lardons.

Prenez un moule, décorez-en les parois avec des tranches de carottes
non désagrégées, cuites A part, coulez-y du jus; laissez prendre en gelée,
puis mettez une couche de tranches de beeuf, au-dessus une couche de ca-
rottes, noyez le tout dans du jus, continuez ainsi les alternances et terminez
par une couche de boeuf. Mettez 4 refroidir, puis démoulez.

Servez en découpant I'aspic comme si vous aviez affaire 3 un paté.

Les convives trouveront dans chaque bouchée du beeuf, du lard, des
carottes et de la gelée.

On peut préparer de méme un canard 4 la mode, chaud, froid ou en
aspic.
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Beeuf a la bourguignonne.

Pour douze personnes prenez:

2500 grammes de culotte de boeuf, désossée et parée,
1000 grammes de jarret de veau,
750 grammes de vin rouge de Bourgogne, du vin de Beaune,
par exemple,
700 grammes de carottes,
625 grammes de petits champignons de couche,
soo grammes de lard de poitrine,
200 grammes de lard a piquer,
so grammes de fine champagne,
48 petits oignons blancs,
3 abatis de poulets,
3 oignons moyens,
1 pied de veau,
1 morceau carré de couenne maigre, de 15
centimétres de coté,
1 bouquet garni,
1 clou de girofle,
beurre ou graisse de réti,
jus de citron,
sucre en poudre,
sel et poivre.

Préparez la veille un fond de veau, comme il est dit, p. 583, avec lejarret,
le pied de veau, les abatis, les carottes, les trois oignons moyens, la couenne
maigre, le bouquet garni. le clou de girofle, du sel, du poivre et de 'eau en
quantité suffisante.

Le lendemain, pelez les champignons, passez les chapeaux dans du jus
de citron, réservez-les.
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Mettez dans le fond de veau les pieds et les épluchures lavées des cham-
pignons; faites réduire de fagon 4 obtenir 9oo grammes environ de liquide
concentré; passez-le.

Coupez le lard 4 piquer en aiguillettes; assaisonnez-les; piquez-en la
viande que vous ferez revenir ensuite dans du beurre ou dans de la graisse
de réti, pendant 20 4 30 minutes en la retournant de tous cotés.

Mettez la viande revenue dans une braisiere; flambez-la avec la fine
champagne; assaisonnez avec sel et poivre; mouillez avec le fond de veau
concentré et le vin; chauffez, puis faites braiser au four, 4 petit feu, pen-
dant six heures environ.

Préparez la garniture:

Epluchez les petits oignons, mettez-les dans une sauteuse avec du
beurre; saupoudrez avec du sucre et salez un peu; chauffez, puis faites sau-
ter les oignons de maniere que le caramel fourni par le sucre en recouvre
la surface. Mouillez avec 150 grammes environ de jus de la braisiere et lais-
sez cuire jusqua ce que la cuisson soit réduite  Iétat de demi-glace. Les
oignons doivent rester entiers.

Coupez le lard de poitrine en petites tranches ou en dés; faites-les ris-
soler.

Faites sauter les chapeaux de champignons dans du beurre.

Dégraissez le liquide de la braisi¢re; concentrez-le s’il est nécessaire.

Dressez le beeuf sur un plat de service, masquez-le avec la sauce,
entourez-le avec sa garniture d'oignons glacés, de lardons rissolés et de
champignons sautés, puis servez.
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Cette piece de beeuf, dressée sur un socle de riz et entourée de cro-
quettes de pommes de terre, de petites timbales aux choux, de laitues brai-
sées, de fonds d’artichauts garnis de pointes d’asperges et de petits pois,
prend le nom de «beeuf 4 la parisienne ».

En remplacantla garniture du beeufalabourguignonne par des choux
braisés, des carottes, des navets, des pommes de terre, des tranches de sau-
cisson et de cervelas, on aura le «boeuf i la flamande ».

En remplagant dansla formule du boeuf a la bourguignonne le beaune
par du chianti rouge et en accompagnant la viande avec des pites, notam-
ment des spaghetti aux tomates et au parmesan, le tout arrosé avec le jus
de cuisson, on aura un excellent « beeuf a litalienne ».

Culotte de boeuf aux pites.

Pour dix 4 douze personnes prenez:

2500 grammes de culotte' de boeuf désossée et parée,
500 grammes de pites,
500 grammes de parmesan ripé,
soo grammes de bouillon,
250 grammes de purée de tomates,
250 grammes de lard gras haché,

1. La culotte est la partie qui commence 4 I'aloyau et finit 2 la queue.
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200 grammes de lard 4 piquer, en lardons ayant une section
carrée de 5 millimetres de coté,
200 grammes d” oignons épluchés et hachés,
so grammes de fine champagne,
3 clous de girofle,
pied de veau,
bouquet garni,
gousse d’ail,
sel et poivre.

Assaisonnez les lardons: piquez-en la viande.

Mettez dans une casserole le lard haché, laissez-le fondre, puis ajoutez
la viande et les oignons: faites revenir le tout a découvert, sur un bon feu,
pendant 20 4 30 minutes, en remuant fréquemment. Flambez ensuite avec
la fine champagne, mouillez avec le bouillon, ajoutez pied de veau, ail, bou-
quet garni, clous de girofle, purée de tomates, sel et poivre. Couvrez avec
un papier sous le couvercle et laissez cuire 4 petit feu pendant six heures.
Gofitez, complétez assaisonnement s’il est nécessaire, dégraissez et passez
le jus; il servira & accommoder les pites.

Faites cuire les pates pendant 20 minutes dans du bouillon ou, a dé-
faut, dans de I'eau salée; égouttez-les, puis mettez-les dans un légumier, par
couches, en alternant avec du parmesan et en arrosant avec le jus, terminez
par du parmesan et servez en méme temps que le beeuf.

Parmi les pates du commerce, celles que je préfere sont les spaghetti de
Naples et les vermicelli de Palerme.

Je conseille de faire cuire le boeuf la veille et de le réchauffer le lende-
maim au moment de le servir; je le trouve meilleur ainsi.

Les pites ne doivent jamais étre accommodées d’avance.
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Civet de beeuf.

Pour Ciﬂq personnes prenez:

1000 grammes de rump-steak,
750 grammes de vin rouge,
250 grammes de champignons de couche,
150 grammes de bacon,
100 grammes de beurre,
100 grammes de sang de porc,
25 grammes de farine,
15 grammes de fine champagne,
12 petits oignons,
1 échalote,
1 bouquet garni (persil, thym, laurier),
jus de citron,
sel et poivre.

Coupez le rump-steak en morceaux de la grosseur de petits filets mi-
gnons, le lard en gros dés; puis, faites revenir viande de beeuf et lard dans
une partie du beurre; flambez avec la fine champagne et réservez.

Faites, avec le reste du beurre et la farine, un roux dans lequel vous
ferez dorer les oignons, mettez ensuite échalote, le bouquet garni, du sel,
du poivre; mouillez avec le vin; ajoutez boeuf et lard réservés; laissez cuire
i feu modéré pendant deux heures.

Un quart d’heure avant la fin, ajoutez les champignons épluchés et
passés dans du jus de citron.

Dressez les morceaux de viande sur un plat, entourez-les avec les cham-
pignons et les petits oignons; tenez au chaud.

Versez le sang dans la sauce, mélangez bien, chauffez sans laisser
bouillir, gotitez, complétez l'assaisonnement s’il est nécessaire, passez la
sauce sur la viande et servez,
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Envoyez en méme temps. dans un légumier, du riz sec ou des pommes
de terre bouillies. écrasées, maniées avec du beurre et gratinées.

On peut faire de méme des civets de mouton ou des civets de porc.

On pourra donner 2 tous ces civets un gout de venaison en faisant
mariner, au préalable, les viandes dans une marinade telle que celle de la
p- 709 et en ajoutant a la sauce un peu de fumet de gibier ou de venaison.

Goulach de boeuf.

Le goulach est un ragott hongrois au paprika, qu’on peut préparer
g 8 g pap q peut prep

avec de la viande de boucherie, du porc ou de la volaille, et qu’on accom-
pagne de pites ou de pommes de terre.

Voici une formule de goulach de boeuf avec des pommes de terre.

Pour huit personnes prenez:

1500 grammes de faux filet,
1000 grammes de pommes de terre,
400 grammes de bouillon,
250 grammes de lard de poitrine,
250 grammes d’ oignons,
100 grammes de glace de viande,
4 grammes de paprika,
sel.
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Coupez le lard en petits dés, mettez-le dans une casserole, laissez-le
fondre; ajoutez ensuite les oignons coupés en rouelles minces et faites
cuire, en casserole couverte, pendant cinq minutes.

Coupez le boeuf en morceaux gros comme de belles noix, mettez-le
dans la casserole, assaisonnez avec le paprika, salez légerement, mouillez
avec le bouillon dans lequel vous aurez fait dissoudre la glace de viande,
couvrez, amenez 4 ¢bullition, puis laissez mijoter. Au bout d’une heure,
ajoutez les pommes de terre pelées et coupées en dés, laissez cuire jusqu’a
ce que les pommes de terre soient 4 point, ce qui demande en moyenne
une vingtaine de minutes, gotitez, complétez I'assaisonnement s’il y a lieu
et servez.

11 convient de ne saler que légerement au début, car il est bien difficile
d’apprécier par avance la proportion du sel contenu dans le bouillon et
dans la glace de viande.

On peut préparer de la méme fagon un goulach dans lequel il entrera
parties égales de faux filet de boeuf, filet de mouton et filet de porc.

Miroton.

Le miroton est un plat composé de tranches de boeuf cuit, notamment
du beeuf bouilli, qu'on fait simplement réchauffer dans une sauce  base
doignons.
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Emincez des oignons; faites-les roussir 4 la poéle dans du beurre; lors-
qu’ils auront bien pris couleur, mouillez avec du vinaigre de vin, poivrez et
laissez cuire, puis mettez un bouquet garni, de la sauce tomate, de la glace
de viande dissoute dans du bouillon, réduisez jusqua consistance conve-
nable; retirez ensuite le bouquet, gotitez, complétez I'assaisonnement, qui
doit étre relevé, ajoutez le boeuf coupé en tranches, chauftez et servez.

Pour faire le miroton gratiné, saupoudrez de chapelure un miroton
ordinaire préparé comme il vient détre dit, mettez par-dessus un peu de
beurre coupé en petits morceaux et poussez au four.

On peut préparer de méme du mouton cuit.

Galettes de boeuf.

En France, la viande de boucherie est généralement tendre; aussi ne
sert-on guere sous forme de galettes ou de boulettes que des hachis faits
avec des restes de viandes réties ou bouillies. A Iétranger, au contraire, olt
la viande de boucherie est fréquemment dure, on fait souvent des hachis
de viandes crues.

Voici deux exemples de composition de galettes de boeuf*:
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1° Prenez de la tranche grasse. coupez-la au couteau ' en morceaux gros
comme des tétes d’épingle, ou hachez-la; ajoutez de la mie de pain rassis
tamisée trempée dans du lait et égouttée, de l'oignon ciselé revenu dans
du beurre sans avoir pris couleur, des jaunes d’ceufs; assaisonnez avec sel
et poivre. Pétrissez le tout; faites-en des galettes, auxquelles vous pourrez
donner la forme de biftecks, et que vous ferez cuire, a la poéle, dans du
beurre. Servez-les avec de la purée de pommes de terre.

Comme variante, on pourra passer les galettes dans du blanc d’ceuf et
dans de la mie de pain rassis tamisée, les faire cuire ensuite dans du beurre,
les arroser de jus de citron et les servir avec des pommes de terre sautées.

On peut, il va sans dire, faire cuire les galettes sur le gril; mais il
convient alors daugmenter la proportion de jaunes d’oeufs afin de leur
donner une consistance suffisante.

Le raifort ripé accompagne trés bien ces différentes galettes panées ou
non panées.

2° Coupez ou hachez, comme ci-dessus, de la viande maigre de boeuf,
ajoutez-y un tiers de son poids de beurre et un peu de madere; assaisonnez
avec sel, poivre et muscade; mélangez bien.

1. Ce procédé est de beaucoup supérieur au hachage qui a 'inconvénient de faire perdre
du sang.
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Faites avec le mélange des galettes, que vous lisserez avec la lame
mouillée d’un couteau, passez-les d’abord dans de la farine, ensuite dans
de l'oeuf battu, enfin dans de la mie de pain rassis tamisée; faites-les cuire &
la poéle dans du beurre. Si vous préférez les faire griller, enveloppez-les au
préalable dans de la crépine de porc.

En méme temps, préparez une sauce béarnaise ou une sauce composée
de jus de viande et de créme aigrie par du jus de citron; chauffez, garnissez
le dessus des galettes avec des émincés d’oignons revenus dans du beurre
et masquez le tout avec la sauce.

Ces galettes, comme les précédentes, peuvent étre accompagnées de
purée de pommes de terre, de pommes de terre sautées, ou encore de I¢é-
gumes quelconques, au got.

On peut naturellement faire des galettes d’autres viandes. Cest ainsi
b) ’
qu'on pourra présenter

) des galettes de mouton, avec garnitures de haricots sautés ou en pu-
rée;

b) des galettes de porc, avec une purée de pois ou de lentilles au lard;

¢) des galettes de volaille, exquises, composées de blanc de poulet, jam-
bon, ris de veau, creme, servies avec une sauce Nantua, ou une purée de
champignons de couche, ou encore avec des morilles au jus.

Toutes ces préparations seront appréciées par les vieillards et les per-
sonnes qui mastiquent difficilement.
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Filet de veau roti.

Parez le filet, enlevez les parties nerveuses. Piquez-le de fins lardons de
lard gras et de petites baguettes de truffe, ou de fines languettes de jambon,
de langue et de truffe; assaisonnez-le, bardez-le enti¢rement et faites-le ro-
tir 2 la broche.

Dressez le filet sur un plat; glacez-le avec le jus de cuisson, dégraissé,
trés réduit; garnissez le plat soit avec des petites tartelettes ou des petites
croustades de fins salpicons; soit avec des petites timbales de nouilles ou
de macaroni au jambon, 4 la langue et aux champignons; soit encore avec
des croquettes de pommes de terre duchesse, etc.

Servez, en envoyant en méme temps de la sauce demi-glace.

Le filet de veau piqué peut étre braisé. On le servira accompagné de
garnitures fines avec sauces adéquates.

Longe de veau rotie.

Enlevez enticrement les os de I'échine, aplatissez bien la bavette en la
tenant un peu longue, retirez une partie de la graisse du rognon, mettez-
le contre le filet mignon, assaisonnez de sel et de poivre, roulez autour la
bavette de fagon 4 couvrir le rognon et le filet mignon; ficelez en conser-
vanta lalonge une forme de carré allongé, embrochez, couvrez d’un papier
beurré et faites rotr.

Dressez la longe sur un plat, garnissez les extrémités avec un bouquet
de cresson. Servez, en envoyant 2 part du jus de viande ou une sauce demi-
glace.
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Leslégumes qui accompagnent le mieux lalonge rétie sont: les pointes
d’asperges, les fonds d’artichauts, les cardons, les laitues, les chicorées, les
pieds de fenouil braisés, les pites et le risotto.

Carré de veau piqué, roti.

Prenez le haut du carré, sciez les os des cotes a moitié de leur longueur.
Parez le dessus et piquez-le de lard fin; salez, poivrez; couvrez d’un pa-
pier beurré ou bardez entierement le carré; embrochez-le et faites-le rotir.
Quelques instants avant la fin, enlevez le papier ou la barde et donnez de
la couleur au roti.

Dressez le carré sur un plat foncé d’un bon fond de veau et volaille
bien réduit.

Servez, en envoyant en méme temps, au choix, un plat de chicorée, une
macédoine de légumes, des épinards, des carottes au jus, des nouilles, du
macaroni ou du riz.

Escalopes de veau panées.

On peut préparer des escalopes de veau panées de plusieurs maniéres.
En voici deux qui different essentiellement 'une de l'autre par Iépaisseur
des escalopes et par la sauce qui les accompagne.

A. — Pour quatre personnes prenez:

400 grammes de noix de veau pétissiere, en deux escalopes épaisses de 10
1 12 millimetres,
60 grammes de beurre,
15 grammes de lait,
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1 ceuf,
farine.
mie de pain rassis tamisée,
sel et poivre.

Battez l'oeuf avec le lait, un gramme de sel et un demi-gramme de
poivre; passez les escalopes d’abord dans la farine, puis dans 'ceuf battu,
ensuite dansla mie de pain et répétez l'opération, si cela est nécessaire, pour
assurer une adhérence convenable du pain.

Faites fondre le beurre dans une poéle, mettez dedans les escalopes,
saupoudrez de sel et de poivre et laissez cuire pendant 20 4 25 minutes sur
un feu d’intensité moyenne.

Servez avec une sauce tomate.

B. — Pour quatre personnes prenez:

400 grammes de noix de veau patissitre, en quatre tranches
de 5 2 6 millimetres d¥épaisseur environ,
100 grammes de beurre,
15 grammes de lait,
1 ceuf,
farine,
mie de pain rassis tamisée,
jus de citron,
sel et poivre.

Panez et faites cuire les escalopes comme précédemment, mais pen-
dant 12 4 15 minutes seulement, arrosez-les avec du jus de citron et servez.
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Escalopes de veau au jambon, gratinées.

Pour quatre personnes prenez:

soo grammes de veau, en quatre escalopes trés minces,

250 grammes de jambon de Parme ou de Bologne, en quatre
tranches minces de méme surface que les es-
calopes,

so grammes de beurre,
parmesan rapé,
sel et poivre.

Faites cuire 4 la poéle les escalopes dans le beurre; salez et poivrez lége-
rement; enlevez-les.

Passez les tranches de jambon pendant une minute dans le méme
beurre simplement chaud.

Disposez les escalopes dans un plat allant au feu: mettez sur chacune
d’elles une tranche de jambon ; saupoudrez avec du parmesan ; arrosez avec
le beurre de cuisson et faites gratiner au four pendant 3 4 4 minutes.

Servez dans le plat et envoyez en méme temps, mais 4 part, des gnocchi
3 la semoule.

Ce mets, qui est une spécialité bolognaise, surprend agréablement
ceux qui ne connaissent pas la cuisine italienne.

Cotelettes de veau grillées, sauce Mornay.

Faites griller des cotelettes de veau; un instant avant la fin, arrétez la
cuisson.
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Foncez un plat allant au feu de sauce Mornay serrée, a base de fond de
veau et volaille, disposez dessus les cotelettes, masquez-les avec de la sauce
Mornay, saupoudrez d’un peu de chapelure ou de mie de pain rassis tami-
sée, parsemez le dessus de petits morceaux de beurre frais, faites gratiner
au four pendant une dizaine de minutes, puis servez.

Comme variantes, fendez sur le coté les cotelettes incomplétement
grillées et farcissez-les de purée de champignons ou de purée Soubise avant
de les entourer de sauce.

Cotelettes de veau au paprika.

Pour quatre personnes prenez:

300 grammes de créme épaisse,
250 grammes de mie de pain rassis tamisée,
200 grammes de fond de veau,
60 grammes de beurre,
so grammes de glace de viande,
30 grammes de farine,
64 8 centigrammes de paprika,

4 cotelettes de veau, de 2 centimétres dépais-
seur et pesant chacune 300 grammes envi-
ron,

2 oignons,
sel.
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Faites dorer dans le beurre la farine et les oignons hachés fin; mouillez
avec le fond de veau dans lequel vous aurez fait dissoudre la glace de viande,
ajoutez sel et paprika au gotit; laissez cuire.

Roulez les cotelettes dans la mie de pain, de fagon 4 la bien faire adhé-
rer; faites-les cuire incomplétement sur le gril, puis achevez leur cuisson,
pendant cinq minutes dans la sauce.

Au dernier moment, montez la sauce 4 la creme; gotitez; assaisonne-
ment doit étre un peu chaud, mais sans exces.

Servez, en envoyant en méme temps un légumier de betteraves au
beurre, p. 108s.

Cotelettes de veau braisées, au parmesan.

Pour quatre personnes prenez:

600 grammes de bon vin blanc,

100 grammes de beurre,

100 grammes de mie de pain rassis tamisée,
80 grammes de parmesan rip¢,

4 cotelettes de veau de 2 centimetres d’épais-
seur et pesant chacune 350 grammes envi-
ron,

2 oignons,
sel et poivre.

Foncez une casserole avec so grammes de beurre et faites dorer de-
dans les cotelettes; salez, poivrez des deux cotés; enlevez les cotelettes;
remplacez-les par les oignons hachés tres fin; laissez-leur prendre légere-
ment couleur; puis remettez la viande, mouillez avec le vin qui ne doit pas
la recouvrir; étalez sur les cotelettes le parmesan et la mie de pain mélanggés,
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mettez par-dessus le reste du beurre coupé en petits morceaux; couvrez et
laissez cuire 4 petit feu pendant une heure environ. Arrosez pendant la
cuisson et prenez soin que la viande ne s’attache pas au fond de la casse-
role.

Au dernier moment, réduisez la sauce, qui doit étre courte.

Dressez les cotelettes sur un plat, masquez-les avec la sauce et servez, en
envoyant en méme temps, dans un légumier, des petits pois, des épinards
ou des nouilles, par exemple.

Cotelettes de veau gratinées.

Pour huit personnes prenez:

300 grammes de créme,
275 grammes de beurre,
240 grammes de chapelure,
30 grammes d’ oignons,
4 grammes de persil haché,
8 cotelettes de veau a chair blanche,
2 belles cervelles de veau,
2 oeufs frais,
2 jaunes d’ceufs frais,
vinaigre,
muscade,
sel et poivre.

Parez les cotelettes, battez-les, raccourcissez-en les manches. Trempez
les cotelettes dans les ceufs entiers battus, roulez-les dans la chapelure.

Foncez une sauteuse avec 150 grammes de beurre, chauffez, mettez de-
dans les cotelettes et faites-les cuire en les retournant; assaisonnez légére-
ment.
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En méme temps, parez les cervelles et faites-les cuire dans de 'eau sa-
lée vinaigrée et aromatisée (3 4 4 minutes d¢bullition, 10 4 12 minutes de
pochage).

Coupez tout le tour des cervelles de facon 4 ne conserver que deux
masses centrales homogenes représentant a peu pres la moitié de l'en-
semble; faites-en huit escalopes; réservez les déchets.

Préparez la sauce: faites revenir les oignons hachés fin et le persil dans
le reste du beurre; ajoutez les déchets de cervelle; triturez et passez le tout;
mettez ensuite la créme que vous aurez fait aigrir un peu en la tenant
au chaud ou en I'additionnant d’un filet de vinaigre; assaisonnez avec sel,
poivre et muscade au gofit; mélangez bien jusqu’a épaississement;; puis liez
la sauce, hors du feu, avec les deux jaunes d’'ceufs.

Disposez les cotelettes dans un plat allant au feu; mettez sur chacune
une escalope de cervelle, un peu de chapelure; versez dessus la sauce, sau-
poudrez avec le reste de la chapelure, poussez au four et faites gratiner ra-
pidement.

Ornez de manchettes les manches des cotes et servez en envoyant en
méme temps, dans un légumier, des pointes d’asperges a la créme.

Ces cotes de veau sont tout simplement exquises; elles doivent étre
mangées sans que Iédifice culinaire soit détruit, de fagon que les convives
trouvent dans chaque bouchée la gamme complete de la préparation.
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Quasi ' de veau braisé.

Le quasi de veau, simplement assaisonné de sel et de poivre, est braisé
au beurre, 4 petit feu, sans aucun mouillement. On le retourne fréquem-
ment et on l’arrose avec son propre jus.

Lorsqu’il est cuit, on le dresse sur un plat foncé avec le jus dégraissé.

Toutes les garnitures indiquées pour les différentes pieces de veau
conviennent parfaitement pour accompagner le quasi.

On appréte de la méme fagon la rouelle de veau.

Quasi de veau gratiné.

Prenez une belle rouelle de quasi de veau désossé et paré; assaisonnez-
la avec sel et poivre; enfermez dedans deux rognons de veau parés; ficelez.

Mettez le tout, avec du beurre, dans une braisi¢re et faites suer la
viande au four; ne couvrez pas.

Déglacez avec du chablis, couvrez la braisi¢re et achevez la cuisson 4
petit feu. Réduisez la sauce, dégraissez-la.

Saupoudrez alors avec un mélange abondant de gruyere ripé et de mie
de pain rassis tamisée; mettez par-dessus quelques morceaux de beurre et
faites gratiner.

Servez, en envoyant en méme temps des pommes de terre sautées.

1. Le quasi de veau est le morceau qui entoure los iliaque, entre la noix pétissiére et le
cul de veau; il est particulierement moelleux.
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Découpez a part le veau et les rognons. Donnez a chaque convive du

veau, du rognon et de la crotite gratinés, en accompagnant le tout avec du
jus de cuisson.

Quasi de veau mariné, gratiné.

Pour six personnes prenez:

2 kilogrammes de quasi de veau non paré, en une tranche de
3 centimetres d’épaisseur environ,
soo grammes de vin blanc sec,
so grammes de chapelure fine,
30 grammes de carotte coupée en rondelles,
25 grammes d’ huile d’olive,
15 grammes d’ oignon coupé en rondelles,
10 grammes de sel,
s grammes de poivre,
2 clous de girofle,
1 gousse d’ail,
1 feuille de laurier,
1 brindille de thym,
beurre,
persil.

Désossez, parez et ficelez la viande.
Mettez-la pendant une douzaine d’heures dans une marinade compo-
sée avec le vin blanc, 'huile d'olive, la carotte, loignon, I’ail, les clous de

girofle, le laurier, le thym, un peu de persil, le sel et le poivre; retournez-la
dans la marinade.
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Foncez de beurre un plat allant au feu; mettez dedans le quasi de veau,
saupoudrez avec la chapelure, mouillez avec la marinade et faites cuire au
four, 4 feu doux, pendant une heure et demie, en arrosant souvent.

Les garnitures qui vont le mieux avec le veau ainsi préparé sont les épi-
nards, la chicorée, l'oseille, les petits pois cuits au beurre ou 4 la créme, les
betteraves 2 la créme, etc.

Noix de veau braisée.

Pour huit personnes prenez:

2 kilogrammes de noix de veau parée et lardée,
125 grammes d’ armagnac,
100 grammes de glace de viande,
30 grammes de beurre,
1 bouteille de bourgogne blanc sec,

carottes,
oignons,
couenne,
bouquet garni,
sel et poivre.

Mettez le beurre dans une cocote; faites revenir dedans la noix de veau,
des oignons ciselés, de la couenne et les déchets de veau; flambez avec I'ar-
magnac; mouillez avec le vin, ajoutez ensuite la glace de viande, des ca-
rottes, un bouquet garni; salez, poivrez. Faites cuire au four, a trés petit
feu, pendant quatre heures, en arrosant fréquemment pendant la cuisson,

Dressez la viande sur un plat; dégraissez la sauce; passez-la et envoyez-
la, dans une sauciere, en méme temps que le veau.
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Des nouilles aux tomates ou des petits pois aux pointes d’asperges ac-
compagnent tres bien le veau braisé.

On peut appréter de méme la longe, la selle et le carré de veau.

Cote de veau braisée, a la purée de tomates.

Pour six personnes prenez:

1500 grammes de cote de veau,
250 grammes de jus de viande,
150 grammes de purée de tomates aromatisée,
100 grammes de beurre,
75 grammes de fine champagne,
10 grammes de farine,
9 grammes d’ huile d’olive,
6 grammes d’ échalote hachée,
bouquet garni,
sel et poivre.

Graissez une casserole avec lhuile’, chauffez, mettez ensuite 20
grammes de beurre, le veau; faites revenir pendant 20 i 30 minutes, puis
flambez 4 la fine champagne, saupoudrez avec la farine, mouillez avec le
jus de viande, ajoutez Iéchalote, le bouquet garni, du sel, du poivre au
goit; laissez mijoter pendant une heure et demie.

Un quart d’heure avant de servir, incorporez 4 la sauce la purée de to-
mates et le reste du beurre.

1. Lemploi préliminaire de I’huile a pour effet dempécher le beurre de braler.



Servez la cote de veau masquée avec la sauce passée au tamis.

Cote de veau aux morilles.

Pour quatre personnes prenez:

800 grammes de cote de veau,
soo grammes de morilles,
100 grammes de beurre,
so grammes de glace de viande,
so grammes de fond de veau,
30 grammes de vin de Madere,
9 grammes de sel,
3 grammes de poivre,
fécule.

Nettoyez, lavez les morilles, séchez-les dans un linge; fendez-les en
deux dans le sens de leur longueur.

Faites revenir la cote de veau dans le beurre, pendant une demi-heure,
salez et poivrez; mouillez avec le madére et le fond de veau dans lequel vous
aurez fait dissoudre la glace de viande, ajoutez les morilles, puis continuez
la cuisson de I'ensemble, 4 feu doux, pendant une demi-heure; concentrez
le jus et, s’il est nécessaire, épaississez-le avec un peu de fécule.

Servez la c6te masquée avec la sauce et les morilles autour comme gar-
niture.

Paupiettes de veau au jambon.

Pour six personnes prenez:
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1000 grammes de veau, en six escalopes minces, réguliéres,
sans déchirures,

600 grammes de jambon de Bayonne fumé, en six tranches
trés minces et de dimensions plus petites
que celles des escalopes,

250 grammes de sauce tomate,

200 grammes de champignons de couche,

150 grammes de beurre,
20 grammes de sel blanc,
15 grammes de farine,
8 grammes de persil haché,
2 grammes de poivre fraichement moulu,
1 belle échalote.

Mettez sur chaque escalope une tranche de jambon, apres en avoir en-
levé la couenne et I'exces de gras que vous réserverez.

Préparez une farce de la fagon suivante.

Hachez Iéchalote, faites-la cuire pendant 2 2 3 minutes dans 20
grammes de beurre, sans la laisser roussir, ajoutez la couenne et le gras
de jambon réservés, le persil haché, les champignons pelés et hachés, 6o
grammes de sauce tomate; laissez cuire le tout pendant dix minutes, puis
mettez 30 grammes de beurre manié avec la farine; continuez la cuisson
pendant dix autres minutes, en remuant constamment: vous obtiendrez
ainsi une farce suffisamment épaisse.

Etalezsur chaque escalope garnie de jambon une couche de cette farce,
laissez refroidir, puis roulez en paupiettes et ficelez.

Faites revenir les paupiettes, 4 petit feu, dans le reste du beurre, pen-
dant une demi-heure, ajoutez le reste de la sauce tomate, le reste de la farce,
le sel, le poivre et continuez la cuisson pendant une demi-heure encore.
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Retirez alors les paupiettes, dressez-les sur un plat, apres les avoir dé-
barrassées des ficelles, passezla sauce ' au tamis a 'aide d’un pilon, masquez-
en les paupiettes, garnissez le plat de tomates farcies de champignons
grillés et servez.

Cest un plat tres fin. L’heureuse association des matieres premiéres
qui le composent et le mode de cuisson 2 petit feu donnent un ensemble
admirablement fondu, qui produit sur le palais des gourmands leffet
qu’une symphonie de Beethoven produit sur loreille des dilettanti.

Paupiettes de veau au bacon.

Pour quatre personnes prenez:

500 grammes de noix de veau,
300 grammes de bacon,
300 grammes de fond de veau,
100 grammes d’ oignons,
30 grammes de beurre,
20 grammes d’ échalotes,
bouquet de persil et céleri,
farine,
sel et poivre.

Coupez le veau en quatre tranches minces; parez-les; recouvrez les
trois quarts de leur surface avec de minces lames de bacon; salez, poivrez;
roulez en paupiettes. Ficelez-les; passez-les dans de la farine.

1. Enajoutant i cette sauce des fines herbes hachées, on obtient ce qu’on appelle la sauce

italienne.
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Faites revenir légérement dans le beurre le reste du bacon coupé en
petits dés, les déchets de veau, les oignons, les échalotes; mettez ensuite les
paupiettes et laissez-les dorer, puis mouillez avec le fond de veau, ajoutez le
bouquet et faites braiser a petit feu pendant une heure et demie environ.

Dressez les paupiettes, débarrassées de leur ficelle, sur un plat, passez
dessus la sauce et servez en envoyant en méme temps des pommes de terre
écrasées et gratinées ou des pommes de terre en purée.

Le bacon, avec son gotit de fumé, reléve beaucoup le plat.

Paupiettes de veau au paté de lievre.

Pour six personnes prenez:

800 grammes de veau, en six escalopes minces, régulieres,
sans déchirures,
400 grammes de paté de lievre, en terrine, pp. 933, 935,
coupé en six tranches,
400 grammes de vin de Porto blanc,
200 grammes de champignons de couche,
100 grammes de chapelure,
40 grammes de beurre,
15 grammes de farine,
10 grammes de glace de viande dissoute dans un peu de
bouillon,
1 jaune d’ceuf frais,
jus d’un citron,
sel et poivre.

Mettez sur chaque escalope une tranche de pité; roulez-les en pau-
piettes, ficelez-les et passez-les dans la chapelure mélangée avec le jaune
b
ocuf.
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Faites revenir les paupiettes a petit feu dans 30 grammes de beurre, pen-
dant une demi-heure, mouillez avec le porto et la glace de viande dissoute
dans le bouillon, maniez la farine avec le reste du beurre, ajoutez-la 2 la
sauce et laissez mijoter pendant une heure.

Un quart d’heure avant la fin, mettez les champignons préalablement
épluchés et passés dans du jus de citron.

Concentrezlejus de cuisson, dégraissez-le, gotitez, ajoutez sel et poivre
s’il est nécessaire.

Dressez les paupiettes sur un plat, garnissez avec les champignons, mas-
quez avec la réduction et servez.

Grenadins ' de veau au jus, sauce a la créeme.

Pour quatre personnes prenez:

1’ 8 petites escalopes de veau,
fond de veau concentré,
lard a piquer,
fécule,
sel et poivre,

2° pour la sauce:

250 grammes de créme épaisse,
65 grammes de beurre,
10 grammes de farine,
lait,
sel et poivre.

1. On désigne sous le nom de grenadins des tranches minces, c’est-d-dire des escalopes
de viande, piquées de lard.
On fait des grenadins de veau, de dinde, de volaille, de chevreuil, de poisson, etc.
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Piquez chaque escalope de trois ou quatre petits lardons assaisonnés,
salez-les, poivrez-les. Mettez-les dans le fond de veau concentré et faites-les
cuire doucement en les retournant fréquemment.

En méme temps, préparez une sauce 2 la créme de la fagon suivante:
mettez dans une casserole le beurre et la farine: faites cuire en tournant
sans laisser roussir; mouillez avec un peu de lait, puis ajoutez la créme par
petites quantités; salez, poivrez au gott; laissez mijoter jusqu’a ce que la
sauce ait pris la consitance d’une sauce mayonnaise.

(Je n’indique pas la proportion de lait, parce qu'en réalité tout dépend
de la consistance de la créme: si elle est liquide, le lait est inutile; si elle est
trés épaisse, et cela est préférable, le mouillement préalable avec un peu de
lait a pour résultat de l'empécher de tourner, ce qui pourrait arriver avec
une cuisiniére inexpérimentée qui mettrait trop brusquement la créme.)

Versez la sauce dans un plat, dressez dessus les grenadins, tenez le tout
au chaud. Donnez du corps au jus de cuisson des grenadins avec un peu
de fécule, masquez-en les grenadins et servez.

Je connais des gens auxquels ce plat a fait aimer le veau.

On peut préparer de la méme facon du ris de veau ou des aiguillettes
de poulet; cest également tres agréable.

Quasi de veau braisé au lait.

Pour six personnes prenez:

1500 grammes de quasi de veau paré,
700 grammes de lait,
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350 grammes d’ os de veau,
200 grammes de carottes,
125 grammes de champignons de couche,
125 grammes de beurre,
60 grammes d’ oignons,
25 grammes d’ échalotes,
20 grammes de farine,
12 grammes de sel,
10 grammes de persil,
2 grammes de poivre,
1 feuille de laurier,
un peu de thym,
glace de viande,
gelée de groseilles (facultatif).

Epluchez carottes, champignons, oignons et échalotes.

Mettez dans une braisiere 75 grammes de beurre, le veau et les os, faites
dorer, salez, poivrez, ajoutez la glace de viande, couvrez et laissez cuire 2
petit feu pendant une heure.

En méme temps, faites bouillir le lait, mettez dedans les carottes, les
champignons, les oignons, les échalotes, le laurier, le thym, le persil; laissez
cuire a petit feu pendant une heure de fagon 2 obtenir un demi-litre de lait
aromatisé. Passez-le.

Maniez la farine avec le reste du beurre, mouillez avec le lait, de ma-
niere 2 obtenir une sauce bien liée, sans grumeaux.

Retirez la viande et les os de la braisi¢re, passez le jus; puis remettez
viande et jus dans la braisicre, ajoutez-y la sauce; laissez cuire le tout pen-
dant une demi-heure.

Au moment de servir, délayez dans la sauce un peu de gelée de gro-
seilles (pas plus de 10 grammes), si vous I'aimez.

Ce plat, qui peut paraitre bizarre, releve de la cuisine danoise: je I'ai
gotté a Copenhague et il n’est pas sans charme.
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Epaule de veau braisée au chablis.

Pour six A huit personnes prenez:

2500 grammes d’ épaule de veau, a chair fine, blanche et
grasse,
300 grammes de chablis,
so grammes de beurre,
4 carottes moyennes,
4 oignons moyens,
3 tomates moyennes,
1 feuille de laurier,
fécule,
paprika,
sel et poivre.

Désossez Iépaule, roulez-la; ficelez-la: réservez les os.

Faites revenir doucement Iépaule, les carottes et les oignons dans le
beurre; assaisonnez avec sel et poivre; mettez le tout dans une braisiére;
ajoutez les os, les tomates et le laurier; mouillez avec le chablis et laissez
braiser au four, a petit feu, pendant quatre heures. Arrosez de temps en
temps avec la cuisson.

Retirez la viande; dressez-la sur un plat et tenez-la au chaud.

Dégraissez la cuisson, passez-la, concentrez-la, liez-la avec un peu de
fécule en donnant un bouillon a I'ensemble; gottez et complétez I'assai-
sonnement avec un peu de paprika.

Versez la sauce sur la viande et servez en envoyant en méme temps des
nouilles ordinaires ou des nouilles 4 la tomate.
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On peut faire cuire de méme Iépaule farcie. Un hachis de porc frais,
bacon, rognon de veau, champignons, échalote et persil, assaisonné avec
sel et poivre, constitue une excellente farce.

Epaule de veau farcie, braisée.

Désossez Iépaule, battez la chair de lintérieur, assaisonnez-la et
garnissez-la d’'une farce faite avec du rognon de veau, de la langue, du
jambon, des champignons, une belle truffe, du persil, un peu de ciboule
hachée, liée avec des jaunes d’ceufs frais.

Roulez et ficelez Iépaule, puis faites-la braiser doucement dans un bon
fond de veau et volaille, & court mouillement, et en arrosant fréquemment
pendant la cuisson.

Disposez épaule sur un plat, dégraissez la cuisson, passez-la et servez-
la, dans une sauciere, en méme temps que [épaule.

Les choux-fleurs, les épinards, la chicorée, les champignons, les petits
pois, les carottes, les pommes de terre, les jardiniéres de légumes sont de
bonnes garnitures pour pi¢ces de veau braisées.

On apprétera de méme la longe de veau et la poitrine de veau farcies.

Jarret de veau au jus.

Pour quatre personnes prenez:



- 682 —

1500 grammes de jarret de veau, en quatre rouelles de 3 4 4
centimeétres d’épaisseur,
750 grammes de fond de veau,
500 grammes de tomates,
300 grammes de vin blanc,
150 grammes d’ oignons hachés,
60 grammes de beurre,
1 bouquet garni,
farine,
persil,
citron,
sel et poivre.

Passez les rouelles de veau dans de la farine; faites-les revenir dans le
beurre; retirez-les et remplacez-les par les oignons que vous laisserez do-
rer; mettez ensuite les tomates pelées, épépinées et concassées, la viande
revenue, le bouquet garni, du zeste de citron ripé, au gott; mouillez avec
le fond de veau et le vin blanc. Laissez mijoter jusqu’a ce que la sauce ait
une bonne consistance; deux heures et demie sont généralement néces-
saires pour obtenir ce résultat. Gotitez et complétez I'assaisonnement, s’il
y a lieu, avec sel, poivre et jus de citron.

Disposez les rouelles de jarret sur un plat; masquez-les avec la sauce
passée, saupoudrez de persil blanchi haché et servez en envoyant en méme
temps soit du riz sec, soit du riz sauté au beurre, ou encore des épinards au

JLIS.

.g.
Le jarret de veau, ainsi préparé, ne differe d’un plat de la cuisine mila-
naise connu sous le nom d’ « osso buco» que par 'addition du vin et du
fond de veau qui le bonifient.
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En remplagantle jarret par de Iépaule etle citron par del’ail, on obtient
le plat classique connu sous le nom de «veau Marengo ».

3=

On pourra préparer, dans le méme esprit, du tendron de veau.

Ragofit de veau et issues de veau aux
champignons de couche ou aux morilles.

Pour huit personnes prenez:

1000 grammes de quasi ou de sous-noix de veau,
soo grammes de champignons de couche ou de morilles,
125 grammes de beurre,
20 grammes de farine,
1 litre de gelée de veau et de volaille, p. 573,
1/2 bouteille de sauternes,
8 foies de poulets,
2 rognons de veau,
1 beau ris de veau,
carottes,
oignons,
bouquet garni,
jus de citron,
sel et poivre.

Parez le ris, mettez-le 2 dégorger dans de I'eau un peu salée pendant
une heure.
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Faites revenir doucement veau, carottes et oignons dans 40 grammes
debeurre, salez, poivrez, mouillez avec le sauternes, ajoutez la gelée de veau
et volaille, le bouquet garni; laissez cuire 4 petit feu pendant une heure
environ.

Epluchez les champignons, passez-les dans du jus de citron, ou net-
toyez soigneusement les morilles.

Faites dorer légérement le ris dans du beurre pendant un quart
d’heure; passez les rognons pendant quelques minutes dans le méme
beurre; ajoutez ris et rognons dans la casserole contenant le veau. Laissez
cuire ensemble pendant un quart d’heure, puis mettez les champignons
ou les morilles et continuez la cuisson pendant un quart d’heure encore.

Passez les foies de poulets dans le beurre qui a servi 4 faire revenir le
ris, ajoutez-les & 'ensemble et laissez cuire encore pendant cinq minutes
environ.

Faites un roux avec le reste du beurre et la farine, mouillez avec le jus
de cuisson, réduisez & bonne consistance, gotitez et complétez I’assaison-
nement sil est nécessaire avec sel, poivre et jus de citron. au gofit.

Découpez veau, ris et rognons; dressez ces trois éléments sur un plat,
entourez-les avec les foies de poulets, les champignons ou les morilles, mas-
quez le tout avec la sauce passée et servez.

Clest un ragott royal.

Ragotit de veau aux écrevisses.

Pour quatre personnes pI'CI’lCZZ

1000 grammes d’ épaule de veau,
125 grammes de fond de veau,
90 grammes de beurre,
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10 grammes de farine,
24 écrevisses,

1 chou-fleur,

1 belle carotte,

1 petite branche de céleri,

1 petit poireau,
pointes d’asperges,
zeste de citron,
persil,
sel et poivre.

Faites revenir dans 40 grammes de beurre le veau, la carotte coupée
en morceaux, le céleri et le poireau: saupoudrez avec la farine: mouillez
avec le fond de veau; ajoutez du zeste de citron et du persil, salez, poivrez;
laissez cuire.

En méme temps, faites cuire les écrevisses dans un bon court-bouillon,
le chou-fleur et les pointes d’asperges dans de 'eau salée.

Décortiquez les écrevisses; tenez les queues au chaud; préparez un
beurre d’écrevisses avec le reste du beurre et les parures.

Dressez la viande au milieu d’un plat foncé avec le jus de cuisson passé;
masquez-la avec le beurre d’écrevisses; disposez autour comme garniture
les queues décrevisses, les pointes d’asperges, le chou-fleur et servez.

Blanquette de veau.

On peut préparer la blanquette de veau soit avec de la poitrine, nom-
mée vulgairement tendron, soit avec du réti (pointe de culotte ou noix
patissiere).

Voici une formule avec du tendron.

Pour quatre personnes prenez:
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1000 grammes de poitrine de veau coupée en morceausx,
250 grammes de champignons de couche,
100 grammes de créme,

100 grammes de beurre,
25 grammes de farine,
20 grammes de sel,
2 grammes de poivre fraichement moulu,
10 petits oignons,
! 3 .
3 jaunes d'ceufs frais,
1 bouquet garni,
bouillon de veau,
jus de citron,

persil.

Faites blondir la farine dans le beurre, puis mettez les morceaux de
veau, les oignons, le bouquet garni, le sel, le poivre, mouillez avec suffisam-
ment de bouillon de veau pour couvrir la viande; laissez cuire pendant une
heure et demie, 4 petit feu. Enlevezla viande, passez le jus, dégraissez-le. Re-
mettez dans la casserole la viande et le jus passé, ajoutez les champignons
épluchés, continuez la cuisson de I'ensemble pendant une vingtaine de mi-
nutes; liez la sauce avec les jaunes d’ceufs délayés dansla créme, relevez avec
du jus de citron, chauffez sans laisser bouillir.

Dressezla viande sur un plat, entourez-la avec les champignons, versez
dessus la sauce, saupoudrez ou non de persil haché et servez.
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En opérant avec du veau réti, il convient, aprés avoir fait blondir la fa-
rine dans le beurre, de remplacer le bouillon de veau ordinaire par du fond
blanc’, car la viande employée ne donnera pas de jus; on ajoutera seule-
ment les champignons qu’on laissera cuire pendant une vingtaine de mi-
nutes. Au dernier moment, on mettra dans la casserole le veau roti, coupé
en tranches, pour le réchaufter, sans faire bouillir; on liera la sauce avec les
jaunes d’ceufs délayés dans la creme, on la relevera avec du jus de citron,
on dressera et on servira comme ci-dessus.

1250 grammes de jarret et de bas morceaux
100 grammes de carottes,
so grammes d’ oignons,
so grammes de sel,
20 grammes de poireau,
15 grammes de céleri,
2 grammes de poivre,
1litre d’ eau,
1 clou de girofle,
1 petit bouquet garni (pe
rier),
beurre ou graisse.

1. Pour faire un litre de fond blanc, prenez:

Faites revenir légerement carottes, oignons, poireau, céleri dans un peu de beurre ou
de graisse; enlevez les Iégumes et remplacez-les par le veau coupé en morceaux; laissez dorer;
égouttez la graisse. Mouillez alors avec un peu d’eau, laissez tomber 2 glace deux ou trois fois
en déglagant chaque fois avoc un peu d’eau bouillante. Déglacez définitivement avec le reste
de I'eau, ajoutez les légumes revenus, le bouquet, le clou de girofle, le sel et le poivre; faites
cuire pendant 5 4 6 heures en maintenant toujours le volume du liquide 4 un litre par des
additions successives d’eau bouillante. Ecumez, dégraissez et passez au chinois.
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La blanquette faite avec du roti de veau a meilleur aspect que celle qui
est faite avec du tendron; cependant, ce morceau donne sous la dent une
sensation particuli¢re qui a bien son charme. Aussi, pour réunir tous les
suffrages, je conseille de préparer la blanquette mi-partie avec du tendron,
mi-partie avec du roti de veau, en observant les recommandations formu-
lées dans les deux cas.

On apprétera d’une fagon analogue la blanquette d’agneau de lait et
celle de chevreau, mais la durée de la cuisson sera naturellement moins
longue.

Fricandeau.

Pour six a huit personnes prenez:

1500 grammes de noix ou de sous-noix de veau, ou encore une

belle rouelle de veau, désossée, du méme poids,
soo grammes de bouillon,

200 grammes de bon vin blanc,

200 grammes de lard 4 piquer,
carotte,
oignon,
beurre,
sel et poivre.
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Piquez la viande de fins lardons assaisonnés, mettez-la ensuite dans
une braisiere avec un peu de beurre; retournez-la en tous sens pendant
quelques instants sans lui laisser prendre couleur, ajoutez quelques ron-
delles de carotte et d’oignon, poivrez, mouillez avec 100 grammes de
bouillon et 100 grammes de vin blanc; faites bouillir jusqu’ réduction, en
évitant que la viande s’attache 4 la casserole. Lorsque le jus de cuisson a pris
une consistance sirupeuse, mouillez de nouveau avec le reste du bouillon
et le reste du vin blanc, puis laissez cuire, 2 petit feu, en casserole entr'ou-
verte, pendant 1 heure un quart 2 1 heure et demie. Arrosez pendant la
cuisson.

Gofitez et complétez assaisonnement avec sel et poivre s’il est néces-
saire.

Un peu avant la fin, poussez la casserole au four et glacez la viande,
Cest-a-dire faites-lui prendre une belle teinte jaunatre brillante. Arrosez
fréquemment pendant cette derniére opération.

Dressez le fricandeau sur un plat, passez dessus la sauce et servez en
envoyant en méme temps un légumier d’oseille sans jus ou encore des épi-
nards ou de la chicorée 2 la créme.

Comme variantes, on pourra servir le fricandeau garni de tartelettes
de morilles 4 la créme, ou encore de champignons ou de morilles farcis.

On peut appréter de méme de I'alose, de I'esturgeon, du thon, etc., avec
cette différence qu’ici on fera le mouillement avec du bouillon de poisson
et qu'on augmentera un peu la quantité du vin.
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Fricandeau aux cépes.

Mettez dans une casserole des poireaux, des carottes, des oignons, de
Pail au goftit, du sel, du poivre, un os de veau, de la graisse d'oie; faites ris-
soler, flambez avec un peu d’armagnac, ajoutez de la sauce tomate, puis
mouillez avec du bouillon de veau en quantité suffisante pour permettre
ultérieurement de couvrir la viande.

Laissez cuire; passez le jus.

Piquez de la noix de veau avec du jambon gras, puis faites-la cuire en
opérant comme il est dit dans la formule précédente, mais en mouillant
avec le jus préparé ci-dessus.

Dressez le fricandeau sur un plat, masquez-le avec la sauce trés réduite,
garnissez avec des tartelettes ou des petites timbales de ceépes 4 la créme, et
servez.

Goulach de veau.

Pour Ci[’lq personnes prenez:

1000 grammes de veau, de préférence un morceau maigre,
250 grammes de créme,
100 grammes d’ oignons,
60 grammes de vin blanc,
60 grammes de beurre,
30 grammes de saindoux,
30 grammes de jus de viande,
s grammes de sel,
2 grammes de paprika,
jus de citron.
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Emincez les oignons, mettez-les dans une casserole avec le beurre et
le saindoux; faites-leur prendre couleur; puis ajoutez la viande coupée en
morceaux carrés de 4 4 5 centimétres de coté; mouillez avec le jus, assaison-
nez avec le sel et le paprika; laissez mijoter pendant une heure.

Dix minutes avant de servir, mettez le vin. puis la créme aigrie avec du
jus de citron, chauftez sans laisser bouillir, gotitez pour l’assaisonnement
et servez en envoyant en méme temps un plat de nouilles ou un plat de riz.

3=

On peut préparer de méme un goulach de porc, mais on ajoutera alors
4 l'assaisonnement un peu de cumin et de marjolaine.

Le goulach de porc est généralement accompagné par de la chou-
croute.

3=

On peut aussi faire un goulach de volaille.

La préparation est la méme que celle du goulach de veau; mais, apres
avoir coupé le poulet en morceaux, on lui ajoute un cinqui¢me de son
poids de lard coupé en petits cubes.

Ce plat, auquel on donne en Hongrie le nom de porckel, est servi avec
du riz.

Kalalou a la parisienne.

Le kalalou est un mets créole. Cest un ragotit de viandes et de légumes
parmi lesquels le plus original est le gombo. Il est 4 peu pres impossible de
réaliser en France un kalalou créole; mais, grice aux excellentes conserves
de gombos qu’on peut se procurer en toute saison, il est facile de préparer
un plat qui rappellera agréablement le mets original.
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Pour huit personnes prenez:

1500 grammes de fond de veau,

600 grammes de noix de veau,

600 grammes de filet de porc,

400 grammes de gombos (deux boites),

300 grammes de purée de tomates concentrée,

60 grammes de beurre,

cayenne,
sel et poivre.

Mettez les gombos dans une passoire; rafraichissez-les a I'eau froide.

Coupez le veau et le porc en gros dés; faites-les revenir dans le beurre;
mouillez avec 1300 grammes de fond de veau; laissez cuire pendant deux
heures. Ajoutez alors la moitié des gombos et la purée de tomates; conti-
nuez la cuisson pendant une demi-heure en évitant que les gombos s’at-
tachent au fond de la casserole. Pendant la cuisson gotitez et complétez
l'assaisonnement avec cayenne, sel et poivre.

En méme temps, chauffez au bain-marie le reste des gombos dans le
reste du fond de veau de maniére qu’ils s’imbibent de jus tout en restant
entiers; les autres, qui ont cuit dans le ragotit, sont fondus et ils ont com-
muniqué leur goltet leur onctuosité a la sauce.

Au moment de servir, ajoutez au ragotit les gombos entiers et le reste
du fond de veau. Servez, en envoyant 4 part un légumier de riz sauté au
beurre.

On peut présenter aussi le riz sauté moulé en turban. On mettra le
kalalou dans I'intérieur du turban.
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Aillade!® de veau.

Dansle Midi, on adore les aillades et, en particulier, le veau a I’ail. Voici
la formule de l'aillade de veau de Casteljaloux.

Pour cinq personnes prenez:

1000 grammes d’ épaule ou de sous-noix de veau,
300 grammes de purée de tomates aromatisée,
60 grammes de saindoux,
60 grammes de bon jus de viande,
so grammes d’ ail en gousses,
s grammes de mie de pain rassis tamisée,
sel, poivre.

Faites dorer dans le saindoux, 4 la casserole, la viande coupée en mor-
ceaux carrés de 4 A 5 centimetres de coté, puis ajoutez la mie de pain, I’ail,
la purée de tomates, le jus de viande, assaisonnez avec sel et poivre; laissez
mijoter pendant une heure; retirez l’ail si vous n’aimez pas le trouver et
servez en envoyant en méme temps un plat de riz sauté, par exemple.

3=

On peut préparer de méme une aillade de mouton.

Galettes de veau a la moelle de beeuf.

Pour six personnes prenez:

1. Ausens littéral du terme, l’aillade est une sauce 4 I’ail; par extension, on donne ce nom
dans le Midi 4 des plats fortement alliacés.
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300 grammes de noix de veau, hachée fin,
125 grammes de jambon de Bayonne fumé, haché fin,
100 grammes de moelle de boeuf,
100 grammes de mie de pain rassis tamisée,
beurre,
lait,
jaune d’ceuf frais,
chapelure,
sel.

Faites pocher la moelle dans de I'eau salée.

Meélangez intimement veau, jambon, moelle, mie de pain ramollie
dans du lait et égouttée, du sel; préparez avec le tout six galettes plates.
Dorez-les au jaune d’ceuf, saupoudrez-les de chapelure, puis faites-les cuire
ala poéle dans du beurre.

Couvrez la poéle, les galettes gonfleront; retournez-les et, quand elles
auront pris de tous cotés une belle couleur orangée, servez-les.

Ges galettes sont excellentes; on les accompagne de tomates farcies
de champignons grillés, de purée d'oseille, ou encore de sauce tomate, de
sauce veloutée grasse,

On prépare la sauce veloutée grasse, ou velouté, de la maniére suivante.

Pour six personnes prenez:

soo grammes de gelée de veau et de volaille,
40 grammes de beurre frais,
40 grammes de beurre clarifié,
30 grammes de farine.
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Faites cuire la farine dans le beurre clarifié sans laisser prendre cou-
leur, mouillez avec la gelée fondue, tournez jusqu’a ébullition. Au premier
bouillon, éloignez un peu la casserole du feu et laissez mijoter pendant une
heure. Au dernier moment, montez la sauce avec le beurre frais coupé en
petits morceaux; goQitez pour I'assaisonnement.

Pité de veau et jambon en crofte.

On peut préparer des pités en moule ou sans moule. Les premiers sont
plus jolis & I'ceil : les seconds permettent l'emploi d’une pite donnant une
crotite plus fine, mais ils ont 'inconvénient de rendre difficile I'introduc-
tion de la gelée, qu’on sert alors comme garniture, autour du pité.

Voici une excellente formule de pité sans moule.

Pour huit personnes prenez:

1° pour la pite:

400 grammes de farine de blé dur de Hongrie,
150 grammes de beurre,
80 grammes d’ eau,
15 grammes de sel,
2 jaunes d’ceufs frais;

2° pour le corps du pété:

400 grammes de rouelle de veau,
400 grammes de jambon fumé ou non, au gofit,
250 grammes de fines bardes de lard,
100 grammes de cognac,
1 gramme de quatre épices,
1 jaune d’ceuf frais,
sel;
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3° pour la farce:

250 grammes de foie de veau,
250 grammes de poitrine de porc maigre,
250 grammes de champignons,
150 grammes de jambon de Bayonne,
6o grammes de beurre,
20 grammes d’ échalotes,
2 décigrammes de poivre,
1 feuille de laurier,

1 brindille de thym;
4° pour la gelée:

soo grammes de gite de boeuf,
100 grammes de jarret de veau,
200 grammes de vin blanc,
150 grammes de carottes,
100 grammes de couenne fraiche,
15 grammes de céleri,
2 litres d’ eau,
2 blancs d’ceufs,
1 abatis de volaille,
1 pied de veau,
1 poireau (le blanc seulement),
1 oignon piqué d’un clou de girofle,
os de porc,
madere,
sel, quatre épices, cayenne, au gout.

Mettez & mariner dans le cognac le veau et le jambon destinés au corps
du pité; assaisonnez avec sel au gotit et quatre épices.

Préparation de la pite. — Faites une pte homogene avec les éléments
indiqués: laissez-la reposer au moins trois heures avant de l'employer.



_697_

Préparation de la farce. — Hachez champignons, échalotes, thym et
laurier: faites revenir le tout dans le beurre. Hachez le foie, la poitrine de
porc et le jambon de Bayonne, passez—les au tamis, ajoutez le poivre, le
cognac de la marinade et le hachis de champignons: mélangez bien.

Préparation de la gelée. — Coupez en morceaux le gite de beeuf, le
jarret et le pied de veau et faites-les revenir avec I'abatis dans un peu de
graisse,

Cassez fin les os de boeuf, de veau et de porec.

Faites dorer, dans un peu de graisse, carottes, céleri, poireau, oignon;
laissez pincer légerement.

Foncez une marmite avec la couenne; mettez dessus les os brisés,
les viandes et les légumes revenus, moins la graisse, assaisonnez avec sel,
cayenne et quatre épices, mouillez avec 'eau et le vin;; laissez cuire pendant
six heures; dégraissez. Dépouillez pendant la cuisson. un peu avant la fin,
ajoutez plus ou moins de madere au gotit. La cuisson achevée, clarifiez avec
les blancs d’ceufs.

Dressage du pdté. — Abaissez la pite; placez I'abaisse sur un linge sau-
poudré de farine; mettez sur cette abaisse une couche de farce, au-dessus
du jambon bardé de lard, puis une autre couche de farce, ensuite le veau
également bardé de lard, finissez par une couche de farce,

Repliez la pite de fagon a former le paté et ménagez deux ou trois ou-
vertures pour échappement des gaz. Dorez au jaune d’ceuf.

Cuisson. — Au four chaud, pendant 40 4 5o minutes.
Finissage. — Coulez dans le pité un peu de gelée 3 une température
voisine de son point de solidification; laissez refroidir.

Dressez le pité sur un plat: garnissez-en le pourtour avec le reste de la
gelée découpée en losanges; servez.
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Pour faire le pité en moule, on préparera une pite un peu plus ferme
que la précédente en employant, par exemple:

soo grammes de farine,
150 grammes de beurre,
100 grammes d’ eau,
15 grammes de sel,
3 jaunes d'ceufs.

On préparerala pite comme ci-dessus et on en chemisera le moule. On
garnira et on finira le pité comme précédemment. La cuisson demandera
ici plus de temps.

Tourte aux quenelles de godiveau.

Les tourtes ', précurseurs des vol-au-vent, sont des crofites de forme
basse garnies de ragotts, de godiveau (farce de veau et de rognon de beeuf)
plus ou moins relevé par de ’échalote, de quenelles de godiveau dans une
sauce, etc. A Torigine, la crofite des tourtes était faite en pite 4 pain. Au-
jourd’hui, on la fait soit en pite brisée comme les timbales, 4 la hauteur
prés et sans couvercle, soit en pate feuilletée avec couvercle.

Voici un exemple de tourte aux quenelles de godiveau dans une sauce
béchamel garnie de champignons, en crotite feuilletée.

Pour six 4 huit personnes prenez:

1° pour la crotite:

1. On donne aussi le nom de tourtes 4 des préparations de marmelades de fruits, de
gelées de fruits et de crémes servies dans des crofites au sirop.
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500 grammes de farine,
soo grammes de beurre,
250 grammes d’ eau,

10 grammes de sel;

2° pour la garniture:

750 grammes de graisse de rognon de beeuf, épluchée,
soo grammes de noix de veau dénervée,
250 grammes de petits champignons de couche,
100 grammes de glace,
so grammes de beurre,
s ceufs frais,
farine,
jus de citron,
épices,
sel et poivre;

3° pour la sauce:

750 grammes de sous-noix ou de rouelle de veau.
250 grammes de beurre,
150 grammes de créme épaisse,
125 grammes de champignons,
75 grammes de farine,
1 litre 1/2 de consommé,
3 carottes moyennes,
2 oignons moyens,
1 bouquet garni,
céleri,
sel et poivre.

Hachez fin la noix de veau; assaisonnez-la avec sel, poivre et épices.
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Hachez fin la graisse de rognon de boeuf.

Meélangez ces deux éléments:: pilez-les dans un mortier en marbre tenu
sur glace; ajoutez-y un 4 un trois ceufs, en pilant toujours.

Etalez la farce sur un plat tenu sur glace; laissez-la reposer jusqu’au
lendemain,

Préparez la sauce. Coupez le veau en morceaux gros comme des petites
noix et faites-les revenir dans le beurre avec les oignons, les carottes et du
céleri émincés, sans laisser prendre couleur. Au bout de dix minutes, ajou-
tez la farine, tournez pendant cinq minutes, mouillez avec le consommé,
mettez les champignons épluchés et émincés, le bouquet garni, du sel et du
poivre; mélangez en tournant. Au premier bouillon, éloignez la casserole
sur le coin du fourneau et continuez la cuisson 4 tout petit feu, pendant
deux heures. Ecumez et dégraissez pendant I'opération.

Passez la sauce 4 [étamine, remettez-la sur le feu, réduisez-la, ajoutez la
créme épaisse et amenez le tout a la consistance voulue pour masquer une
cuiller. Passez de nouveau.

En méme temps, avec les éléments du premier paragraphe préparez
une pite feuilletée, p. 429. et faites-en une abaisse de 3 centimetres d’épais-
seur. Découpez dedans une bande de 2 centimetres de largeur et de 63 cen-
timetres de longueur qui puisse limiter le pourtour de la tourte; séparez
le reste de la pate en deux parles; donnez i chacune deux tours et faites-
en deux abaisses; découpez dans chacune un disque de 20 centimétres de
diameétre: 'un formera le fond, autre le couvercle de la tourte.
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Disposez 'un des disques sur un plafond, mouillez-en le tour, collez la
bande sur le pourtour de maniere quelle adhere bien partout, puis mettez
au fond un papier beurré, dessus un tampon de papier blanc qui emplisse
le vide et dépasse lorifice de quelques centimetres. Posez 'autre disque sur
le papier et soudez-le sur le bord supérieur de la bande, en 'amincissant
un peu. Décorezle couvercle, dorez la crotte au jaune d’'ceuf et faites cuire
au four.

Pendantla cuisson dela crotite, retravaillez au mortier la farce préparée
la veille, en y ajoutant les deux ceufs frais qui restent et la glace concassée
finement, jusqu’a ce que le tout soit lisse et consistant.

Etalez la farce sur une table ou sur une planche farinée et faites un essai
en moulant une petite quenelle que vous plongerez ensuite dans de 'eau
bouillante. Si 'appareil est trop ferme, ramollissez-le avec un peu d’eau gla-
cée; moulez alors toute la farce en quenelles que vous ferez pocher dans
de Peau salée bouillante.

Epluchez les petits champignons, passez-les dans du jus de citron et
faites-les cuire dans le beurre pendant un quart d’heure.

Lorsque la crofite est cuite, décollez le couvercle, enlevez le papier; em-
plissez la tourte avec quenelles, sauce, champignons avec leur cuisson et
servez.

Vol-au-vent au gras.

L’une des meilleures garnitures pour vol-au-vent au gras consiste en
un salpicon de quenelles de godiveau trufté, de cervelles de mouton ou
de veau, de ris de veau ou d’agneau, de crétes et de rognons de coq, de
champignons, de truffes, le tout réuni dans une sauce supréme.
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Pour huit personnes prenez:

1° pour la crofite:

600 grammes de farine,
600 grammes de beurre,
250 grammes d’ eau,
10 grammes de sel,
. § .
2 jaunes d’ceufs frais;

2° pour la garniture:

150 grammes de crétes et de rognons de coq,
125 grammes de champignons tournés,
25 grammes de beurre,
40 petites quenelles de godiveau truffé’,
3 cervelles de mouton,

1. oude volaille.

Pour préparer des quenelles de volaille, prenez:

600 grammes de chair de poulet sans peau ni nerfs,
250 grammes de ris de veau épluché,
200 grammes de beurre fin,
200 grammes de sauce supréme trés concentrée,
5 jaunes d'ceufs frais,
sel et épices, au gotit.

Pilez vivement la chair de poulet et le ris de veau au mortier, incorporez-y ensuite les
jaunes d'ceufs et le beurre en plusieurs fois, assaisonnez au gofit, puis ajoutez la sauce par
petites quantités, triturez encore, amenez a bonne consistance, golitez, passez l’appareil au
tamis et faites-en l'essai.

Roulez la farce en petites quenelles et pochez-les dans du fond de veau.
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1 beau ris de veau,
truffes,
jus de citron;

3° pour la sauce:

200 grammes de madere,
150 grammes de glace de volaille,
125 grammes de créme épaisse,
30 grammes de beurre,
20 grammes de farine,
1 litre de fond de veau concentré,
3 jaunes d’'ceufs frais,
essence de champignons,
essence de truffe,
poivre.

Avec les éléments du premier paragraphe, faites une pite feuilletée;
donnez-lui huit tours; puis, avec cette pite, préparez une crofite de vol-au-
vent comme il est dit p. 429.

Parez le ris, mettez-le & dégorger dans de I'eau fraiche, puis faites-le
cuire dans une partie du fond de veau.

Nettoyez les truffes.

On peut, dans le méme esprit, faire toutes sortes de quenelles; suivant la viande em-
ployée, on préparera avec les débris un fond qu’on liera avec un peu de fécule et qu'on ré-
duira 4 demi-glace, en le tenant trés blanc pour les viandes blanches, et en lui faisant prendre
couleur il s'agit de gibier.

On pourra aussi faire entrer dans la pate des quenelles de la créme double, de la cervelle,
de la moelle, des champignons, des truffes. Les quenelles ont leur place dans la préparation
des vol-au-vent, des timbales; elles font partie des garnitures; elles peuvent aussi étre servies
seules avec sauce adéquate. Suivant leur destination, on les fait plus ou moins grosses et on
les tient plus ou moins fermes.
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Faites cuire les cervelles dans de I'eau salée, vinaigrée et aromatisée, les
champignons dans du beurre avec du jus de citron, les truffes dans le ma-
dére.

Faites pocher les quenelles dans de I'eau salée bouillante.

Blanchissez les crétes et les rognons de coq.

Tenez tous ces éléments au chaud.

En méme temps, préparez la sauce supréme; mettez le madere de cuis-
son des truffes, la cuisson des champignons et du poivre, au gotit, dans une
casserole;; réduisez de moitié. Maniez la farine avec le beurre, laissez-la do-
rer, mouillez avec le reste du fond de veau, le jus de cuisson du ris et le ma-
dére réduit; concentrez, dépouillez pendant la cuisson, ajoutez ensuite la
glace de volaille; réduisez encore jusqu’a consistance suffisante pour mas-
quer une cuiller; parfumez, hors du feu, avec de I'essence de champignons
et de l'essence de truffe au gotit; passez la sauce i Iétamine; tenez-la au
chaud. au bain-marie.

Escalopez les cervelles, coupez le ris en petits cubes, émincez les truffes.

Réunissez sauce. truffes, champignons, cervelles, ris, quenelles, crétes
et rognons de coq, finissez leur cuisson pendant quelques minutes, puis
liez 'ensemble avec les jaunes d’'ceufs et la créeme.

Chauffez pendant cinq minutes la crotite de vol-au-vent a la bouche
du four, garnissez-la avec le salpicon et servez.

3=

On peut préparer dans le méme esprit des bouchées,

On pourra appréter d’une fagon analogue des vol-au-vent et des bou-
chées Périgueux et financiere.
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Grillade de pré-salé.

Pour faire des grillades de mouton, taillez dans la noix d’un gigot de
pré-salé des tranches de Iépaisseur de 4 centimétres environ et faites-les
griller au charbon de bois, 4 feu dessus.

Donnez d’abord un coup de feu trés vif sur 'une des faces, continuez
la cuisson a feu vif pendant 7 minutes environ; puis retournez la viande et
traitez 'autre face de la méme maniere. La cuisson achevée, salez et poivrez
au gotit les deux faces des grillades et servez aussitdt, avec une garniture de
cresson.

Ces grillades de pré-salé sont délicicuses.

On peut griller de méme des tranches de selle « Mutton chops» de
méme épaisseur ; mais il sera bon alors de ficeler la viande avant de la mettre
sur le gril pour éviter quelle se déforme 2 la cuisson; on relirera naturelle-
ment la ficelle avant de servir.

Carré de mouton roti.

Prenez un carré de mouton raccourci, c’est-a-dire prét a étre découpé
en cotelettes, formé par la réunion des cotes premieres et secondes, enlevez
les os de Iéchine, dégagez le bout des os comme l'on fait pour les cotelettes
parées; bardez la noix, puis faites rotir le carré ainsi apprété.

Lorsqu’il est cuit 4 point, dressez-le sur un plat, garnissez d’une pa-
pillote le bout de chaque os et servez en envoyant le jus de cuisson dégraissé
dans une sauciére.
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Toutes les garnitures de légumes usuelles accompagnant les cotelettes,
la selle, le baron de mouton conviennent parfaitement pour le carré roti.

Le carré d’agneau est généralement grillé au lieu d*étre roti.

Brochettes de pré-salé.

Pour quatre personnes pI'CIlCZZ

100 grammes de lard gras et maigre en douze petites lames,
1 carré de huit cotelettes de pré-salé,
1 barde de lard.
sauce béarnaise, p. 593,
curry,
sel et poivre.

Levezla noix du carré ', salez-la, poivrez-la, bardez-la et découpez-laen
huit noisettes.

Préparez la sauce béarnaise, relevez-la avec du curry.

Enfilez sur une petite brochette deux noisettes de pré-salé encastrées
dans trois lames de lard. Apprétez quatre brochettes semblables et faites-
les griller pendant une dizaine de minutes.

Servez les brochettes sur un plat chaud et la sauce dans une sauciére.

1. Le reste du carré pourra étre utilisé dans un ragoat.
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Chachlik a la parisienne.

Le chachlik est un plat caucasien constitué par des brochettes de mou-
ton avec alternances de lard et de champignons, qu'on fait griller en les
arrosant de graisse de mouton.

Voici un mode de préparation légérement différent du plat original,
mais plus fin.

Pour six personnes prenez:

18 noisettes de pré-salé de 1 centimetre d'épaisseur environ,

18 tranches de bacon de méme surface que les noisettes de pré-
salé, mais de 1/2 centimeétre d*épaisseur,

18 champignons de couches ou 18 morilles ayant des chapeaux
d’une surface sensiblement semblable a celle des tranches
de viande,

huile d’olive,

beurre,

mie de pain rassis tamisée,
sel et poivre.

Epluchez les champignons ou nettoyez les morilles.

Mettez 4 mariner pré-salé, bacon et chapeaux de champignons ou de
morilles dans de ’huile d’olive; salez, poivrez; laissez en contact pendant
une demi-heure.

Enfilez sur six brochettes les trois éléments en les alternant; passez-les
dans de la mie de pain rassis tamisée, beurrez-les légérement et faites-les
griller, de préférence sur un feu doux de braise, en les arrosant avec du
beurre fondu pendant la cuisson.

Dressez les brochettes sur un plat de riz pilaf simple ou au parmesan
et servez.

Cest un excellent plat qui differe enti¢rement des autres préparations
de mouton.
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Filet de pré-salé au bacon et au rognon de veau,
sauce moutarde.

Pour six personnes prenez:

500 grammes de bacon,
125 grammes de beurre,
1litre de consommé,
2 rognons de veau,
1 selle de pré-salé,
légumes,
farine,
moutarde,
sel et poivre.

Levez les filets du mouton; réservez les déchets.

Epluchez les légumes; coupez-les en morceaux; faites-les revenir
dans une partie du beurre; saupoudrez-les de farine, mouillez avec le
consommé, mettez les déchets réservés et le bacon. Laissez cuire douce-
ment pendant deux heures.

Retirez le lard dés qu’il est cuit; tenez-le au chaud.

Passez la sauce; réduisez-la 2 bonne consistance; tenez-la au chaud.

Escalopez les rognons; faites-les cuire dans le reste du beurre;
assaisonnez-les avec sel et poivre.

Faites rotir les filets de mouton en les gardant saignants; assaisonnez-
les.

Coupez en tranches de surfaces semblables filets de mouton et lard,
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Dressez les filets sur un plat tenu sur un réchaud, en les reconstituant
et en intercalant les tranches de lard entre les tranches de mouton; dispo-
sez autour les escalopes de rognon: masquez le tout avec la sauce, mon-
tée 4 la moutarde au gott, puis servez en envoyant en méme temps des

croquettes de pommes de terre duchesse ou des épinards gratinés, par
exemple.

Gigot de mouton mariné.
POU.I' huit personnes prenez:

1 1 beau gigot de mouton,
lard a piquer,

sel et poivre;

2 pour la marinade:

1500 grammes de vin rouge,
250 grammes de vinaigre de vin rouge,
200 grammes d’ huile,
100 grammes d’ oignons coupés en rondelles,
100 grammes de carottes coupées en rondelles,
40 grammes d’ échalotes,
30 grammes de céleri,
15 grammes de sucre,
10 grammes d’ ail,
10 grammes de persil,
10 grammes de sel,
1 gramme de poivre en grains,
1 gramme de baies de genévrier,
1 gramme de romarin,
5 décigrammes de sauge,
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5 décigrammes de basilic,
5 décigrammes de quatre épices,
1 décigramme de laurier,
1 décigramme de thym,
1 décigramme de girofle,
1 décigramme de poivre de Cayenne;

3 pour la sauce:

110 grammes de beurre,
110 grammes de glace de viande,
10 grammes de farine.

Enlevez la peau et les aponévroses ' superficielles du gigot, retirez I'os
du quasi; réservez ces déchets.

Coupezlelard en lardons; assaisonnez-les avec sel et poivre; piquez-en
le gigot.

Préparez la marinade: faites revenir dans I'huile les oignons, les ca-
rottes, le céleri, les échalotes et Iail : ajoutez le vin, le vinaigre, le sel, le sucre,
le persil, les épices et les aromates; continuez la cuisson pendant dix mi-
nutes.

Laissez refroidir, dégraissez, puis mettez dedans le gigot et les déchets
réservés et laissez mariner pendant deux i sept jours, suivant la tempéra-
ture ambiante.

Retirez ensuite le gigot de la marinade, essuyez-le et faites-le rotir 2 la
broche, 4 feu vif, pendant autant de quarts d’heure qu’il pése de livres.

En méme temps, préparez la sauce.

1. Les aponévroses sont des membranes luisantes, trés résistantes, qui enveloppent les
muscles. La suppression des aponévroses superficielles, trés facile 2 exécuter au moyen d’un
couteau 4 lame mince et effilée, a pour effet de rendre la chair beaucoup plus tendre.
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Faites blondir la farine dans so grammes de beurre, mouillez avec la
marinade, mettez les déchets du gigot. Laissez cuire pendant une heure;
passez, ajoutez la glace de viande, dépouillez la sauce en la faisant mijoter
pendant une demi-heure, puis montez-la au fouet avec le reste du beurre.

La sauce, telle quelle, est une sauce marinade.

On obtiendra une sauce marinade a la russe, en adoucissant la sauce
marinade avec de la créme.

On aura une sauce venaison, en mettant dans la sauce marinade une
cuillerée a café, soit 15 grammes, de gelée de groseilles.

Enfin, on aura différentes sauces poivrades, en relevant la sauce mari-
nade avec du poivre fraichement moulu, du cayenne ou du paprika.

Quelle que soit la sauce choisie, servez le gigot a part et la sauce dans
une sauciere.

Le gigot de mouton mariné a un gotit de venaison remarquable et il
constitue un plat trés apprécié quand le gibier fait défaut. Il est encore
meilleur froid que chaud.

On peut préparer de méme le gigot d’agneau, le gigot de chevreau et
le gigot de chevre. Ce dernier imite trés bien le cuissot de chevreuil.

Gigot de mouton au four, avec des pommes de
terre.
On peut préparer ce plat de différentes maniéres:

1° Faire braiser le gigot avec les pommes de terre dans du jus, sans autre
assaisonnement que du sel et du poivre;
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2° Faire cuire le gigot et les pommes de terre sans mouillement, sim-
plement avec du beurre (125 grammes de beurre environ pour un gigot et
1 kilogramme de pommes de terre). C'est le gigot dit «a la boulangere » :

3° Mettre les pommes de terre seules dans le plat avec du beurre et pla-
cer le gigot sur un gril disposé au-dessus du plat. Le gotit du gigot rappel-
lera alors celui du gigot grillé.

On pourra préparer dans le méme esprit un filet de porc ou une
tranche épaisse de jambon frais; mais ici la graisse du porc suffira; le beurre
est inutile.

Ce sont dexcellents plats de famille.

Noisettes de pré-salé marinées, en aspic.

Pour douze personnes prenez:

1° 100 grammes de glace de viande,

so grammes de beurre,
15 grammes de gelée de groseilles,
10 grammes de farine,

4 bardes de lard,

2 selles de pré-salé,
lard a piquer,
truffes 4 volonté,
madére,
marinade,
sel et poivre;
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2 pour la gelée d’aspic:

750 grammes de gite-gite,
750 grammes de jarret de veau,
200 grammes de boeuf maigre haché,
200 grammes de carottes,
100 grammes de vin blanc sec,
so grammes de cognac,
so grammes de couenne maigre,
30 grammes de sel,
3 litres d’ eau,
6 poireaux (le blanc seulement),
2 abatis de volaille,
2 blancs d’ceufs,
1 beau pied de veau,
1 oignon.

Préparez la marinade comme il est dit p. 709.

Faites cuire les truffes dans du madere; réservez-les; ajoutez le madére
de cuisson 2 la marinade.

Désossez les selles, enlevez-en la peau et la graisse extérieure;; retirez les
aponévroses superficielles; coupez les os.

Piquez les demi-selles de lardons assaisonnés avec sel et poivre, roulez-
les et mettez-les ainsi apprétées, avec les os, dans la marinade o1 vous les
laisserez pendant deux  trois jours, suivant la température.

Le dernier jour, préparez la gelée d’aspic.

Mettez dans une marmite l'eau, le gite-gite, le jarret et le pied de veau,
la couenne maigre, les abatis de volaille, les carottes, les poireaux, 'oignon,
le sel; faites cuire pendant cinq heures, passez le bouillon, laissez-le refroi-
dir, dégraissez- le. Remettez le bouillon sur le feu, ajoutez le boeuf maigre
haché et les blancs d’ceufs battus, en tournant jusqu’ ébullition, puis le
vin blanc et le cognac; faites cuire encore pendant une demi-heure. Passez
4 étamine; laissez prendre en gelée.
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Sortez la viande de la marinade, essuyez-la, bardez chaque demi-selle
4 part; puis faites-les rotir 3 feu vif pendant un quart d’heure environ de
fagon que l'intérieur reste saignant.

Laissez-les refroidir, retirez les bardes, enlevez le reste de la graisse et
parez la viande; réservez les déchets.

Coupez les filets en noisettes; disposez-les isolément sur un marbre.

Concentrez la marinade en faisant cuire dedans les déchets maigres de
viande et les os coupés, pendant une heure environ; dégraissez-la; passez-
la.

Faites un roux peu coloré avec le beurre et la farine; mouillez avec la
marinade passée, ajoutez la glace de viande; laissez cuire pendant une demi-
heure environ en dépouillant la sauce; puis mettez la gelée de groseilles.

Laissez refroidir la marinade jusqu’ obtention d’une consistance ser-
rée et masquez-en les noisettes. Tenez au frais pour que la marinade se so-
lidifie.

Moulez, avec une partie de la gelée, un tronc de pyramide dans le-
quel vous aurez inséré une truffe (un petit pot a confitures peut servir de
moule), disposez ce bloc au milieu d’un plat garni de gelée hachée: dres-
sez en couronne sur cette gelée les noisettes masquées avec la marinade et
glacez-les avec le reste de la gelée fondue. Laissez prendre.

Décorez le pourtour du tronc de pyramide et les intervalles existant
entre les noisettes avec un hachis de truffes et servez.

Ces noisettes de pré-salé dépassent comme finesse le filet de chevreuil
le plus délicat. Le plat fait excellente figure dans les repas les plus soignés.
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Gigot de mouton poché, sauce tomate alliacée
au mirepoix.

Pour six personnes prenez:

250 grammes de consommé,
250 grammes de purée de tomates concentrée,
100 grammes de jambon salé, non fumé,
100 grammes de noix de veau,
100 grammes de beurre,
30 grammes de sel gris,
30 grammes d’ ail en gousses,
20 grammes de carotte,
20 grammes d’ oignon,
10 grammes de farine,
s litres d’ eau,
1 gigot de pré-salé pesant 2 kilogr. soo envi-
ron,
1 bouquet garni,
sel et poivre.

Piquez le gigot avec cing gousses d’ail pesant ensemble 12 grammes
environ, frottez-le extérieurement avec 3 grammes d’ail.

Mettez I'eau et le sel dans une marmite, faites bouillir; puis plongez
dedans le gigot et laissez-le cuire pendant une heure un quart, c’est-a-dire
4 raison d’une demi-heure de pochage par kilogramme de viande.

La sauce est une sauce tomate, corsée par un mirepoix fait avec veau,
jambon, oignon, carotte, bouquet, relevée avec de l’ail, qu’on prépare de
la fagon suivante.

Coupez le veau et le jambon en petits morceaux.

Hachez fin oignon et carotte.
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Mettez so grammes de beurre dans une casserole;; faites revenir dedans
veau, jambon et légumes, saupoudrez avec la farine, ajoutez le bouquet, le
reste de l'ail en gousses, salez, poivrez, mouillez avec le consommé, faites
cuire pendant une heure et demie, puis passez le tout 4 la passoire fine;
ajoutez alors la purée de tomates et concentrez. Un instant avant de servir,
mettez le reste du beurre coupé en petits morceaux, gottez et complétez
lassaisonnement s’il y a lieu.

Servez le gigot au sortir de I'eau et envoyez 4 part la sauce dans une
sauciére.

Les haricots blancs nouveaux et les haricots verts accompagnent trés
bien ce plat; a leur défaut, on peut encore donner des spaghetti.

On pourra faire pocher de méme des cotelettes de mouton, mais alors
il vaudra mieux ne pas les piquer dail; on se bornera 4 les en frotter et a en
mettre dans I'eau qui servira a les cuire.

Pour des cotelettes pesant 200 grammes environ, dix minutes de cuis-
son sont nécessaires et suffisantes.

Epaule de pré-salé au risotto.

Pour six personnes prenez:

1500 grammes d’ épaule de pré-salé désossée et coupée en
tranches,
1500 grammes de bon bouillon,
250 grammes de riz,
200 grammes de purée de tomates aromatisée,
100 grammes de beurre,
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65 grammes de parmesan ripé,
65 grammes de gruyére ripé,
10 grammes d’ oignon haché,
2 grammes de paprika,
sel.

Mettez le mouton dans une marmite avec le bouillon froid, placez la
marmite sur le feu, amenez rapidement le liquide 4 'ébullition, puis conti-
nuez lentement la cuisson, qui doit durer en tout une heure et demie.

Retirez la viande, tenez-la au chaud; réservez le bouillon.

En méme temps, préparezle risotto. Lavez le riz, laissez-le tremper pen-
dant une heure dans de I'eau froide, essuyez-le, séchez-le dans un linge.

Mettez dans une casserole le beurre et I'oignon; faites cuire sans laisser
prendre couleur, passez, puis ajoutez le riz, étalez-le au fond de la casse-
role, arrosez-le avec quelques cuillerées de bouillon; chauffez en casserole
découverte.

Lorsque le bouillon sera absorbé, agitez de fagon a détacher les grains
qui pourraient adhérer au fond, mouillez de nouveau avec un peu de
bouillon et continuez ainsi jusqu’a ce que tout le liquide soit absorbé. Pen-
dantla cuisson, assaisonnez avec le paprika et n’ajoutez de sel qu’apres avoir
gotité, car l'assaisonnement du bouillon peut étre suffisant. Mettez enfin
la purée de tomates et les fromages; laissez cuire encore pendant quelques
instants.

Le riz doit étre moelleux et les grains entiers, non crevés.

Dressez sur un plat des couches alternées de risotto et de mouton, en
terminant par une couche de risotto et servez.

.g.
Comme variante, on peut réserver une partie des deux fromages, en
saupoudrer, 2 la fin, la couche supérieure de risotto et faire gratiner au
four.
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Le plat, gratiné ou non, differe absolument aussi bien du ragotit

d¥paule de mouton au riz, que de I'épaule de mouton au riz, et que du
pilaf de mouton.

La viande non revenue, bouillie dans du bouillon, a un gotit spécial.
Le riz, aromatisé avec les tomates et le paprika, engraissé par le beurre, les
fromages et le suc de la viande, 'accompagne on ne peut mieux, et I'en-
semble constitue un plat délicieux, qu'on pourra rendre plus riche en in-
corporant au riz des émincés de truffe noire cuite dans du madere.

Cotelettes de mouton braisées.

Pour six personnes prenez:

200 grammes de bouillon,
200 grammes de jarret de veau,
200 grammes de carottes coupées en rondelles,
100 grammes d’ oignons coupés en rondelles,
100 grammes de lard a piquer,
30 grammes de beurre,
6 cotelettes de pré-salé parées, pesant en-
semble 1200 grammes environ,
3 clous de girofle,
2 bardes de lard, pesant ensemble 100
grammes environ,
1 feuille de laurier,
1 brindille de thym,
quatre épices,
sel et poivre.

Coupez le lard 4 piquer en lardons; assaisonnez-les avec sel, poivre et
quatre épices.
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Piquez les cotelettes avec les lardons; faites-les revenir légerement,
dans le beurre, sans les dorer.

Foncez une casserole avec I'une des bardes de lard, disposez dessus les
cotelettes, le jarret de veau, les carottes, les oignons et les aromates, assai-
sonnez avec sel et poivre, au gotit, mouillez avec le bouillon, couvrez avec
la deuxi¢me barde et laissez mijoter, en casserole fermée, 4 tout petit feu,
pendant deux heures.

Retirez les cotelettes, dressez-les sur un plat, passez le jus, dégraissez-
le, concentrez-le, gottez-le, complétez 'assaisonnement s’il est nécessaire,
masquez-en les cotelettes et servez.

Laccompagnement indiqué de ces cotelettes est une purée d’oignons
ala créme.

Gigot de mouton braisé, aux haricots.

Pour six personnes prenez:

1 litre 1/2 de haricots de Soissons frais,
1 litre 1/2 de bon jus ou de consommé,
1 gigot de pré-salé,
bouquet garni,
beurre,
ail, oignon, échalote, au gotit,
sel et poivre.
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Mettez le gigot dans un plat allant au feu; disposez autour les hari-
cots, salez, poivrez, ajoutez bouquet garni, ail, oignon, échalote, au gott,
mouillez avec le jus ou le consommé. Faites cuire au four pendant autant
de quarts d’heure que le gigot pese de livres, en arrosant la viande 4 par-
tir du moment ot le liquide de cuisson ne la couvre plus. Lorsque le jus
est presque completement épuisé, ajoutez du beurre, par petites quantités,
autant que les haricots pourront en absorber.

Servez dans le plat.

On pourrait a la rigueur préparer le plat avec des haricots secs, mais
il n’aurait plus la méme finesse. De plus, il faudrait, aprés avoir échaudé
les haricots, les faire cuire en partie séparément avant de les mettre avec le
gigot, pour que leur cuisson it achevée au four en méme temps que celle
de la viande.

Epaule de pré-salé farcie, braisée au madeére.

Pour six personnes prenez:

2 kilogrammes d’ épaule de pré-salé non parée,
400 grammes de madére,
250 grammes de jambon fumé, cru, de Bayonne, de Prague
ou d’York,
100 grammes de beurre,
100 grammes de carottes,
65 grammes d’ oignons,
60 grammes de glace de viande,
30 grammes de fine champagne,
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2 grammes d’ ail,
bouillon,
crépine de porc,
sel et poivre.

Parez Iépaule, désossez-la; réservez les déchets.

Hachez le jambon, ajoutez-y s grammes d’oignon et un demi-gramme
d’ail hachés, saupoudrez d’un demi-gramme de poivre et farcissez avec ce
mélange épaule désossée.

Garnissez d’une crépine la partie de la viande non recouverte de peau,
ficelez, piquez avec le reste de I'ail. Faites revenir I'épaule ainsi apprétée pen-
dant une demi-heure dans le beurre; flambez ensuite avec la fine cham-
pagne, ajoutez les déchets de Iépaule, les carottes et le reste des oignons
coupés en tranches; laissez dorer; mouillez avec le madére et du bouillon
dans lequel vous aurez fait dissoudre la glace de viande, couvrez et faites
braiser, au four, 4 feu modéré, pendant deux heures, en arrosant de temps
en temps avec la cuisson. Dégraissez alors la sauce, passez-la, gotitez pour
I'assaisonnement, rectifiez-le s’il est nécessaire, retirez les ficelles, les clous
d’ail et la crépine, dressez I’épaule sur plat, masquez-la avec la sauce et ser-
vez.

C’est un plat de famille soigné.

Dolma ou Warack Malfouff a la parisienne.

Ce plat, qui appartient 4 la cuisine orientale, porte en Turquie le nom
de «Dolma» et en Algérie celui de « Warack Malfouff>.
Pour six personnes prenez:

1000 grammes de filet de pré-salé non désossé,
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300 grammes de purée de tomates concentrée,
125 grammes de riz,
125 grammes de beurre,
10 grammes d ail,
10 grammes de sel,
2 grammes de paprika,
2 décigrammes de poivre fraichement moulu,
1litre de consommé,
12 feuilles blanches de chou frisé saines et sans
déchirure,
muscade.

Désossez le filet sans le dégraisser; hachez fin viande et graisse; réservez
les os. Ajoutez au hachis le riz cru, le beurre, le sel, le poivre, le paprika et
de la muscade au gotit, mélangez bien, puis divisez la masse obtenue en
douze parties que vous roulerez en forme de saucisses.

Faites blanchir les feuilles de chou pendant trois minutes dans de I'eau
bouillante; enlevez-en les grosses cotes; enrobez chaque saucisse dans une
feuille de chou.

Mettez au fond d’une casserole les os et I'ail, disposez dessus les dolma,
masquez-les avec la purée de tomates, mouillez avec le consommé de ma-
ni¢re que tout baigne dans le liquide. Couvrez la préparation avec une as-
siette plus petite que la casserole afin d’'empécher les warack de monter &
la surface et mettez le couvercle de la casserole.

Faites cuire pendant une demi-heure 4 feu vif, puis continuez la cuis-
son 4 petit feu pendant quatre heures; le jus doit alors étre tres réduit.

Retirez les warack avec précaution afin de ne pas les abimer, dressez-les
sur un plat chaud, versez dessus le jus bien dégraissé et servez aussitot.

La préparation ci-dessus differe de la préparation orientale par la qua-
lit¢ du mouton, la finesse du jus employé et par I'assaisonnement dans
lequel le paprika remplace le cayenne mal supporté par beaucoup d’esto-
macs.
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Epaule de mouton marinée, braisée a la creme.

Pour quatre personnes pI'CIlCZZ

1500 grammes d’ épaule de mouton, désossée et roulée,
1000 grammes de créme épaisse,
30 grammes de beurre,
10 grammes de farine,
la moitié des éléments de la marinade,

p- 709,
sel et poivre.

Préparez la marinade comme il est dit p. 709; mettez dedans I'épaule;
laissez-la pendant 48 heures.

Retirez la viande de la marinade, essuyez-la, faites-la revenir dans le
beurre, saupoudrez-la avec la farine, puis mouillez avec la marinade passée.
Faites braiser 4 petit feu jusqu’a la moitié de la cuisson, en retournant la
viande plusieurs fois.

Mettez alors la créme; achevez la cuisson de Iensemble 2 petit feu.
Gofitez la sauce et complétez l'assaisonnement avec sel et poivre, sil y a
lieu.

Servez avec accompagnement de riz aux cepes ou aux morilles.

Salmis de pré-salé, sauce piquante.

Pour six personnes prenez:

2 kilogrammes de pré-salé désossé: gigot, selle ou épaule,
500 grammes de bon consommé,
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200 grammes de vin blanc,
so grammes de glace de viande,
40 grammes de cornichons hachés,
30 grammes d’ échalotes hachées,
25 grammes de beurre,
25 grammes de farine,
15 grammes de vinaigre,
3 décigrammes d ail,
2 décigrammes de poivre fraichement moulu,
1 décigramme de cayenne.

Faites revenir les échalotes et I’ail dans le beurre, mettez ensuite la fa-
rine, laissez dorer; puis mouillez avec le vinaigre et le vin; enfin, ajoutez
le consommé. Laissez bouillir pendant une vingtaine de minutes, passez,
ajoutez la glace de viande, le poivre et le cayenne; remettez la sauce sur le
feu pendant trois quarts d’heure environ ; dépouillez-la soigneusement.

En méme temps, faites rétir la viande et arrétez l'opération un peu
avant la fin de la cuisson.

Dégraissez le jus de cuisson et ajoutez-le 4 la sauce.

Coupez la viande en tranches que vous disposerez dans un plat allant
au feu; versez dessus la sauce passée au chinois; chauffez le tout pendant
un quart d’heure sans laisser bouillir. Au dernier moment, ajoutez les cor-
nichons. Servez dans le plat.

Envoyez en méme temps un légumier de riz sauté au beurre, p. 987.

Ce salmis differe absolument comme gofit de toutes les autres prépa-
rations de mouton; la sauce est fine et moelleuse et le riz est un excellent
accompagnement.

Civet de mouton mariné.

Pour douze personnes prenez:
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soo grammes de champignons de couche,
250 grammes de lard de poitrine,
200 grammes de sang de porc,
150 grammes de beurre,
100 grammes de fumet de venaison ',
70 grammes de farine,
2 foies de lapin,
1 beau gigot de mouton,
éléments de la marinade, p. 709,
jus de citron,
sucre,
sel et poivre.

Préparez la marinade.

Coupez le gigot en morceaux pesant 100 grammes en moyenne;
mettez-les & mariner pendant le temps nécessaire, suivant la température,
puis sortez-les, égouttez-les; passez la marinade, réservez-la.

Coupez le lard en petites languettes.

Faites revenir dans le beurre le mouton et le lard pendant une ving-
taine de minutes, saupoudrez avec la farine, laissez mijoter pendant vingt-
cinq minutes, en remuant fréquemment ; mouillez ensuite avec la mari-
nade réservée, salez, poivrez au gott, et continuez la cuisson 2 petit feu
pendant une heure et demie.

Un quart d’heure avantla fin, mettez les champignons épluchés et pas-
sés au jus de citron.

1. On prépare le fumet de venaison pendant la période de la chasse avec des débris de ve-
naison rétie au four. On fait cuire ces débris dans de 'eau avec des légumes, pendant plusicurs
heures; on passe le jus et on le fait réduire 4 glace; enfin, on le conserve en boites soudées.

On prépare de la méme fagon le fumet de gibier.
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Ecrasez les foies de lapin, mélangez-les avec le sang de porc et le fumet
de venaison, ajoutez le tout a la cuisson, gotitez, complétez l'assaisonne-
ment, mitigez, s’il y a lieu, 'icreté due au vin de la marinade avec un peu de
sucre, donnez un léger bouillon, puis servez en envoyant en méme temps
un plat de riz sec.

Ce civet, qui peut soutenir la comparaison avec les meilleurs civets de
venaison, est trés bon le jour méme, mais il est encore meilleur réchauffé
au bain-marie, le lendemain.

Epaule de mouton aux navets.

Pour quatre personnes prenez:

1500 grammes d’ épaule de mouton désossée et roulée,
1500 grammes de navets,
100 grammes de beurre,
30 grammes de cognac,
1 litre de bon bouillon,
sucre en poudre,
sel et poivre.

Faites revenir la viande dans 30 grammes de beurre, enlevez la graisse,
flambez avec le cognac, puis mouillez avec le bouillon, salez, poivrez et lais-
sez cuire pendant deux heures environ (avec du pré-salé tendre, une heure
trois quarts suffit; avec du mouton un peu ferme, il faut un peu plus de
deux heures).

En méme temps, épluchez les navets, roulez-les dans du sucre en
poudre, mettez-les dans une sauteuse avec le reste du beurre et faites-les
dorer, 2 feu vif, en surveillant l'opération pour éviter un coup de feu in-
tempestif.
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Si vous disposez de navets nouveaux, ajoutez-les dans la casserole une
demi-heure seulement avant de servir; siles navets sont vieux, il peut falloir
une heure de cuisson et méme davantage.

Inutile de dire que le plat est particulierement bon quand il est préparé
avec du pré-salé et des navets nouveaux.

Epaule de mouton au riz.

Pour quatre personnes prenez:

1500 grammes d’ épaule de mouton désossée et roulée,
250 grammes de riz,
30 grammes de beurre,
30 grammes de cognac,
1litre de bon bouillon,
sel et poivre.

Faites revenir la viande, dans le beurre, dégraissez apres I'opération,
puis flambez la viande avec le cognac, mouillez avec le bouillon, salez, poi-
vrez et laissez cuire pendant deux heures environ.

Faites blanchir le riz pendant un quart d’heure dans 3 litres d’eau ad-
ditionnée de sel gris, rafraichissez-le ensuite a I'eau froide, puis mettez-le
avec le mouton un quart d’heure avant de servir: il absorbera tout le jus
de cuisson du mouton. Gottez, rectifiez I'assaisonnement s’il y a lieu, et
servez.

Plat de famille trés recommandable.
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Comme variante, on pourra, dans la saison, mélanger des petits pois
au riz. On prendra les mémes éléments que précédemment, plus 1 kilo-
gramme de petits pois en cosses. On commencera de la méme maniére la
confection du plat; une heure avant de servir, on mettra les pois écossés
dans la casserole ot cuit le mouton et I'on continuera l'opération jusqu’a
la fin, conformément aux indications données ci-dessus.

Epaule de mouton au pilaf, ou pilaf de mouton.

On peut faire du mouton au pilaf des deux fagons suivantes:

1° Préparez des brochettes de chair de mouton, en alternant des par-
ties grasses avec des parties maigres et en mettant entre elles des feuilles de
sauge ou de laurier, puis faites-les rotir devant un bon feu en les graissant
avec du beurre assaisonné et aromatisé, plus ou moins, avec de Iail et de
loignon.

2° Faites revenir dans une poéle, avec du beurre, d’abord de l'oignon
haché, puis de la chair de mouton coupée en petits cubes ; mouillez avec du
bouillon de boeuf, de mouton et de volaille, ajoutez de la pulpe de tomates,
assaisonnez au got et achevez la cuisson.

Dans les deux cas, pendant que le mouton cuit, apprétez du riz en
pilaf, comme il est dit p. 990, dressez-le sur un plat, disposez au milieu les
morceaux de mouton, arrosez avec la sauce et servez.
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Epaule de mouton 2 I’ail.

Piquez une épaule de mouton avec des lardons assaisonnés et de Iail.
Faites-la revenir dans du beurre, flambez-la avec du cognac, ajoutez ensuite
des carottes, des navets, du céleri, du vin de Porto, un peu de cognac, du sel,
du poivre, des épices, un bouquet garni et laissez cuire 4 petit feu, en casse-
role couverte, pendant deux heures. Mettez alors une vingtaine de gousses
d’ail, que vous aurez fait bouillir au préalable dans de I'eau et que vous au-
rez égouttées; continuez la cuisson pendant une heure encore, réduisez la
sauce, passez-la; dressez Iépaule sur un plat et servez.

Envoyez en méme temps un légumier de haricots blancs au beurre.

Ragoiit de mouton aux pommes de terre ou
aux navets.

Le ragotit de mouton est essentiellement un plat de famille. Certaines
personnes prétendent en faire un plat distingué en employant pour sa pré-
paration des morceaux de choix, tels que du gigot ou des cotelettes pre-
miéres. A mon avis, cest une erreur, les ctelettes et le gigot étant meilleurs
r6tis ou grillés. Les morceaux les plus indiqués pour le ragotit sont I'épaule
et la poitrine (hauts de cételettes), auxquels on peut adjoindre quelques
cotelettes secondes.

Le ragotit de mouton peut étre préparé aux pommes de terre ou aux
navets.

Voici une formule de ragotit aux pommes de terre.

Pour six personnes prenez:
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1500 grammes de hauts de cotelettes pas trop gras, ou bien le
méme poids d’un mélange de hauts de cote-
lettes et dépaule, ou encore le méme poids
d’un mélange de hauts de cotelettes et de
cotelettes secondes coupées en morceaux,

1000 grammes de pommes de terre,

1000 grammes de bouillon,
125 grammes de lard de poitrine maigre, coupé en petits
cubes,
125 grammes d’ oignons,
60 grammes de beurre,
40 grammes de graisse de porc,
25 grammes de sel gris,
20 grammes de farine,
1gr. so de poivre fraichement moulu,

1 bouquet garni, comprenant 30 grammes
de persil en branche, 2 grammes de thym
et 2 grammes de laurier,

1 petite gousse d’ail.

Enlevez la peau des morceaux de mouton et mettez la viande seule
dans une sauteuse afin de la dégraisser 4 fond, 4 la chaleur.

Faites revenir le lard dans la graisse de porc.

Mettez dans une casserole le beurre et les oignons, retirez-les lorsqu’ils
auront pris couleur’, ajoutez alors la farine, laissez roussir, mouillez avec
le bouillon, remettez les oignons, ajoutez la viande dégraissée, les lardons
revenus, le bouquet garni, l’ail, le sel et le poivre.

1. On peut également ne pas faire dorer les oignons; c’est une question de gofit.
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Faites cuire 4 feu vif pendant une demi-heure, en ayant soin que le
tout soit couvert par le liquide; puis mettez les pommes de terre pelées
et laissez cuire encore pendant une demi-heure en maintenant toujours
suffisamment de liquide. Un quart d’heure avant la fin, réduisez la sauce,
dégraissez encore, passez, gotitez et complétez I'assaisonnement qui doit
étre légérement relevé.

Donnez des assiettes chaudes et servez.

Jemploie de préférence pour le ragotit de mouton aux pommes de
terre ou aux navets les hauts de cotelettes qui donnent au plat une saveur
toute particuliere et nourrissent bien les légumes qui les accompagnent:
le seul inconvénient de ces morceaux est d’étre gras, mais il est facile d’y
remédier en les dégraissant soigneusement des le début de l'opération.

Les cotelettes secondes et épaule fournissent des morceaux plus char-
nus.

Le lard de poitrine qui entre dans la préparation plait généralement et
Passaisonnement un peu corsé du plat le reléve agréablement.

Enfin, les pommes de terre, qui accompagnent la viande, donnent a
d’ensemble un caractere confortable, qui convient a la cuisine familiale et
attire sur lui l'attention bienveillante des amateurs sans prétention.

On peut également préparer le ragotit de mouton aux navets.

On l'appréte comme le ragofit aux pommes de terre, mais avec les dif-
férences suivantes: les navets, apres avoir été épluchés, doivent étre rou-
lés dans du sucre en poudre, puis dorés 4 la poéle dans du beurre. On les
ajoute alors au ragolit; mais ici la cuisson de I'ensemble doit durer une
heure au moins et quelquefois plus, si les navets sont un peu fermes. Tout
le reste de la préparation reste le méme.
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Enfin, on peut faire le ragotit de mouton jardini¢re, en employant
comme légumes un mélange de pommes de terre, carottes, navets, hari-
cots verts, petits pois, petits champignons, pointes d’asperges, etc.

Cest particulierement bon avec des légumes nouveaux.

Ragotit de mouton au riz.

Si les hauts de cotelettes conviennent pour le ragotit aux pommes de
terre ou aux navets, Iépaule de mouton, qui présente incontestablement
lavantage de fournir des morceaux trés charnus, semble plus indiquée
pour le ragodit au riz, dans lequel le riz est cuit 4 part.

Voici deux fagons de le préparer.

1° Pour quatre a six personnes prenez:

1000 grammes d’ épaule de mouton,
1000 grammes de bouillon,
soo grammes de champignons de couche,
125 grammes d’ oignons,
100 grammes de beurre,
20 grammes de farine,
20 grammes de sel gris,
1 gr. 25 de poivre fraichement moulu,
1 bouquet garni,
1 petite gousse d’ail.

Faites revenir I¥épaule de mouton coupée en morceaux dans 3o
grammes de beurre.
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Faites dorer les oignons dans le reste du beurre, enlevez-les ensuite,
puis mettez la farine, laissez roussir, mouillez avec le bouillon, remettez
les oignons, I'épaule revenue a part, le bouquet garni, Iail, le sel, le poivre,
et continuez la cuisson pendant une heure.

Dégraissez, passez la sauce, mettez les champignons épluchés, gotitez,
complétez l'assaisonnement et faites cuire encore pendant une vingtaine
de minutes.

Servez avec un plat de riz sec, p. 983.

2° Remplacez les soo grammes de champignons de couche par soo
grammes de groseilles 2 maquereau vertes.

Commencez 'opération comme ci-dessus. Aprés une heure de cuis-
son, dégraissez, passez la sauce, ajoutez les groseilles et laissez cuire encore
pendant une demi-heure.

Servez avec un plat de riz aux cépes, p. 984.

Ce ragotit differe essentiellement du précédent par 'introduction des
groseilles vertes, qui pourraient du reste étre remplacées par d’autres baies
acidulées ou méme par du jus de citron. Le role de 'élément acide est de
combattre les ficheux effets de la graisse de mouton que certains estomacs
digerent difficilement et de rendre le plat plus sapide.

Les groseilles donnent 4 la préparation une petite allure exotique, le
riz aux cépes 'accompagne parfaitement et le plat ainsi combiné est 4 la
fois original et bon.

Agneau sauté, a la macédoine de légumes.

Pour six personnes prenez:

2 kilogrammes d’ épaule d’agneau,
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75 grammes de gelée de veau et volaille,
60 grammes d’ oignons,
so grammes de beurre,
macédoine de légumes,
sel et poivre.

Préparez une macédoine de légumes 4 la creme, comme il est dit
p- 1075.

Coupez 'agneau en morceaus, faites-le sauter dans le beurre, avec les
oignons, pendant une demi-heure environ; assaisonnez avec sel et poivre.
Lorsque la viande est & point, dégraissez, puis mettez la gelée de veau et
volaille. Chauffez sans laisser bouillir.

Dressez les morceaux d’agneau sur un plat chaud, masquez-les avec la
sauce passée, disposez autour la macédoine de légumes et servez.

Cotelettes d’agneau a la Villeroi .

Prenez un carré d’agneau de Pauillac de deux mois, bien blanc et bien
gras; faites-le rotir; débitez-le en cotelettes; laissez-les refroidir. Enrobez
chaque cotelette dans de la sauce allemande concentrée et rendue plus
consistante par I'addition de pied de veau aux éléments qui la constituent;
laissez prendre. Passez les cotelettes, ainsi enrobées, successivement dans
de 'ceuf battu et dans de la mie de pain rassis tamisée additionnée ou non
de fromage de Gruyere ripé et faites-les dorer dans du beurre des deux
cOtés.

1. On désigne sous le qualificatif de «a la Villeroi» des préparations culinaires dont la
création est attribuée au chef des cuisines du maréchal de Villeroi.

Les ¢léments du plat, cuits ou non au préalable, sont d’abord enrobés dans une sauce
serrée, puis panés et dorés dans du beurre, ou frits.
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Dressez les cotelettes en couronne sur un plat décoré ou non de persil
frit et servez-les telles quelles ou accompagnées d’une sauce, au gotit.

Comme variantes, on pourra ajouter a la sauce Villeroi ordinaire ci-
dessus des truffes, de la purée de tomates, de la purée d’oignons, de I'appa-
reil d’Uxel, du mirepoix, etc.

On pourra aussi transformer la sauce Villeroi en une véritable farce en
y incorporant du coulis de volaille.

On peut appréter de méme du chevreau et du poulet.

Certains légumes tels que fonds d’artichauts, pommes de terre farcies
ou non, pourront étre traités de méme.

On peut également préparer dans le méme esprit des filets ou des
tranches minces de poissons, des huitres, etc., mais, dans ces cas, la sauce
qui les enrobera sera constituée par une réduction d’un mélange de bécha-
mel maigre et de fond de poisson liée avec des jaunes d’ceufs. Les filets ou
les tranches minces ainsi enrobés et panés seront cuits rapidement dans de
la friture trés chaude.
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Gigot d’agneau braisé, aux oignons.

Pour quatre a cinq personnes prencz:
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800 grammes de bouillon,
100 grammes de sauce Lomale,
90 grammes de beurre frais,
so grammes de jus de viande,
so grammes de fine champagne,
6 grammes de sucre en poudre,
2.gr. 5o de fécule,
30 petits oignons, pesant chacun 5 a 6
grammes,
3gros oignons, pesant ensemble 250
grammes,
1gigot d’agneau de Pauillac, pesant, non
paré, 1 kilogramme environ,
sel et poivre.

Mettez le gigot dans une braisi¢re avec 30 grammes de beurre, les trois
gros oignons et 200 grammes de bouillon; ajoutez un peu de sel et de
poivre; laissez mijoter.

Apres une heure et demie, retirez les oignons, réduisez le jus et faites
dorer la viande de tous les cotés. Lorsque le gigot a bien pris couleur, ajou-
tez 400 grammes de bouillon, la fine champagne, le jus de viande et la sauce
tomate; laissez mijoter encore pendant une heure et demie.

Durantla cuisson du gigot, faites sauter dans une casserole les 6o petits
oignons avec le reste du beurre, saupoudrez avec le sucre, mouillez avec le
reste du bouillon, moins 20 grammes que vous réserverez, et laissez cuire
de facon a conserver les oignons entiers.

Lorsqu'’ils seront tendres, activez le feu, réduisez le jus, faites prendre
aux oignons une belle couleur jaune, tout en les remuant constamment
pour empécher qu’ils s’attachent 4 la casserole; mouillez ensuite avec 200
grammes de jus de cuisson du gigot, liez la sauce avec la fécule délayée dans
le bouillon froid réservé et, dix minutes avant de servir, versez le tout dans
la braisiére,
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Dressez le gigot sur un plat, masquez-le avec la sauce et disposez autour
les oignons comme garniture.
Ce gigot est tellement fondant qulon peut le manger 4 la cuiller.

Gigot d’agneau de lait a Pananas, braisé au
g g
porto.

Prenez un gigot d’agneau bien fin; désossez-le, parez-le et, avec un ins-
trument en corne, soulevez-en la peau et introduisez des tranches d’ananas
frais entre cuir et chair.

Mettez-le dans une casserole avec du beurre, des carottes et un peu
d'oignon; faites prendre couleur; puis disposez le tout dans une braisiére;
mouillez avec du porto blanc; salez, poivrez et laissez cuire 4 petit feu pen-
dant deux heures en arrosant avec le jus durant la cuisson.

Dressez le gigot sur un plat, passez dessus la sauce et servez avec du riz
sec.

C’est un plat curieux qui procure une sensation inédite.
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Chaud-froid ' d’agneau de lait.

Préparez d’abord une bonne gelée de la fagon suivante: mettez dans
une casserole du beurre, du veau et des os de veau, des oignons, des
carottes, un bouquet garni; faites pincer au four, mouillez avec du
consommé; laissez mijoter pendant 5 4 6 heures. Ajoutez ensuite du
porto blanc et continuez la cuisson pendant le méme laps de temps.
Concentrez et dépouillez bien le jus. Un quart d’heure avant la fin, corsez
avec un petit verre de vieille fine champagne par litre de jus.

Prenez un jeune agneau; videz-le, coupez-lui téte et pattes: mettez
dans l'intérieur des herbes aromatiques hachées: thym, serpolet, marjo-
laine, etc., salez, poivrez; cousez les orifices et faites rotir Iagneau 2 la
broche devant un grand feu de bois en le caressant simplement avec un
petit drapeau trempé dans de la graisse additionnée de jus de citron.

Faites cuire du foie gras dans du porto blanc; passez-le en purée avec
des feuilles d’estragon.

Lorsque l'agneau est cuit, détachez-en la selle et mettez 4 sa place la
purée de foie gras; découpez la selle; remettez-la en place au-dessus de la
purée de foie gras; masquez le tout avec la gelée, décorez avec des truffes
cuites dans du porto et laissez prendre.

Garnissez le plat avec des barquettes de salade de légumes a la mayon-
naise.

1. L¥tymologie du mot chaud-froid est incertaine. Les uns prétendent que ce serait
un nommé Chaufroix ou Chaufroid qui le premier aurait préparé le plat, et ils écrivent le
mot comme le nom; d’autres soutiennent que ce vocable bizarre signifie que le mets, préparé
a chaud, doit étre servi froid, étymologie simpliste et manquant de précision car, dans ces
conditions, il serait applicable 4 toutes les substances cuites qu'on mange froides,

En réalité, le mot chaud-froid, dont nous ignorerons probablement toujours l'origine,
sert 2 désigner des pieces montées, plus ou moins décorées, composées le plus souvent de
membres d’agneau, de volaille, de gibier ou encore de petits gibiers entiers, en aspic.
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Clest trés délicat.

Filets mignons de porc panés, grillés, sauce

Robert!.

Pour six personnes prencz:

300 grammes de sauce demi-glace, p. 626,
200 grammes de chablis ou de pouilly sec,
so grammes de beurre,
12 filets mignons de porc, parés,
1 oignon moyen,
lard a piquer,
mie de pain rassis tamisée,
moutarde,
cayenne ou paprika,
sel, poivre.

Piquez les filets mignons de fins lardons assaisonnés de sel et de poivre;
passez-les d’abord dans 25 grammes de beurre fondu et légérement tiede,
puis dans de la mie de pain rassis tamisée.

Préparez la sauce. Ciselez 'oignon, faites-le dorer doucement dans le
reste du beurre, mouillez ensuite avec le vin, réduisez le liquide au quart
de son volume, puis ajoutez la sauce demi-glace. Laissez mijoter le tout
pendant environ une demi-heure. Passez la sauce au chinois, mettez-la au
point, hors du feu, avec moutarde, cayenne ou paprika, au gotit, mélangez
bien. Tenez la sauce au chaud au bain-marie.

1. La sauce Robert était connue déja sous Charles V1. Les préparations modernes de
cette sauce différent sensiblement comme finesse de la sauce primitive.
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Faites griller les filets mignons, dressez-les sur un plat, entourez-les de
12 tomates farcies de champignons grillés, p. 1065 et servez. Envoyez en
méme temps la sauce dans une sauciére.

On peut préparer de méme une sauce Robert maigre pour le poisson,
en remplagant la sauce demi-glace par du fond de poisson trés concentré
et lié.

Cotelettes de porc grillées, a la purée de
poireaux.

Pour quatre personnes prenez:

600 grammes de poireaux (le blanc seulement),
100 grammes de beurre,
45 grammes de bon jus de viande,
10 grammes de farine,
4 cotelettes de porc pandées,
sel et poivre.

Faites cuire les poireaux dans 3 litres d’eau salée a raison de 15 grammes
de sel gris par litre, pendant le temps nécessaire pour les bien cuire; pressez-
les pour leur enlever tout exces d’eau; hachez-les; séchez-les ensuite un
peu dans une casserole, sur le coin du fourneau, pendant une heure envi-
ron; puis, réduisez-les en purée, passez-les; réservez-en 30 grammes pour
la sauce.
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Incorporez au reste de la purée 75 grammes de beurre, salez et poivrez,
mettez par exemple 5 grammes de sel et 1 gramme de poivre.

Faites un roux avec le reste du beurre et la farine; mouillez avec le jus
de viande, assaisonnez avec 3 grammes de sel et 2 décigrammes de poivre,
si le jus n’est ni trop salé, ni trop poivré, et mélangez-y les 30 grammes de
purée réservée.

Pendant les derniéres opérations, faites griller les cotelettes telles
quelles; assaisonnez-les.

Dressez les cotelettes sur la purée et envoyez la sauce a part.

La purée de poireaux remplace ici la classique purée d'oignons et la
sauce aux poireaux, que jappellerai sauce « Mérite agricole », remplace la
sauce Soubise *.

Paupiettes de porc roties.

Pour quatre personnes prenez:

750 grammes de filet de porc ou de jambon frais, en quatre
tranches parées,
150 grammes de créme,
4 bardes de lard,
moutarde,
mie de pain rassis tamisée,
jus de citron,
sel, poivre, paprika.

1. La sauce Soubise est une sauce au jus, 4 la purée d’oignons.
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Enduisez de moutarde chaque tranche de porc sur les deux faces;
saupoudrez-les de mie de pain; roulez-les en paupiettes; bardez-les, ficelez-
les.

Tenez-les au frais pendant 24 heures, puis faites-les rotir a la broche en
les arrosant avec la créme acidulée par du jus de citron et assaisonnée avec
sel, poivre et paprika, au gofit.

Dégraissez la sauce; enlevez des paupiettes les ficelles et les résidus de
bardes.

Servez, avec accompagnement de choucroute au naturel, par exemple.

Jambon en crofite.
Pour douze personnes pI'CIlCZZ

1 200 grammes d’ oignons,
200 grammes de carottes,
so grammes de persil,
2 grammes de thym,
1 bouteille de vin blanc,
1 bouteille de madere, de xérés ou de marsala, au gott,
6 échalotes,
4 feuilles de laurier,
2 gousses dail,
1 jambon pesant environ 4 kilogrammes;

2 pour la crofite:

750 grammes de farine,

soo grammes de lait,

250 grammes de beurre,
20 grammes de sel,
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2 ceufs frais.

Faites cuire le jambon aux trois quarts. Pour faire cette opération,
mettez-le dans une jambonnitre avec de 'eau, amenez 4 ébullition; au
premier bouillon, retirez I'eau qui emportera lexces de sel du jambon;
remplacez-la par d’autre eau bouillante, ajoutez le vin blanc, les légumes
et les aromates, puis continuez la cuisson pendant un temps calculé 4 rai-
son d’une demi-heure par kilogramme de jambon.

Laissez refroidir le jambon dans sa cuisson.

Retirez-le, parez-le, enlevez la couenne.

Préparez une pite avec les éléments indiqués pour la crotte; envelop-
pez le jambon avec cette pate en lui conservant sa forme, décorez la surface
4 la pince et faites cuire au four pendant une heure et demie.

Décalottez alors le jambon, coupez en tranches les parties mises 4 nu,
arrosez-les avec un peu de madere, de xéres ou de marsala, tiédi au préa-
lable, puis glacez- les au four.

Servez avec des épinards ou des pointes d’asperges et envoyez en méme
temps une saucicre de sauce madere, xérés ou marsala, p. 631.

Porc aux choux.

Pour quatre personnes prenez:

1500 grammes de chou coupé comme pour la choucroute,
mais en morceaux plus gros,
600 grammes de pointe de porc frais, coupée en morceaux,
200 grammes de sel gris,
60 grammes de cepes secs,
so grammes de beurre,
so grammes de vin blanc,
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15 grammes de farine,
7 grammes de poivre fraichement moulu.

Mettez le chou dans un vase avec le sel; gardez au frais pendant trente-
six heures. Au bout de ce temps, enlevez le chou et lavez-le rapidement a
'eau froide.

Mettez le porc et le chou dans une casserole, chauffez, mélangez; puis,
mouillez avec le vin blanc, poivrez et laissez mijoter a petit feu pendant
sept heures.

Réchauffez le tout le lendemain.

Faites tremper les cepes, coupez-les en morceaux, ajoutez-les au chou
au bout d’une heure de réchauffage, et continuez la cuisson pendant deux
heures environ.

Un quart d’heure avant la fin, faites un roux avec le beurre et la farine,
incorporez-le au contenu de la casserole et servez.

Saucisses au vin blanc.

Pour six personnes prenez:

soo grammes de saucisses longues, ce qui correspond 4 une
douzaine de saucisses, en moyenne.
400 grammes de vin blanc,
100 grammes de beurre,
100 grammes d’ oignons,
40 grammes de glace de viande,
20 grammes de purée de tomates aromatisées,
10 grammes de farine,
pain anglais.
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Faites fondre 8o grammes de beurre dans une poéle, mettez dedans
les saucisses et les oignons pelés et émincés; laissez cuire ensemble, a petit
feu, pendant une dizaine de minutes, puis retirez les saucisses et tenez-les
au chaud. Mettez alors la farine, mouillez avec le vin blanc, faites réduire,
ajoutez ensuite la glace de viande et la purée de tomates; laissez mijoter et
réduire encore, puis passez et finissez la sauce avec le reste du beurre.

Dressez les saucisses sur des canapés de mie de pain anglais, dorés dans
du beurre et disposés sur un plat, masquez avec la sauce et servez.

Petits sandwichs chauds au jambon et au
fromage.

Pour huit personnes prenez:

250 grammes de pain anglais,

125 grammes de beurre fin,

100 grammes de jambon anglais, coupé en feuilles minces,
so grammes de gruyére ripé.

Enlevez la crotte du pain anglais et découpez la mie en huit tranches.
Taillez ensuite chacune de ces tranches en quatre, soit perpendiculaire-
ment aux axes en morceaux carrés, soit diagonalement en morceaux tri-
angulaires. Beurrez les trente-deux tranches sur une face, saupoudrez de
fromage ripé, puis interposez entre deux tranches ainsi apprétées, faces
beurrées en dedans, une feuille de jambon, et faites prendre couleur, dans
du beurre, 4 la poéle, sur un feu doux. Au bout de deux minutes et de-
mie les sandwichs seront convenablement dorés d’un coté; retournez-les,
faites-les dorer de méme de l'autre coté et servez.

C’est un excellent hors-d’oceuvre chaud,
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Crotte au jambon et au foie gras.

Préparez une crolite comme pour une tarte, mais pas sucrée;
emplissez-la d’un corps inerte; faites-la cuire.

Garnissez-en le fond d’une couche de purée de foie gras cuit au porto,
mettez dessus un mélange de petits cubes de jambon de Bayonne blanchi
et revenu et de petits cubes de trufte cuite dans du porto; masquez le tout
avec une béchamel grasse additionnée ou non d’un peu de parmesan ripé
et faites gratiner au four.

On pourra faire dans le méme esprit des petites crodtes ou des tarte-
lettes de ris de veau trufté au foie gras, 4 la sauce supréme.

Chaussons au jambon.

Coupez en morceaux des tranches de jambon fumé, cuit au vin blanc.

Pelez des truffes et faites-les cuire dans du madere.

Prenez un beau foie gras d’oie; piquez-le de baguettes de truffes cuites
et coupez-le en tranches.

Préparez la crofite des chaussons, comme il est dit p. 389.

Mettez sur la moitié de chaque rond de pate une couche de jambon
et par-dessus une tranche de foie gras. Fermez les chaussons; réservez dans
chacun une ouverture de 2 centimétres et demi de diamétre avec couvercle,
comme cela se fait pour les bouchées et faites cuire au four.
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Quand les chaussons seront cuits, emplissez-les, par l'orifice, d’'une
sauce Périgueux’, 4 laquelle vous aurez ajouté du fumet de gibier, puis
servez.

Petits pains a la saucisse.

Préparez de la pite 4 pain avec de la farine, de 'eau, un peu de levain
et de sel; pétrissez bien.

Divisez la pte en morceaux pesant so grammes environ; aplatissez-les
un peu, mettez sur chacun une saucisse crue que vous enfermerez dans la
pite. Laissez-les reposer pendant une demi-heure, puis faites-les cuire au
four chaud.

1. Pour préparer la sauce Périgueux, prenez:

300 grammes de jambon de Bayonne,
200 grammes de bon jus,
200 grammes de madere,
40 grammes de beurre,
30 grammes de farine,
1 oignon coupé en rouelles,
1 échalote,
truffes a volonté,
sel et poivre.

Faites cuire les truffes dans Le madére; hachez-les.

Faites un roux avec le beurre et la farine, ajoutez I'oignon et ’échalote, laissez dorer 1¢-
gérement, puis mettez le jambon coupé en petits morceaux, mouillez avec le madere et le
jus; laissez cuire. Dépouillez la sauce, cest-2-dire enlevez les peaux qui se forment a la surface,
concentrez-la, passez-la; gotitez et rectifiez I'assaisonnement s’il ya lieu avec sel et poivre, puis
ajoutez les truffes.
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C’est un excellent en cas pour excursions i la campagne.

On peut préparer de méme des petits pains 4 la viande. Coupez des
tranches de viande crue, juteuse, de grandeur convenable; assaisonnez-les;
enrobez-les dans de la pite et faites-les cuire au four.

En remplagant la pite 2 pain par de la pite feuilletée et la saucisse par
une feuille de jambon enrobée dans un hachis de filet de porc, lard et veau,
on aura ce quon appelle les « Friands ».

Boulettes au jambon.

Pour trois personnes prencz:

250 grammes de mie de pain blanc ou bis,

200 grammes de beurre,

150 grammes de lait,

120 grammes de jambon cru,

10 grammes d’ un mélange en parties égales de cerfeuil, ci-
boule et persil hachés,
2 oeufs frais,

chapelure,
farine,
sel et poivre.

Faites bouillir le lait.
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Découpez dansla mie de pain des petits cubes; faites-les dorer dans 100
grammes de beurre, puis mettez-les dans le lait bouillant; laissez tremper.
Ecrasez la mie de pain dans le lait, incorporez-y les ceufs I'un apres autre,
triturez afin d’obtenir une pite homogeéne.

Faites revenir, dans so grammes de beurre, le jambon coupé en petits
morceaux, le cerfeuil, la ciboule et le persil hachés; mélangez le tout a la
pite précédente; goltez et complétez I'assaisonnement, s’il est nécessaire,
avec sel et poivre.

Préparez avec ce mélange des boulettes de la grosseur d’un abricot;
roulez-les dans de la farine et plongez-les pendant s minutes dans de I'eau
salée bouillante.

Egouttez—les, dressez-les sur un plat et masquez-les avec de la chapelure
revenue dans le reste du beurre.

Servez en envoyant en méme temps une sauciére de jus de viande et
un ravier de gruyere ou de parmesan ripé.

Comme variante, on peut faire frire les boulettes dans de la graisse et
les servir avec une sauce tomate, par exemple.

Rillons.

Les rillons sont constitués par des morceaux plus ou moins cubiques
de porc entrelardé cuit dans sa propre graisse.
Pour cinq a six personnes prenez:

1500 grammes de poitrine de porc frais, pas trop grasse,
20 grammes de sel gris,
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1gr. so de poivre fraichement moulu,
2 décigrammes de sauge en poudre,
1 décigramme de quatre épices.

Coupez la poitrine de porc en carrés de 5 4 6 centimetres de coté; en-
levez les os.

Faites revenir a petit feu les morceaux de poitrine dans une marmite de
fagon ales dorer de tous les cotés, ce qui demande une demi-heure environ.

Egouttez la graisse; salez, poivrez, ajoutez épices et sauge, couvrez la mar-
mite et faites cuire doucement pendant une heure 4 une heure et demie.
Découvrez la marmite, activez le feu afin de sécher les rillons. Enlevez-les,
mettez-les sur un plat, laissez-les refroidir.

On obtiendra des rillons plus fins en prenant:

1500 grammes de porc frais entrelardé,
125 grammes de vin blanc sec,
30 grammes de bon cognac,
20 grammes de sel gris,
1gr. so de poivre fraichement moulu,
2 décigrammes de sauge en poudre,
1 décigramme de quatre épices,
1 échalote hachée (facultatif).

Apprétez et faites revenir la poitrine comme ci-dessus; égouttez la
graisse, flambez ensuite avec le cognac, mouillez avec le vin et continuez
b) 7’ . . .
le reste de l'opération comme il est dit plus haut.
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On sert les rillons comme hors-d’ceuvre,

Rillettes.

Les rillettes sont constituées par de la viande de porc entrelardée et
aromatisée cuite dans sa propre graisse, hachée et passée au tamis avec la
graisse qu’elle a rendue. Elles sont additionnées presque toujours de foie
de porc cuit a part et passé au tamis.

On peut encore ajouter aux rillettes d’autres viandes, de la volaille et
en particulier de l'oie.

Voici une formule de rillettes avec de loie.

1000 grammes de porc frais maigre, filet ou jambon,
1000 grammes de poitrine de porc frais,
1000 grammes de chair d’oie,
500 grammes de foie gras d’oie,
250 grammes de graisse de roti de porc ou de volaille,
75 grammes de sel,
65 grammes d’ échalotes,
15 grammes d” épices,
1 gramme de thym,
1/2. gramme de laurier,
1/2 gramme de cayenne,
3 clous de girofle,

ail (facultatif).

Mettez dans un sachet échalotes, laurier, thym, clous de girofle et ail.
Coupez en petits morceaux le porc et loie.
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Faites cuire doucement dans une marmite les viandes coupées, la
graisse et le sachet d’aromates, pendant cing heures, en remuant fréquem-
ment avec une cuiller en bois. Assaisonnez ensuite avec sel, épices, cayenne,
puis ajoutez le foie gras d’'oie coupé en petits cubes. Mélangez bien et lais-
sez cuire encore pendant un quart d’heure.

Retirez le sachet, hachez fin les viandes ou passez le tout au tamis; met-
tez en pots; laissez refroidir.

Couvrez les pots avec de la graisse fondue et du papier d*étain. Tenez
les pots au frais.

Clest un trés bon hors-d’ceuvre.

Cochon de lait farci, roti.

Prenez un petit cochon de lait bien blanc, de six 4 huit semaines;
échaudez-le; grattez-le, lavez-le, videz-le; réservez la fressure. Flambez-
le pour enlever les derniers poils qui auraient pu rester sur la peau et
assaisonnez-en I'intérieur avec sel et poivre.

Hachez la fressure, faites-la revenir dans du beurre avec du persil, du
cerfeuil, de l'estragon, de la ciboulette, du thym et de la sauge hachés; mé-
langez le tout avec du foie gras d'oie et de la chair de porc frais hachée et
aromatisée comme la fressure; assaisonnez avec sel et poivre; cela consti-
tuera la farce.

Mettez cette farce dans le corps de 'animal; troussez-le en plagant les
pattes de devant sous la téte, les pattes de derri¢re sous le corps, la queue
dans le croupion, et enveloppez les oreilles avec un papier beurré.
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Faites-le rotir, soit au four, sur une grille placée au-dessus d’un plat,
ou mieux 2 la broche, devant un grand feu de bois, 4 la mode ancienne,
en le caressant fréquemment, pendant la cuisson, avec un petit drapeau
trempé dans du saindoux fondu relevé par du jus de citron. La durée de
la cuisson varie d’une heure et demie 4 deux heures un quart suivant la
grosseur de 'animal et la conduite du feu. La peau doit étre rissolée et tres
croustillante.

Retirez le papier qui couvre les oreilles, débridez I'animal ; mettez-lui,
d’un c6té, dans le groin. une belle petite pomme d’api bien rouge et, de
lautre, dans le ... parfaitement, un joli cornichon bien vert.

Dressez 'animal, ainsi habillé, sur un plat garni d’une serviette et en-
voyez en méme temps, d’une part, le jus de cuisson dégraissé, dans une
sauciere, et, d’autre part, de la purée de pommes de terre et de haricots
verts, par exemple, dans un légumier.

Découpez la béte: faites que chaque convive ait un morceau de co-
chon recouvert de peau et de la farce.

Clest vraiment trés bon.

Comme variante, on peut farcir le cochon de lait avec du risotto in-
completement cuit dans lequel on aura incorporé la fressure du cochon
aromatisée comme précédemment et passée en purée.

En Russie, on farcit le cochon de lait avec de la semoule de sarrasin et
on 'accompagne avec une sauce au raifort.
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VOLAILLE ET
ANIMAUX DE
BASSE-COUR

Poussins grillés, sauce diable.

Pour quatre personnes pI'CIlCZ:

100 grammes de fond de veau,
100 grammes de vin blanc,

so grammes de beurre,

30 grammes de vinaigre,

20 grammes d’ échalotes hachées,
15 grammes de glace de viande,
10 grammes de farine,

s grammes de sel blanc,
3 grammes de persil haché,
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2 décigrammes de poivre fraichement moulu’,
1 décigramme de cayenne,
2 poussins,
mie de pain rassis tamisée.

Ouvrez les poussins sur le dos, séparez-les en deux, aplatissez chaque
moitié avec le plat d’un couperet; assaisonnez-les avec la moitié du sel, du
poivre et du cayenne et faites-les cuire sur le gril pendant cinq minutes de
chaque coté.

Roulez ensuite les quatre demi-poussins dans la mie de pain, remettez-
les sur le gril et laissez-les cuire encore pendant cinq minutes de chaque
cOté,

Pendant toute la durée de la cuisson, arrosez avec 30 grammes de
beurre fondu.

Servez avec une sauce diable que vous aurez préparée de la facon sui-
vante: réduisez 4 glace le vin et le vinaigre avec les échalotes; faites un roux
avec le reste du beurre et la farine, mouillez avec le fond de veau, dans
lequel vous aurez fait dissoudre la glace de viande, ajoutez la réduction,
mettez le reste du sel, du poivre et du cayenne, gotitez, passez a [‘étamine,
saupoudrez de persil haché et servez.

On peutappréter de méme des poulets de grain, mais la cuisson durera
une demi-heure au lieu de vingt minutes.
Un beau poulet de grain peut suffire pour quatre personnes.

1. Les proportions indiquées pour le poivre et pour le cayenne correspondent a un assai-
sonnement modéré et donnent simplement une idée de I'ordre de grandeur des quantités.
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Friture de poussins.

Pour quatre personnes prenez:

200 grammes de vin blanc,
20 grammes de persil,
14 grammes de sel blanc,
10 grammes d’ échalote ciselée,
s grammes de poivre fraichement moulu,
2 grammes de paprika,
2 poussins, pesant chacun 300 grammes en
moyenne,
2 ceufs,
farine,
chapelure.

Coupez les poussins en quatre, mettez les morceaux dans le vin blanc
avec le poivre, I'échalote, 10 grammes de sel et 1o grammes de persil; laissez-
les mariner pendant une heure, puis retirez-les et égouttez-les.

Cassez les ceufs, assaisonnez-les avec le reste du sel et le paprika; battez
comme pour une omelette.

Passez les quartiers de poussins dans de la farine, puis dans les ceufs
battus, enfin dans de la chapelure; plongez-les ensuite dans de la graisse
fondue, sur le point de fumer, et laissez-les cuire pendant un quart d’heure.
Egouttez—les.

Faites frire dans la friture le reste du persil.

Dressez en pyramide les quartiers de poussins, décorez avec le persil

frit et servez.
Envoyez en méme temps une sauciere de sauce tomate et des citrons.
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On peut appréter de méme des pigeons.

Poulet en cocote.

Pour quatre personnes prenez:

125 grammes de lard de poitrine, peu salé et non fumé,
100 grammes de beurre,
70 grammes d’ oignons,
60 grammes de madere,
so grammes de glace de viande,
30 grammes de vin blanc,
s grammes de sel,
1 décigramme de poivre,
1 décigramme de quatre épices,
3 artichauts,
1 poulet tendre et gras, pesant 1 kilogramme envi-
ron,
1 petite botte de pointes d’asperges.

Mettez dans Iintérieur du poulet 10 grammes d’oignon, 10 grammes
de beurre, le sel, le poivre et les quatre épices: bridez-le, puis faites-le dorer
de lous les cotés dans 25 grammes de beurre.

Coupez le lard en petites lames et faites-le revenir dans le beurre qui a
servi a dorer le poulet.

Prenez une cocote en porcelaine 4 parois et a fond épais, mettez de-
dans le reste du beurre, le poulet, le lard et le reste des oignons: couvrez
en interposant un papier beurré entre le bord supérieur de la cocote et le
couvercle, et faites cuire 4 Iétuvée, au four doux, pendant une demi-heure.

En méme temps, faites blanchir les pointes d’asperges et préparez les
fonds d’artichauts.
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Enlevez quelques feuilles extérieures, pelez ensuite les artichauts, en
laissant adhérentes aux fonds les parties charnues des autres feuilles, puis
coupez les fonds en quatre et enlevez-en le foin.

Retirez pour un instant le poulet, le lard et les oignons de la cocote,
débridez le poulet, passez le jus.

Remettez dans la cocote le poulet, le lard, le jus, ajoutez les fonds d’ar-
tichauts, les pointes d’asperges, la glace de viande, mouillez avec le madere
etle vin blanc, gottez pour l'assaisonnement, laissez mijoter pendant une
demi-heure, puis servez.

Ce poulet est parfumé et fondant.

ﬂ'.
Comme variantes, on peut ajouter d’autres légumes: pommes de terre,
raves, cerfeuil bulbeux, etc., mais je préfere la formule ci-dessus, a condi-
tion d’avoir des pointes d’asperges et des artichauts frais.

’g.
Enfin, comme variante de luxe, je noterai le poulet en cocote aux mo-
rilles et aux truffes.

.go

Le «chicken-pie» est une variante anglaise du poulet en cocote.

La cocote est fermée par une abaisse en pite feuilletée.

Les Anglais font entrer dans la préparation du chicken-pie du poulet,
du veau, du lard fumé (bacon) et des ceufs durs coupés en deux, le tout
assaisonné avec sel, poivre, fines herbes passées au beurre, et mouillé avec
du consommé de volaille.

On peut encore y ajouter des champignons, des olives et un peu de
madeére.
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Poulet sauté aux cepes frais.

Pour trois personnes prencz:

100 grammes de beurre,
6 beaux cépes frais,
1 beau poulet,
persil,
jus de citron,
sel et poivre.

Nettoyez les cepes, pelez-les, coupez-les morceaux.

Découpez le poulet comme pour une fricassée, faites-le revenir dans
30 grammes de beurre.

Mettez dans une sauteuse 6o grammes de beurre, le poulet revenu, les
cepes, assaisonnez avec sel. poivre et faites cuire, d’abord 4 feu assez vif,
puis a feu doux.

La cuisson entiére dure environ une demi-heure.

Au momentde servir, ajoutez du jus de citron et du persil haché manié
avec le reste du beurre.

Ce plat est absolument remarquable avec des cepes fraichement
cueillis.

3=

On peut préparer d’une facon analogue un poulet sauté aux morilles

ou aux champignons de couche.

Poulet sauté aux cepes de conserve.

Pour quatre personnes prencz:
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100 grammes de vin blanc,
90 grammes de beurre,
60 grammes d’ huile d’olive,
20 grammes d’ échalotes,
10 grammes de farine,
s grammes d’ ail,
1 beau poulet entier,
1 boite de cepes,
légumes de pot-au-feu,
persil,
jus de citron,
sel et poivre.

Découpez le poulet; réservez l'abatis.

Préparez avec I'abatis, des légumes, de l'eau, du sel et du poivre un
bouillon 4 bouilli perdu; concentrez-le de maniere 4 obtenir quelques
cuillerées de jus.

Faites un roux avec 30 grammes de beurre et la farine; mouillez avec
le vin et le jus de poulet, ajoutez la moitié¢ des échalotes et de I'ail hachés;
chauffez; gotitez et complétez avec sel et poivre, s’il y a lieu, assaisonne-
ment de la sauce qui doit étre courte.

Mettez dans une sauteuse 30 grammes d’huile; lorsquielle sera tres
chaude, ajoutez le poulet et faites-le bien rissoler, en le sautant, de fagon
qu’il soit cuit aux trois quarts. Retirez les morceaux de poulet, égouttez-les
et achevez leur cuisson lentement, dans la sauce précédemment préparée,
sans laisser bouillir.

En méme temps, apprétez les cépes: sortez-les de la boite, passez-les 4
leau ti¢de afin d'enlever la couche mucilagineuse qui les enveloppe, puis
séchez-les dans un linge.
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Coupez-les en morceaux et faites-les sauter dans le reste de huile
jusqu’a ce qu’ils soient raffermis et bien dorés. Enlevez-les, égouttez-les;
remplacez 'huile par 30 grammes de beurre, remettez les cépes, ajoutez le
reste des échalotes et de I'ail hachés; faites sauter le tout ensemble pendant
quelques instants.

Dressez les morceaux de poulet sur un plat; montez la sauce au fouet
avec 15 grammes de beurre et masquez-en le poulet.

Mettez les cépes dans un légumier, arrosez-les avec un peu de jus de
citron et le reste du beurre, manié avec un peu de persil haché, que vous
aurez fait fondre.

Servez en méme temps le poulet et les cepes.

L’huile, qui supporte une température plus élevée que le beurre sans
se décomposer, permet de faire rissoler tres bien les éléments de la prépa-
ration el de raffermir les cépes qui, 4 I’état de conserve, sont plutdt mous;
le beurre, dans lequel la cuisson sachéve, enleve tout gott d’huile, et I'ad-
dition finale de beurre frais, tant dans la sauce que dans les cepes, donne
de la finesse au mets.

Poulet sauté au vin blanc.
Pour trois personnes prenez:

200 grammes de vin blanc sec,

125 grammes de champignons de couche,

125 grammes de tomates 2 grosses cotes, ce qui correspond i une
grosse tomate,

60 grammes de beurre,

30 grammes de glace de viande dissoute dans du bouillon, ou 60
grammes de jus de viande,

20 grammes de fine champagne,

10 grammes de sel,
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2 grammes de persil,
rgramme 1/2 d’ ail,
2 décigrammes de poivre fraichement moulu,
2 décigrammes de poivre de Cayenne,
1 jeune poulette tendre pesant 8oo grammes envi-
ron sans l’abatis,
jus de citron.

Découpez la poulette comme pour une fricassée.

Mettez le beurre dans une casserole, amenez-le a couleur noisette, puis
faites dorer dedans 4 feu vif les morceaux de poulet, ajoutez ensuite les
champignons épluchés et passés au jus de citron, la tomate épluchée, dé-
barrassée de ses pépins et coupée en petits dés; sautez le tout ensemble
pendant cinq minutes, mouillez avec le vin, la fine champagne et le jus de
viande, assaisonnez avec sel, poivre, cayenne et continuez la cuisson pen-
dant un quart d’heure.

Dressez les morceaux de poulet sur un plat tenu au chaud, dégraissez
la sauce, incorporez-y le persil et I'ail hachés, réduisez-la a consistance suf-
fisamment épaisse et masquez-en les morceaux de poulet.

Préparé ainsi, le poulet sauté est trés eupeptique.

On le sert sans accompagnement de légumes.

Poulet sauté a la créeme et a P'armagnac.

Pour quatre personnes prenez:

300 grammes de créme,
40 grammes de beurre,
40 grammes d’ armagnac,
25 grammes d’ échalotes,
25 grammes d’ oignon,
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20 grammes d” huile dolive,
10 grammes de farine,
1 beau poulet avec son abatis,
légumes de pot-au-feu,
jus de citron,
sel et poivre.

Nettoyez, videz, flambez et découpez le poulet.

Préparez un bouillon 4 bouilli perdu avec I'abatis, des Iégumes, de I'eau,
du sel et du poivre; concentrez-le; passez-le.

Chauffez dans une sauteuse le beurre et 'huile; lorsque le mélange
sera bien chaud, mettez dedans les morceaux de poulet, passés au préalable
dans la farine, les échalotes, I'oignon ciselé et faites revenir le tout & feu vif
pendant une dizaine de minutes; diminuez le feu et faites sauter ensuite
pendant une vingtaine de minutes. Retirez les morceaux de poulet; tenez-
les au chaud.

Déglacez la sauteuse avec le bouillon de poulet concentré, la créme et
Parmagnac; amenezla sauce a bonne consistance; gottez, ajoutez du jus de
citron et, s’il y a lieu, du sel et du poivre. Passez la sauce; remettez dedans
les morceaux de poulet et achevez la cuisson de I'ensemble sur le coin du
fourneau sans laisser bouillir.

Servez en envoyant en méme temps, par exemple, du riz aux cépes, une
purée de champignons ou une purée de truffes.

Comme variantes, on peut remplacer 'armagnac par de la fine cham-
pagne et ajouter dans la sauce des champignons passés au jus de citron et
cuits dans du beurre, ou des truffes cuites dans du madeére. Dans ce dernier
cas, on ajoutera 2 la sauce un peu de la cuisson des truffes, en évitant que
le madére domine.
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Le poulet sauté 4 la créme et 4 'armagnac ou 4 la fine champagne est
digne des meilleures tables,

Poulet sauté a 'estragon.

Découpez un jeune poulet, dorez-le dans 60 grammes de beurre; sa-
lez, poivrez; ajoutez ensuite un bouquet de 30 grammes d’ estragon et
quelques cuillerées de bon fond de veau et volaille; couvrez. Laissez cuire,
en casserole couverte, pendant une vingtaine de minutes, en faisant sauter.

Dressez le poulet sur un plat, déglacez la cuisson avec du velouté de

veau et volaille, passez, ajoutez un peu d’estragon haché, versez la sauce sur
le poulet et servez.

Poulet sauté a 'indienne.

Pour trois personnes prenez:

250 grammes de tomates,
100 grammes de cépes secs,
100 grammes de beurre,
so grammes de glace de viande,
35 grammes d’ oignons,
15 grammes d’ huile d’olive,
s grammes de sel,
5
4 grammes d’ échalote,
2 grammes d’ ail,
2 grammes de poudre de curry,
2 grammes de poudre de safran,
1 gramme de poudre de gingembre,
2 décigrammes de poivre fraichement moulu,
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1 décigramme de poivre de Cayenne,
1jeune poulette tendre, pesant environ 800
grammes sans l'abatis,
bouillon.

Faites tremper les ce¢pes dans de I'eau pendant plusieurs heures.

Découpez la poulette.

Chauffez 'huile avec le beurre dans une casserole, amenez-les i la
teinte noisette, mettez dedans les morceaux de poulet, laissez cuire 3 petit
feu jusqu’a couleur d’or, puis ajoutez les oignons, I'échalote et I’ail hachés,
les tomates épluchées, débarrassées de leurs pépins et coupées en petits dés.
Faites sauter pendant cinq minutes, mouillez avec du bouillon dans lequel
vous aurez fait dissoudre la glace de viande et assaisonnez avec sel, poivre,
cayenne, gingembre, safran et curry.

Lavez les cépes a plusieurs eaux, essuyez-les, coupez-les en morceaux et
ajoutez-les au ragotit. Achevezla cuisson a grand feu, en casserole couverte.

Préparez du riz sec, p. 983, mettez-le sur un plat, creusez-le un peu au
milieu et disposez dans ce creux les morceaux de poulet.

Servez, en envoyant la sauce 4 part, dans une sauciére.

Le poulet sauté 2 'indienne est certainement un plat plutot relevé;
cependant, grice 4 l'association de tous les condiments en proportions
convenables, il n’y 4 pas de note criarde dans I'ensemble, qui satisfait gé-
néralement les estomacs méme les plus délicats.

Poulet sauté des Rajahs.
POU.r quatre perSOnneS prenez:

400 grammes de riz,
400 grammes de bouillon,
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250 grammes de crevettes crises,
125 grammes de beurre,
10 grammes de curry,
s grammes de farine,
s grammes de sel '
1/2 décigramme de poivre,
1 jeune poulette tendre, pesant 800 grammes sans
I'abatis,
1 noix de coco mire, mais fraiche, c’est-a-dire
ayant encore son eau et pouvant fournir environ
250 grammes de pulpe,
achards, chou palmiste confit, petits poissons au
piment, confiture de goyaves *.

Ouvrezla noix, extrayez-en la pulpe, ripez-la, faites-la bouillir pendant
un quart d’heure dans le bouillon, puis passez le tout au presse-purée; ré-
servez le jus.

Faites cuire les crevettes comme il est dit p. 385, décortiquez les queues,
réservez-les; préparez un beurre de crevettes avec 65 grammes de beurre et
les parures,

Apprétez le riz sec, comme il est dit p. 983; tenez-le au chaud,

Découpez la poulette et faites sauter les morceaux dans le reste du
beurre.

En méme temps, préparez la sauce.

1. Les proportions de sel, poivre et curry dépendent de Iassaisonnement du bouillon et
de celui des crevettes; elles dépendent aussi de la noix de coco qui peut étre plus ou moins
grosse, plus ou moins sucrée. Celles qui sont indiquées sont des proportions moyennes; il
sera prudent de gotiter plusieurs fois pendant la préparation et de ne mettre assaisonnement
que par petites quantités.

12 s . .
2. Tous éléments qu’on trouve chez les marchands de comestibles exotiques.
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Mettez dans une casserole le beurre de crevettes et la farine, chauffez
sans laisser roussir, mouillez avec le jus réservé, assaisonnez avec sel, poivre
et curry, en quantité suffisante pour donner de la chaleur 2 la sauce, tout
en lui conservant la saveur de la noix de coco qui doit étre sa caractéris-
tique, et continuez la cuisson, 4 petit feu, de maniere & amener la sauce
4 une consistance convenable; cette opération demande une demi-heure
environ. Un quart d’heure avant la fin, ajoutez les queues de crevettes.

Servez, en envoyant en méme temps, mais a part, le poulet, le riz et
la sauce, ainsi que des raviers d’achards, de chou palmiste confit, de petits
poissons au piment, de confiture de goyaves, etc., il y en aura pour tous les
gotts.

Poulet sauté au citron.

Pour trois personnes prenez:

200 grammes de bouillon,
60 grammes de beurre,
so grammes de glace de viande,
10 grammes de farine,

2 citrons,

1 jeune poulet pesant 8oo grammes environ
sans I'abatis,

1 bouquet garni, comprenant 5 grammes de
persil, une brindille de thym et un morceau
de feuille de laurier,
caramel,
sel et poivre.
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Découpez le poulet, faites-le revenir i la casserole dans le beurre;
quand il aura pris couleur, retirez-le; mettez la farine, faites un roux,
laissez-le déposer, égouttez le beurre, mouillez avec le bouillon dans lequel
vous aurez fait dissoudre la glace de viande, mélangez bien, puis remettez
le poulet, ajoutezle bouquet, trois tranches de citron épépinées et coupées
chacune en cing segments, du sel et du poivre au gofit.

Laissez cuire pendant quelques instants en casserole couverte, donnez
un peu de couleur avec du caramel et achevez la cuisson. Une demi-heure
de cuisson en tout suffit largement.

Dressez les morceaux de poulet sur un plat, enlevez le bouquet, gotitez
la sauce, complétez son assaisonnement, soit avec un peu de jus de citron,
soit avec un peu de caramel, au gofit, de fagon qu'elle soit légérement ai-
grelette, puis masquez-en le poulet, en laissant dans la sauce les morceaux
de citron.

Décorez le plat avec le deuxi¢me citron coupé en tranches et servez.

Poulet sauté au parmesan.

Pour trois personnes prenez:

150 grammes de créme,
120 grammes de beurre,
60 grammes de parmesan ripé,
15 grammes de farine,
7 grammes de sel,
3 jaunes d'ceufs frais,
1 jeune poulette tendre,
chapelure.
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Découpez la poulette, faites sauter les morceaux pendant vingt mi-
nutes dans 20 grammes de beurre; saupoudrez de 2 grammes de sel.

Faites cuire la farine dans le reste du beurre sans la laisser roussir, ajou-
tezla créme, § grammes de parmesan, le reste du sel et travaillez bien le tout
sur un feu doux; achevez ensuite la liaison avec les jaunes d’ceufs.

Prenez un plat allant au feu, garnissez-en le fond avec 25 grammes de
parmesan. disposez dessus les morceaux de poulet sauté, masquez-les avec
la sauce, mettez au four pendant cinq minutes, couvrez avec le reste du
parmesan et de la chapelure, remettez un instant au four pour dorer et
servez.

Poulet sauté a I'espagnole.

Ce platestI'un des meilleurs de la cuisine espagnole. J'en donne ici une
formule qui differe de la recette originelle, notamment par le mouillement,
qui est fait en Espagne avec de I'eau, ce qui entraine I'emploi d’une propor-
tion plus grande de graisse et d’huile, et rend le mets beaucoup moins fin.

Pour six personnes prenez:

1000 grammes de petits pois en cosses,
250 grammes de jambon fumé, maigre,
250 grammes  de riz,

250 grammes de tomates,
so grammes de saindoux,
15 grammes  d’ huile d'olive,
s grammes de sel,
2 centigrammes de cayenne’,
1litre de fond de veau,

1. Le poulet sauté a I'espagnole doit étre un peu relevé. Les proportions de sel et de
cayenne sont seulement données 4 titre de renseignement.
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2 piments verts d’Espagne,

1 poulet,

1 bel oignon d’Espagne,

1 gros fond d’artichaut,
1/2 gousse d’ail.

Mettez dans une poéle le saindoux, I'huile, le poulet découpé, le jam-
bon coupé en petits morceaux, assaisonnez légérement et faites sauter pen-
dant une demi-heure; enlevez poulet et jambon, réservez-les.

En méme temps, faites cuire, aux trois quarts, les petits pois écossés
dans le fond de veau.

Dans la graisse qui a servi pour le poulet faites revenir I'oignon, l’ail
et les piments hachés, ajoutez le riz blanchi dans de I'eau bouillante et ra-
fraichi, mouillez avec la cuisson des petits pois, mettez les tomates pelées,
débarrassées de leurs pépins et hachées, le fond d’artichaut coupé en mor-
ceausx, les petits pois, le poulet et le jambon réservés, assaisonnez et laissez
cuire le tout ensemble pendant une demi-heure. Dégraissez, gotitez pour
Passaisonnement, dressez sur un plat et servez.

Dans les pays de langue espagnole de PAmérique, on a plus on moins
modifié le plat primitif par des additions successives, et 'on est arrivé ainsi a
un mélange méritant une désignation spéciale, auquel on pourrait donner
le nom de poulet sauté hispano-américain, bien que le réle du poulet y soit
un peu effacé.

Pour fixer les idées, je donnerai les proportions des éléments de ce plat.

Pour dix personnes prenez:

les matitres premieres figurant dans la for-
mule du poulet sauté i I'espagnole, plus:
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250 grammes de porc frais,
250 grammes de filets de poissons, tels que sole, merlan, co-
lin, etc.
125 grammes de crevettes,
40 moules,
10 petites saucisses,
2 pommes de terre,
2 ceufs durs,
safran.

Coupezle porc en morceaus, faites-le sauter ainsi que les saucisses avec
le poulet et le jambon, mais retirez les saucisses au bout de quatre 4 cinq
minutes et tenez-les au chaud.

Faites cuire les moules au naturel, les crevettes suivant le rite, les
pommes de terre 4 la vapeur et faites frire les filets de poissons. Tenez au
chaud ces différents éléments.

Décortiquez les crevettes, réservez les queues.

Toute la préparation se fera comme précédemment: on mettra du sa-
fran, au gotit, en méme temps que le riz.

Dix minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez les pommes de terre
coupées en morceaux, les filets de poissons frits, les trois quarts des moules
et des queues de crevettes, mélangez bien.

Au moment de servir, décorez le plat avec les ceufs durs coupés en
tranches, les saucisses, le reste des moules et des queues de crevettes.

Il est d’usage de prendre de I'anisette, comme digestif, apres ce plat.

Poulet a la juive.
(Mode alsacienne.)

Pour quatre personnes prenez:
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so grammes de graisse de poulet, crue, ou de graisse de roti
de poulet, ou, a défaut, de graisse de ro-
gnon de veau,
40 grammes de beurre,
30 grammes d’ échalotes hachées,
15 grammes de farine,
s grammes d’ ail,
s grammes de persil hache,
1 poulet,
légumes de pot-au-feu,
sel et poivre.

Découpez le poulet comme pour une fricassée; réservez abatis.

Préparez 400 grammes de jus en faisant cuire, 4 bouilli perdu, I’abatis
et des légumes dans de l'eau salée.

Faites fondre ou faites chauffer la graisse dans une casserole, met-
tez dedans les morceaux de poulet, laissez-les blondir légerement, ajoutez
d’abord les échalotes et Iail, tournez pendant quelques minutes, puis la
farine, tournez encore sans laisser roussir; mouillez avec le jus de poulet,
salez, poivrez et achevez la cuisson 4 feu moyen, en casserole fermée, pen-
dant une heure a une heure et demie, suivant la grosseur du poulet.

Dégraissez la sauce, montez-la avec le beurre; gotitez pour I'assaison-
nement, qui doit étre un peu relevé en poivre, saupoudrez avec le persil et
servez.
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Poulet a Iétoile.

Faites braiser un poulet de choix dans une cuisson composée de
bouillon blanc et de vin de Porto blanc un peu liquoreux. Assaisonnez
avec du poivre de Cayenne et du poivre indien ', de fagon 4 donner de la
chaleur 4 la sauce, sans lui 6ter son velouté et sa douceur apparente.

Incorporez de la creme 2 la cuisson réduite.

Ce poulet peut étre servi avec des pointes d’asperges cuites a I'eau, 2
Panglaise, et présentées a part sur une serviette.

On peut également panacher les asperges de truffes, mais cest 13 une
complication inutile: 'asperge, dans sa simplicité, donne au plat un carac-
tere plus hautement aristocratique; la truffe sent la finance.

Cette recette. qui rappelle celle du poulet Archiduc, est due au génie
de Dot, ancien cuisinier en chef de I'escadre de la Méditerranée, le seul rival
possible du grand Frédéric.

Elle est d’autant plus remarquable que les restes du poulet, découpés
et servis froids. apres avoir été masqués avec la sauce liée, constituent un
chaud-froid de premier ordre. D’ailleurs, le plat froid differe beaucoup
comme gott du plat chaud, a tel point que des amateurs se sont trouvés
surpris d’apprendre que cétait le méme poulet qu’ils avaient dégusté sous
les deux formes.

Poulet gascon.

Pour quatre personnes prenez:

1. Le poivre indien est le fruit pulvérisé du Xylopia eethiopica, de la famille des Anona-
cées; son odeur tient  la fois de celles du gingembre et du curcumas sa saveur est piquante
et légerement musquée.



=775~

200 grammes de bouillon,
125 grammes de lard maigre,
so grammes de glace de viande,
30 grammes de beurre ou de bonne graisse,
15 grammes de farine,
4 gousses dail,
2 jaunes d’ceufs frais,
1 poulet,
1 barde de lard ou du lard a piquer,
jus de citron ou verjus,
sel et poivre.

Piquez de lard ou bardez le poulet, 4 volonté, et frottez-le avec du jus
de citron.

Foncez une casserole avec le lard maigre, mettez dessus le poulet, cou-
vrez avec une feuille de papier huilé et faites cuire au four, 4 petit feu. Pen-
dant la cuisson, mouillez avec le bouillon dans lequel vous aurez fait dis-
soudre la glace de viande et arrosez souvent le poulet.

Dix minutes avant de servir, faites blondir la farine dans le beurre ou
dans la graisse, ajoutez l’ail écrasé et passé au tamis, délayez avec le jus de
cuisson du poulet, complétez Iassaisonnement avec sel et poivre, s’il y a
lieu, donnez quelques bouillons, liez avec les jaunes d’ceufs et ajoutez un
peu de citron ou de verjus.

Dressez le poulet sur un plat, versez dessus la sauce et servez.

Poulet au blanc.

Pour six personnes prenez:

300 grammes de carottes,
250 grammes de champignons de couche,
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150 grammes de beurre,
100 grammes de créme épaisse,
so grammes d’ oignons.
30 grammes de navet,
25 grammes de farine,
20 grammes de sel,
2 grammes de poivre,
3 jaunes d’ceufs frais,
2 clous de girofle,
1 beau poulet tendre avec son abatis.
1 bouquet garni,
jus de citron,
muscade.

Enlevez 'abatis du poulet, nettoyez-le, mettez-le dans une casserole,
contenant la quantité d’eau suffisante pour baigner le poulet 2 moitié, avec
carottes, oignons, navet coupés en morceaux, bouquet garni, sel, poivre,
clous de girofle, un peu de muscade; laissez cuire pendant une heure, puis
ajoutez le poulet paré, que vous couvrirez d’un papier beurré pour éviter
qu’il jaunisse. Continuez la cuisson doucement en casserole incompléte-
ment fermée pendant une heure. Passez le jus.

Faites cuire les champignons avec so grammes de beurre, le jus de la
moitié d’un citron et un peu de sel.

Prenez une casserole de trois quarts de litre de contenance environ,
dans laquelle vous mettrez le reste du beurre et la farine. Faites cuire sans
laisser prendre couleur, mouillez avec le jus du poulet, ajoutez les cham-
pignons, la creme, les jaunes d’ceufs, chauftez en tournant sans laisser
bouillir, gottez et relevez, s’il y a lieu, avec poivre ou muscade, ou bien
les deux.

Découpezle poulet, dressez les morceaux sur un plat, masquez-les avec
la sauce et servez.
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Poulet gratiné.

Découpez un petit poulet, faites-le revenir légérement, puis laissez-le
cuire doucement.

Délayez un peu de farine avec de la creme, salez, laissez cuire sans faire
bouillir, puis ajoutez, hors du feu, deux ceufs entiers et deux jaunes d’ceufs,
mélangez.

Disposez les morceaux de poulet dans un plat allant au feu, masquez-
les avec la sauce, saupoudrez de parmesan ripé et de mie de pain rassis ta-
misée; passez au four pour gratiner.

Ragoit de poulet truffé au champagne.

Pour quatre personnes prenez:

200 grammes de champagne trés sec,
200 grammes de truffes noires du Périgord,
250 grammes de carottes’,
150 grammes de lard de poitrine,
100 grammes de beurre,
80 grammes de fine champagne,
60 grammes d oignons,
so grammes de fond de veau,
1 jeune poulet,
1 bouquet garni,
farine,
graisse,
sel et poivre.

1. Cette quantité de carottes convient lorsquon emploie du vin trés sec; elle devra étre
diminuée dautant plus que le vin employé sera plus doux.
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Nettoyez les truffes, brossez-les, lavez-les, essuyez-les.

Découpez le poulet comme pour une fricassée; mettez de coté Iabatis
et la partie de la carcasse située sous les ailes.

Passez les morceaux de poulet dans de la farine.

Faites revenir, a feu vif, dans so grammes de beurre, les carottes, les
oignons, I'abatis et la carcasse coupée en morceaux, pendant une dizaine
de minutes. Réservez le beurre de cuisson.

Faites dorer a part, dans un peu de graisse, le lard coupé en petits cubes;
puis mettez le mélange précédemment revenu et le bouquet; mouillez avec
le champagne et le fond de veau, couvrez, laissez cuire pendant une demi-
heure. Retirez le lard, passez 4 1a presse les déchets de poulet, ajoutez le jus
obtenu 4 la sauce; passez-la, dégraissez-la, concentrez-la.

Faites revenir vivement les morceaux de poulet dans le beurre de cuis-
son réservé, flambez-le avec la fine champagne, salez légérement, poivrezau
gotit, mouillez avec la sauce concentrée, ajoutez le lard, les truftes et ache-
vez la cuisson 2 feu vif et en casserole couverte pendant un quart d’heure
environ.

Dégraissez la sauce, puis montez-la avec le reste du beurre frais coupé
en petits morceaux; gottez et complétez 'assaisonnement, s’il y a lieu.

Servez le ragofit tel que ou accompagné d’un légumier de riz pilaf.

En remplagant les truffes par des champignons de saison et le cham-
pagne par un vin blanc sec quelconque, on aura des ragotts différents, tel
le ragotit de poulet aux morilles et au chablis qui ne le céde guére au ragotit
ci-dessus, dont le luxe est presque insolent.
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Soufflé de poulet au riz.

Pour six personnes prenez:

250 grammes de riz,
150 grammes de beurre,
125 grammes de jambon salé, non fumé, ou de lard de poi-
trine,
75 grammes de créme épaisse,
so grammes de gruyére ripé,
2 ceufs frais,
1 poulet tendre,
1 grosse échalote hachée,
1 oignon moyen haché,
1 bouquet garni,
légumes de pot-au-feu,
truffes cuites dans du madére, 4 volonté,
sel, poivre, épices.

Cassez les ceufs, séparez les blancs des jaunes; battez les blancs en
neige.

Enlevez 650 grammes de chair blanche du poulet sans peau ni nerfs.

Préparez un bouillon 4 bouilli perdu avec I’abatis, les restes du poulet,
des légumes de pot-au-feu, de I'eau, du sel, du poivre et un peu d¥épices;
dégraissez :le, passez-le, concentrez-le de fagon 4 obtenir 1200 grammes de
liquide.

Lavez le riz  eau froide, laissez-le tremper, puis séchez-le.

Faites revenir, sans prendre couleur, le lard ou le jambon haché, I’écha-
lote, 'oignon, le bouquet garni dans 30 grammes de beurre, mouillez avec
un peu de bouillon de poulet; laissez cuire; passez ensuite la cuisson.
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Mettez dans une casserole 100 grammes de beurre, chauffez, ajoutezle
riz, arrosez avec la cuisson passée; ne couvrez pas. Dés que le bouillon sera
absorbé, agitez la casserole pour détacher les grains de riz qui auraient pu
adhérer au fond, mouillez de nouveau avec du bouillon et continuez ainsi
jusqu’a ce que tout le bouillon soit absorbé. Gotitez, complétez I'assaison-
nement s’il est nécessaire, ajoutez le fromage, mélangez, puis versez le tout
dans une moule annulaire. Tenez au chaud au bain-marie.

Pilez au mortier la chair de poulet, assaisonnez avec sel, poivre et
épices, au gott, ajoutez des truffes, pilez encore. Passez le tout au tamis,
incorporez-y la créme par petites quantités, les jaunes d’ceufs et les blancs
battus en neige, de fagon 4 avoir un appareil moelleux et léger.

Beurrez un moule a charlotte avec le reste du beurre, mettez dedans
lappareil et faites cuire au four, au bain-marie, pendant une vingtaine de
minutes environ.

Démoulez le turban de riz sur un plat, décorez-le avec des émincés de
truffes, disposez au centre le soufllé de poulet et servez, en envoyant en
méme temps une sauce Godard ou une sauce Chivry.

On prépare la sauce Godard de la fagon suivante.
Pour six personnes prenez:

450 grammes de sauce espagnole grasse,
150 grammes de champagne sec ou de chablis,
125 grammes de champignons,
125 grammes de jambon sal¢, non fumé,
125 grammes de sous-noix de veau,
so grammes de beurre,
so grammes de madere,
20 grammes de carotte,
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20 grammes d’ oignon,
1 petit bouquet garni.

Faites revenir dans le beurre le jambon et le veau coupés en petits mor-
ceaux, ajoutez ensuite carotte, oignon et bouquet garni; laissez pincer légé—
rement, puis mettez les champignons épluchés et émincés, mouillez avec
le vin. Réduisez de moitié; passez la sauce en pressant. Remettez la sauce
sur le feu, ajoutez la sauce espagnole, faites réduire encore de moitié, dé-
pouillez pendant la cuisson. Aromatisez alors avec le madere, laissez cuire
encore pendant une dizaine de minutes. Enfin, passez la sauce 4 I'étamine.
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Pour préparer la sauce Chivry, prenez pour six personnes:

250 grammes de velouté de volaille*

1. Le velouté de volaille s’obtient de la fagon suivante.
Pour faire un litre de velouté, prenez:
1100 grammes de fond blanc de volaille
70 grammes de farine,
so grammes de beurre.

Faites revenir doucement la farine dans le beurre, de fagon a obtenir un roux de teinte
ivoire. Mouillez avec le fond de volaille, amenez a ébullition, puis laissez cuire 2 petit feu

pendant une heure et demie environ, dépouillez fréquemment la sauce pendant la cuisson,
passez-la ensuite 4 étamine et refroidissez-la en la remuant.

000

On prépare le fond de volaille ainsi qu’il suit.

Pour faire trois litres de fond, prenez:
2500 grammes de jarret de veau,
soo grammes d’ os de veau,
250 grammes de carottes,
110 grammes d’ oignons,
65 grammes de poireaux,
30 grammes de céleri,
20 grammes de sel,
3 litres1 /3 d’ eau,

1 vieille poule avec son abatis,

1 abatis de poule supplémentaire,

1 clou de girofle,

1 bouquet garni, composé de 20 grammes

de persil, quelques brindilles de thym

et un peu de laurier.
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so grammes de vin blanc sec,
so grammes d’ un mélange en parties égales de cibou-
lette, pimprenelle, persil, cerfeuil et estra-
gon frais,
40 grammes de beurre,
7 grammes d’ échalote.

Faites blanchir pendant quelques minutes I'échalote et 35 grammes du
mélange de plantes aromatiques, rafraichissez-les, essuyez-les.

Préparez un beurre Chivry en broyant au mortier ces plantes et I'écha-
lote avec le beurre; passez le tout 4 'étamine. Faites bouillir le vin, mettez
dedans le reste des herbes aromatiques, couvrez, laissez infuser hors du
feu pendant une dizaine de minutes; passez au travers d’un linge. Versez
cette infusion dans le velouté de volaille bouillant et montez la sauce avec

le beurre Chivry.

Bouchées de poulet farcies, sauce supréme.

Pour dix personnes prenez:

1° pour lenveloppe:

soo grammes de fond de volaille concentré,
300 grammes de blanc de poulet,
200 grammes de farine,
175 grammes de graisse de volaille,
125 grammes de graisse de rognon de veau,
4 ceufs entiers,
2 blancs d’oeufs,

Faites cuire le tout doucement, comme pour un pot-au-feu, pendant 3 2 4 heures, écu-

mez, dégraissez et passez au chinois.
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1 jaune d’ceuf,
muscade,
sel et poivre;

2° pour la farce:

300 grammes d’ un mélange de foies de volaille cuits au
beurre, de rognons de coq blanchis et de
champignons grillés;

3° pour la sauce:

150 grammes de gelée de veau et volaille,
60 grammes de créme épaisse,
40 grammes de vin de Sauternes,
25 grammes de beurre,
15 grammes de farine,
1 jaune d’ceuf frais,
jus de citron,
sel et poivre.

Triturez ensemble la farine, les ceufs entiers, ajoutez en tournant le
fond de volaille chaud, par petites quantités; faites prendre sur feu doux en
travaillant I'appareil pendant une demi-heure environ, de fagon a 'amener
a bonne consistance.

Pilez séparément blanc de poulet, graisse de volaille et graisse de veau;
réunissez-les, assaisonnez avec sel, poivre et muscade au gott; pilez encore;
mélangez, puis incorporez Iappareil ci-dessus et ajoutez les deux blancs
d’oeufs battus en neige.
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Passez le tout au tamis; travaillez bien la pate pour la rendre lisse et
homogene; puis abaissez-la 4 une épaisseur de 5 4 6 millimetres et taillez
dedans vingt morceaux carrés.

Mettez sur chaque morceau de pite un vingtitme de la farce; fermez
les bouchées.

Préparez la sauce.

Mettez dans une casserole le beurre et la farine; tournez sans laisser
prendre couleur, délayez avec la gelée de veau et volaille, mouillez avec le
sauternes, faites cuire doucement pendant un quart d’heure, puis ajoutez
la créme, mélangez bien, ne laissez plus bouillir; enfin, achevez la liaison
avec le jaune d’'ceuf. Goftitez et complétez I'assaisonnement avec sel, poivre
etjus de citron.

Faites pocher les bouchées dans de I'eau salée bouillante; égouttez-les,
dorez-les au jaune d’ceuf et passez-les au four.

Dressez les bouchées sur un plat garni d’une serviette et servez en en-
voyant en méme temps la sauce dans une saucitre.

.g.
On congoit facilement qu’en changeant la composition de la pite, de
la farce et de la sauce, on aura de nombreuses variantes de bouchées de
volaille, trés intéressantes.

Poularde rotie, sauce ivoire.

La poularde rétie, sauce ivoire, est une variété de poulet au blanc.

Faites rétir une poularde comme d’ordinaire, puis préparez une sauce
supréme et incorporez-y le jus de cuisson de la poularde: cette addition
suffira le plus souvent pour lui donner une couleur ivoire; dans le cas
contraire, on ajoutera un peu de caramel pour obtenir la teinte voulue.
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Au moment de servir, découpez la poularde, dressez les morceaux sur
un plat et masquez-les avec la sauce.

Poularde demi-deuil.

Pour six personnes prenez:

2 750
250
200
150
125
60

grammes
grammes
grammes
grammes
grammes
grammes
1 litre

1 poularde,
fond de veau,
truffes a volonté,
madere,
bouquet garni;

de sous-noix de veau,
de jambon,
de beurre,
de créeme épaisse,
de champignons,
de farine,
de consommé,
3 carottes moyennes,
2 oignons moyens,
1 bouquet garni,
céleri,
sel et poivre.
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Faites cuire: d’une part, les truffes dans du madere; d’autre part, la
poularde pendant une heure dans le fond de veau avec le bouquet; dé-
graissez et concentrez la cuisson.

En méme temps, préparez une bonne sauce Béchamel grasse de la fa-
con suivante: faites revenir dans le beurre, pendant dix minutes, le veau
et le jambon coupés en morceaux gros comme des noix, les oignons, les
carottes et du céleri émincés, ajoutez la farine, tournez pendant cinq mi-
nutes, mouillez avec le consommé, mettez les champignons émincés, le
bouquet, du sel, du poivre, donnez un bouillon, puis continuez la cuis-
son 4 petit feu, en laissant mijoter pendant deux heures. Ecumez, dégrais-
sez, passez la sauce, mélangez-la avec la créme épaisse, chauffez sans faire
bouillir, amenez le tout 4 consistance voulue pour masquer une cuiller.

Découpez la volaille, dressez les morceaux sur un plat, masquez-les
avec la sauce Béchamel dans laquelle vous aurez mis le jus de cuisson de
la poularde et une truffe hachée fin, décorez en mettant sur chaque mor-
ceau de poularde quelques rondelles de truffe et servez.

Poularde farcie de langue, braisée.

Pour douze personnes prenez:

250 grammes de créme,
250 grammes de graisse de volaille,
100 grammes de carottes,
100 grammes d’ oignons,
1 litre de bouillon,
1 belle poularde,
1 poulet,
1 langue de beeuf fumée,
1 barde de lard,
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1 bouquet garni (persil, thym, laurier),
truffes a volonté,
sel et poivre.

Mettez la langue 4 dessaler pendant 24 heures, puis faites-la cuire dans
un court-bouillon au vin; laissez-la refroidir dans sa cuisson. Enlevez la
peau de la langue.

Désossez la poitrine de la poularde sans toucher aux ailes, en opérant
par le cou, de fagon & n’abimer ni la peau, ni les filets.

Préparez une farce avec la chair du poulet, 150 grammes de créme et
des truffes, salez et poivrez; mettez-en les trois quarts dans la poularde;
garnissez avec le reste des moules a dariole ' beurrés.

Enlevez sur la langue dépouillée un quart de son volume, du c6té de
la pointe, qui servira a décorer le plat, puis introduisez le reste dans la pou-
larde, par le cou, au milieu de la farce.

Faites cuire les déchets de poularde et de poulet dans le bouillon, pas-
sez le jus; réservez-le.

Bridezla poularde, bardez-la de lard, mettez-la dans une braisi¢re avec
la graisse de volaille, les carottes, les oignons, le bouquet garni, mouillez
avec le jus réservé; laissez mijoter pendant une heure et demie.

Dix minutes avant de servir, passez la cuisson, dégraissez-la, liez-la avec
le reste de la créme et ajoutez des truftes hachées.

En méme temps, faites cuire les darioles au bain-marie.

Dressez la poularde sur un plat, disposez autour les darioles démoulées
comme garniture, décorez avec des truffes et des tranches de langue, taillées
dans le morceau réservé, de fagon que les convives aient immédiatement
sous les yeux tous les éléments constitutifs du plat. Envoyez la sauce dans
une saucieére.

1. Lesdarioles sont des petites préparations moulées, chaudes ou froides, qui servent de
garniture.
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Cette poularde se recommande d’elle-méme aux amateurs.

Comme variante, on pourra servir cette poularde avec une sauce su-
préme dans laquelle on aura incorporé du parmesan.

Poularde farcie de pieds de mouton, braisée.

Pour quatre personnes pI'CIlCZZ

200 grammes de champignons de couche,
200 grammes de carottes,
80 grammes de beurre,
75 grammes d’ oignons,
8 pieds de mouton,
1 petite poularde bien en chair,
1 bouquet garni,
jus de citron,
sel et poivre.

Nettoyez la poularde, videz-la, réservez abatis.

Faites cuire les pieds de mouton comme il est dit p. 610; désossez-les;
coupez-les en languettes.

Epluchez les champignons, passez-les dans du jus de citron; émincez-
les.

Faites sauter dans 40 grammes de beurre pieds de mouton et champi-
gnons; salez el poivrez.
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Farcissez la poularde avec le mélange pieds de mouton et champignons
sautés, puis faites-la dorer, en cocote, dans le reste du beurre; ajoutez en-
suite I'abatis, les carottes, les oignons et le bouquet; lutez la cocote avec de
la pite 4 pain et laissez cuire au four doux pendant une heure et demie.

Retirez I'abatis, les légumes et le bouquet; dégraissez et passez la sauce.
Dressez la poularde sur un plat, masquez-la avec la sauce et servez.

Les pieds de mouton donnent 4 cette préparation un moelleux parti-
culier trés agréable.

Comme variantes, on pourra remplacer les champignons de couche
par des cepes, des morilles on des truffes.

Poularde farcie de morilles, braisée.

Pour huit personnes prenez:

1500 grammes de fond de veau,
soo grammes de morilles grises,
300 grammes de riz,
200 grammes de pointes d’asperges,
100 grammes de crétes et de rognons de coq,
80 grammes de beurre,
25 grammes de farine,
2 jaunes d’ceufs frais,
2 foies de volaille,
1 belle poularde,
parmesan,
sel et poivre.
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Troussez la poularde et faites-la braiser dans le fond de veau.

En méme temps, blanchissez séparément les pointes d’asperges, les
crétes et les rognons de coq; cuisez les morilles dans du jus avec les foies de
volaille et apprétez avec le riz un risotto, p. 989, auquel vous incorporerez
les crétes, les rognons et les foies de volaille.

Tenez le tout au chaud.

Préparez alors la sauce: faites cuire la farine dans 6o grammes de
beurre, sans lui laisser prendre couleur, mouillez avec la cuisson de la pou-
larde, dépouillez 2 petit feu, concentrez, achevez la liaison avec les jaunes
d'oeufs, assaisonnez au gofit, enfin mettez le reste du beurre coupé en pe-
tits morceaux et laissez-le fondre.

Découpez dans lestomac de la poularde un rectangle aussi long et
aussi large que possible et emplissez la volaille avec les morilles par l'ou-
verture ainsi pratiquée.

Emincez I'estomac en aiguillettes, remettez le tout en place de fagon 4
reconstituer la poularde, masquez avec de la sauce, saupoudrez de parme-
san ripé et faites gratiner au four.

Dressez le risotto en socle sur un plat, entourez-le d’'une bordure de
pointes d’asperges, disposez la poularde sur le socle et envoyez en méme
temps le reste de la sauce dans une sauciére.

On peut, cela va sans dire, décorer le plat avec des truffes, mais c’est
absolument inutile, 4 mon avis.

Cette poularde, simplement garnie de morilles, repose des poulardes
farcies de mélanges compliqués.

Poularde farcie de nouilles, braisée.

Pour six personnes prenez:
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750 grammes de fond de veau et de volaille,
300 grammes de sauce Mornay,
200 grammes de nouilles,
125 grammes de rognons de coq,
125 grammes de chapeaux de petits champignons,
125 grammes de créme épaisse,
125 grammes de fromage (gruyere ou parmesan ripé ou mé-
lange des deux),
1 poularde,
queues décrevisses ou escalopes de ho-
mard,
beurre,
sel et poivre.

Faites pocher 4 moitié les nouilles dans soo grammes de fond, ajou-
tez les rognons de coq blanchis et les cha