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LA

CUISINE CLASSIQUE

ETUDES '
PRATIQUES, RAISONNEES ET DEMONSTRATIVES

DR

I’BCOLE FRANCAISE APPLIQUEE AU SERVICE A LA RUSSE

GROSSES PIECES FROIDES

Les grosses piéces froides sont plus spécialement destindées aux soupers de bal et aux buflets;
c'est 1a, en effet, ou leurs miles proportions ressortent plus avantageusement; on les cmploie
néanmoins dans les grands diners; en ce cas, on les sert sur table comme bouts ou comme flancs,

Les garnitures des piéces froides, ¢tant indépendantes de celles-ci, sont tout & fait facultatives, ot
peuvent, par conséquent, étre changées ou modifices; mais elles sont nécessaires, autant pour relever
la simplicit¢ des pieces que comme motil de diversion. Gependant, parmi les garnitures de grosses
piéces froides, il 0’y a vraiment de garniture obligatoire que la gelée en croitons, en bordure ou
simplement hachée. Les hitelets, si propices i relever I'élégance d'une grosse pitee froide, doivent
¢tre plutdt considérés comme ornement que comme garniture ellective.

Les pieces froides que représentent Ies dessins de ce volume sont, pour la plupart, découpées;
cette méthode est indispensable chaque fois que rien ne s'oppose i son application; elle est la plus
rationnelle. D'ailleurs les pigces froides, micux que les autres, se prétent & étre découpées sans
inconvénient ; c’est bien plutdt unc affaire de pratique et de temps qu’une difliculté. '

. . i . .
Quant aux socles, dont la présence donne tant de relief & un buflet ou 4 un grand diner, ils ne
sont certainement pas obligatoires, mais ils deviennent en quelque sorte indispensables sur la table des
grands seigneurs et des amphitryons qui veulent snivre les bonnes traditions, en faisant marcher de

pair ¢ confort, le luxe ct I'élégance. Dans ces sortes de travaux, ce n'est pas seulement par I'abofi-
11,



2 CUISINE CLASSIQUE. |
dance et la variété des mets queles praticiens doivent chercher & briller; c’est aussi par Ia magnifi-
cence de ses ornements, qui s'allient si bien aux productions de la cuisine.

Mais malgré le cachet de distinction que les piéces ornementées peuvent ajouter & I'éclat d'un
festin, il est néanmoins des circonstarces o l'on est forcé de sacrifier la forme au fond, soit par

manque de temps, soit par suite des inconvénients de la saison; le cas a été prévu.
. ) . "
On remarquera, sans doute, que la plupart des pieces reproduites en ce volume sont presque

toutes dressées sur plat et ceux-ci simplement placés sur les socles; or, en supprimant les socles, on
simplifie le travail, sans rien changer & la physionomie des piéces elles-mémes.

1558. — Piéce de beeuf a la gelée pour grosse piéce.

Désosscz une culotte de beeuf, parez-la carrément, lardez-la intérieurement, par le dessous, avec de
gros filets de jambon et de lard crus; bridez-la, en la roulant; puis placez-la dans une braisicre, foncée
avec des débris de lard et des légumes émincés ; mouillez & hauteur avec du bouillon, faites-la braiser, en
procédant selon la méthode prescrite aux Relevés chawds,

Quand la culotte est bien cuite, retirez-la du feu, laissez-la refroidir dans sa cuisson. Egouttez-la
ensuite pour la débrider, la parer correctement, en coupant droit les bouts et en lissant les parties cou-
vertes de graisse ; glacez-la alors au pinceau, puis découpez-la en entaille?, s'arrétant & quelques centi-
métres des bouts, mais péndtrant jusqu'd moitié de leur épaisscur. Coupez en tranches minces la partie
enlevée, remettez-la sur place, afin de donner & la pitce sa forme premiére. Dressez-la sur une épaisse
couche de gelée prise sur plat; entourcz-la avec une belle garniture froide de légumes; entourez ceux-ci
avec des crottons ou de la gelée hachée.

1559. — Rosbif glacé pour grosse pidce.

Un bel aloyau, cuit & point, simplement glacé, entouré avec de la belle et honne gelée, est unc grosse
pitce simple, mais trés-appréciable.

Faites rotir & la broche ou au four, un aloyau sans filet. Quand il est bien refroidi, dégagez enticre-
ment les chairs de la charpente osscuse; parez-les et découpez-les en tranches minces et régulieres ;
dressez-les symétriquement sur un plat long ; entourcz-les abondamment avec de la gelée hachée,

1. Découper une pidce de viande en entaille, c’ost en enlever un morceau sur la partie centrale, en laissant adhérer une mince
Gpaissour aux deux bouts et en dessous. On coupe alors en tranches la partie enlevée ; on la remet en forme et on la placo & l'endroit
ol elle était, de sorte que la pidce conserve sa formo naturelle, tout en étant découpée.

SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTIEME. — GROSSES PIECES FROIDES.

¢ 402, Ballotinos de dinde & la parisiennc, page 15 103. Grand buisson de queues de homard et crevetter, page 54,
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5 CUISINE CLASSIQUE

1560. — Cotelettes de veau & la belle-vue, pour grosse pidce.

Coupez 18 & 20 cotelettes de veau, sur le centre des carrés; parez-les légérement ; cloutez-les de part
en part avec des filets carrés de truffes crues, de tétine et de langue écarlate cuites. Faites-les poéler tout
doucement, et laissez-lcs refroidir sous presse légere,

Parez-les alors correctement des deux cotés, afin de mettre le cloutage & nu ; parez-les aussi sur leur
épaisseur, et dégagez P'os de cO1é. Glacez-les au pinceau, sur toutes les surfaces, et décorez-les sur le dos
avec des détails de trufles ; nappez-les avec de la gelée, puis adaptez & chacune une manchette.

Dressez-les en couronne sur un fond-d’appui ovale, pas trop haut, masqué de papier blanc. Garnissez
le puits avee de la gelée hachée, et entourez le fond-d’appui avec de petites caisses de truffes ou de gros
croitons de gelce.

1564. — Cotelettes de veau en surprise, pour grosse piéce.

Coupez 18 4 20 cotelettes de veau ; battez-les légérement, sans les parer; assaisonnez et faites-les
poéler ; laissez-les refroidir sous presse légere.

Parez-les ensuite, en dégageant I'os de cOté; puis enlevez sur la noix de chaque cotelette, & Vaide
d’un coupe-pate, un rond de 3 & 4 centimétres, traversant de part en part,

Rangez a mesure les colelettes sur une plaque, et emplissezla cavité des noix avec une montglas de truffes,
lice avec de la sauce chaufroix tiede. Lissez la montglas avec la lame du couteaun, et tenez la plaque dans
I'irmoire 4 glace pour raffermir Pappareil. Prenez-les ensuite une & une et trempez-les tour & tour dans
unc sauce chaufroix blonde; rangez-les & mesure sur une plaque, toutes dans le méme sens. Laissez
refroidir la sauce, et décorez-les sur la noix avec une rosace de langue écarlate. Nappez-les légerement
avec de la gelée mi-prise ; parez-les ensuite du surplus de la sauce, et dressez-les en couronne sur une
épaisse couche de gelée prise sur un plat long ; emplissez le puits de la couronne avec des tétes de cham-
pignon nappées en chaufroix, Crottonnez le plat,

1562, — Cotelettes de veau a la parisienne, pour grosse piéce.

Coupez 18 4 20 cotelettes de veau, en laissant les cOtes courtes; assaisonnez ct rangez-les dans un
sautoir foncé avee du lard ; mouillez-les & couvert avec un bon fonds & poéler, couvrez avec du papier, et
cuisez-les tout doucement.

Egouttez-les et laissez-les refroidir sous presse Iégeére. Parez-les ensuite,  vif, de jolie forme et égales.
Rangez-les sur un plafond, tournées toutes dans le méme sens. Décorez-en alors la noix de la moitic, avee
une jolie rosace de trufles, et l'autre moiti¢ avec une rosace de langue ¢carlate, en collant les détails
aprés les avoir trempés dans de la gelée mi-prise pour les faire tenir.

Coulez, sur un plafond a rebords, unc couche de gelée claire, ayant 2 & 3 millimdtres d’épaisseur;
faites-la raffermir sur glace, bicn d’aplomb. Rangez alors les cotelettes sur la gelée, I'une & coté de Pautre,
en appuyant le cot¢ décoré sur la gelce ; puis coulez de la gelée froide et liquide entre elles, peu & peu,
jusqu'd hauteur ; laissez raffermir cette gelce,

Cernee les cotelettes une & une, tout autour, avec la pointe d’un petit couteau, en rasant les chairs.
Chauffez ensuite, trés-légérement, le dessous du plafond, et détachez vivement les cotelettes, Dressez-les en
couronne sur un fond-d’appui ovale, en placant le décor en dessus, mais contrairement & la régle, en
sens inverse, ¢'est-d-dire avee la noix en haut et le manche en bas,

Emplissez le puils de la couronne avec une belle macédoine de Jégumes variés, composée de carottes
et navets en boules, choux-fleurs et choux de Bruxelles en petits bouquets, haricots verts, cornichons et
petites tétes de champignon, assaisonnés en salade; croatonnez la base du fond-d’appui, et servez en
n.léme temps une sauciére de sauce tartare.

1563. — Filet de boouf & la gelée pour grosse piéce (dessin 215).

Parez un beau filet de beeuf, lardez intérieurement les chairs en dessous avec de gros fllets de truffes
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et de jambon ; piquez-en toute la surface supéricure avec du lard ; déposez-le ensuite dans une terrine
longue, pour le faire mariner & froid ; couvrez-le avec un papier huilé, tencz-le au frais quelques heures,

Egouttez-le cnsuile, enveloppez-le dans du papier, ficelez- celui-ci; puis couchez le filet sur broche
4 langlaise, afin de ne pas le percer; faites-le cuire, en l'arrosant avec du beurre, mélé avec sa
marinade,

AussitOt cuit, débrochez-le; faites-le refroidir entre deux appuis sur les cotés, afin qu'il se maintienne
droit. Quand il est bien froid, parez-en les contours, arroudissez les bouts, découpez-le en entaille et en biais ;
reformnez-le, glacez-le Iégtrement, dressez-le sur un fond-d'appui de forme longue, collé sur plat,

Nappez le filet avec de la gelée ; entourcz-le d’abord avec un cordon de gelée hachde, puis avee des
fonds d’artichauts garnis de pelits Iégumes variés. Entourcez le fond-dappui, a sa base, avec de gros
crottons de gelée, coupés de forme carrée. Envoyez séparément une sauciere de sauce ravigote,

Si on voulait servir le filet sans le découper, on pourrait piquer sur sa surface supéricure quelques
hatelets garnis,

1564. — Filet de boouf 4 la Choisy, pour grosse piéce.

Parez un beau fllet de beeaf; Jardez-le intéricurement avee des filets de jambon eru et de lard, ainsi
quavee des quartiers de truffes crues ; bardez-le, ficelez les bardes, et placez-le dans une braisiere longue,
étroite, foncée avee des légumes émineés ; faites-le braiser selon la rogle. Quand il est bien glace, égout-
tez-le, fait s-le refroidir droit ; déballez-le, parcz-le régulierement, decoupez-le en entaille prise 4 2 centi-
metres des bouts, arrivant aux trois quarts de I'épaisscur du filel; remettez & sa place la partie enlevde,
glacez le filet au pinceau, nappez-le avee de la gelde mi-prise, et dressez-le sur un plat; fixez a chaque
bout 2 coupes en graisse, taillees & trois quarts de rondeur, dans le genre de celles représentées
par le dessin 65.

Emplissez ces coupes avec une garniture de petites truffes rondes, nappées i la gelée; dressez autour
du filet une garniture de legunmes & la jardiniere, disposée en bouquets de nuances diverses, également
nappeés & la gelée, Piquez un hatelet au-dessus de chaque coupe, cest-a-dire sur les deux houts du filey;
bordez le plat avec une couronne de beaux croitons de gelee,

1565. — Filet de beenf & 1a Bohémienne, pour grosse piéce.

Parez un beau filet de beeuf; faites-le macérer quelques heares dans une marinade euite ; égouttez-
le ensuite pour le faire rotir au four, en procédant dapres la méthode déerite aux relevis chauds,

Quand il est retir¢ du feu, laissez-le refroidir bien droit. Parez-le et découpez-le en entaille; découpez la
partic enlevee; remettez-la en place. Masquez alors le filet avee une sauce chaufroix brune; quand la sauee
est froide, nappez-la & la gelée. Enlevez ensuite le filet, sans y toucher, a Faide d'une pelle & poisson, et
dressez-le sur une couche de gelee prise sur plat; entourez-le, des deuy edtis, avee des fonds dartichauts
garnis d'une maccédoine de légumes, liés & la ravigote, Garnissez les deux bouts avee des copeaux de racines
de raifort,

4566. — Filet de boeuf & la parisienne, pour grosse piéce.

Parez un bean filet de beeuf, piquez-le, faites-le rotir au four, laissez-le refroidir, Parez-le, coupez
droit les 2 bouts, retirez-en la semelle; découpez alors le corps du filet en franches minces, passant de part
en part, *

Incrustez sur glace une catsse en fer-blane, de la forme du filet, mais nn peu plus haute ot plus large,
décorez-la tout autour ot au fond avec de grosses escalopes de truffes et de langue 4 Pécarlate, en les trem-
pant & mesure dans de la gelée mi-prise, Chemisez ensuite le moule avee une couche de gelée, afin de
consolider le décor, — Aussitot que cette gelée est raffermie, rangez, dans la caisse, le fllet de bauf découpg,
en I'appuyant du coté piqué. Coulez alors de la gelée liquide et froide autour du filet, jusqu’au tiers de sa-
hauteur, quand cette gelée est  peu pres prise, dressez sur les deux bouts et autour du filet, de petits bou-
quets de légumes, d'espices et de nuances diverses; couvrez ces légumes et le filet avec de la gelée

liquide, mais froide; tenez la caisse sur glace 2 heures. .
Au moment de servir, trempez vivement cette caisse dans de I'ean chaude, essuyez-la, et renversez lg .
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plat; dressez & chaque bout un beau bouquet de truffes
de gros crottons de gelée nettement coupés. Envoyez

6

filet sur une dpaisse couche de gelée prise sur
entiéres, et rangez des deux cOtés une chaine
séparément une sauce mayonnaise & la ravigote,

1567. — Filets de boeuf & la printaniére, pour grosse piéce.

Parez 2 petits filets de beuf; piquez-les avec du lard; placez-les dans une braisi¢re foncée avee du
lard et des Jégumes; faites-les braiser; laissez-les refroidir.

Collez sur un plat Jong un appui & pans inclinés (dess. 124), masqué en pite, glacé au pinceau, et
poriant sur son centre un sujet ou une coupe en graisse.

Parez correctement les filets; découpes-les ensuite en entaille, remetiez-les en forme et dressez-les, un
de chaque coté de Pappui; glacez et nappez-les & la gelée,

Fixez alors, entre les deux filets, sur le point central, une jolie coupe taillée sur un gros navet blanc; 4
defaut, une coupe coulée en stéarine; garnissez-la avee des petits-pois bien verts, liés avee de la gelée mi-
prise. Dressez symétriquement des deun cotés une riche garniture de légumes de nuances diverses, et
aussi des champignons bien blancs; dressez aux deux bouls quelques bottillons d’asperges verles coupées
un pen Jongues; nappez-les 4 la gelée, ainsi que les autres garnitures. Envoyez séparément 2 sauciéres de
mayonnaise 4 la ravigote,

1568. — Filets de poulet, & la belle-vue, pour grosse piéce (dessin 490).

Parerz une vingtaine de filets de poulet; assaisonnez et rangez-les dans 2 sautoirs différents, avee du
beurre epuré; failes-les pocher. Aussitdt quils sont & point, rangez-les sur 2 plafonds; couvrez avec du
papier beurré et laissez-les refroidir, Parez-les ensuite; nappez-les 4 la gelée, et décorez-les, sur la partie
la plus large. chacun avee un beau rond de trufle noire,

Faites prendre sur glace, dans un grand plafond & rebords, une couche de gelée de 3 millimétres
d'épaisseur ; rangez les filels sur eette couche, & petite distance, en les appuyant du coté décoré. Coulez
également aulour des filets, de la gelée liquide et froide, jusqud ce que les intervalles soient pleins, et
que les filets cux-mémes soient recouverts d'une légére couche,

D'autre part, collez sur un grand plat ovale, un fond-d’appui porlant sur son centre un tambour
vide de forme ovale, juste de la hautear des filets, orné d'un sujet model¢ ou coulé, représentant un san-
glier : le tambour et le fond-d’appui sont simplement masqués de papier blane

Avec la pointe d’un petit couteau, cernez le tour des filets de volaille & une petite distance des chairs,
en découpant régulicrement la gelée jusqua la profondeur du plafond; enlevez alors les filels, un & un,
avee la lame d'un couteau plat, mais surtout en laissant adhérer {a gelée qui les entoure; dressez-les &
mesure en couronne régulitre antour du tambour central; maintenez-les, en dessous, presque debout,
avec de Ia gelée hachée, Garnissez Pappui inféricur avee une couronne de truffes en caisses, — Le plat est
posé sur socle,

1569. — Filets de faisan aux truffes, pour grosse piéce.

Levez les filets de 4 faisans; parez-les en opérant comme pour les filets de volaille; assaisonnez et
faites-les pocher au beurre épuré; laissez-les refroidir sous presse légere, afin de les obtenir droits; quand
ils sont froids, parez-les de nouveau, divisez-les chacun en deux parties, nappez-les avee une sauce chau-

| SOMMAIRE DFE LA PLANCHE TRENTE-UNIEME. — GROSSKES PIECES FROIDES.

40%. Gulantines de poulet, & Pangluise, page 39, 195 vain de fore historié, page 32,
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froix brune, Quand la sauce est refroidie, décores les filets avec des détails de truffes, nappes-les ensyits 4

la gelée ml-_‘ rise. Au moment de servir, dressez-les en couronne sur un fond de plgt ovale,. collé sur up

™ . a couronne avee des truffes rondes, non pelées, cuites au vin, glacées ay

lat long ; emplissez le puits de | ;
l;inceau.g Entourez la base du fond-d’appui avec de beaux croutons de gelée,

1570. — Langues de beeuf & I'écarlate, sauce Cumberland, pour grosse piéce.

Cuisez 2 grosses langues de beeuf, salées. Quand elles sont & point, dgouttez-les et faites-les refroidir
O .
issant bien droites.
sous presse, sans les peler et en les laissan ' ' |
Ifelez—h;s ensuite et parez-les en dessous, de facon quclles puissent s¢ tenir d’aplomb', Découpez-les
alors en entaille, sur le centre; découpez et remettez en place le morceau enlevé. Glacez cnsuite 1e§ langues,
et dressez-les sur un support incliné des deux cotés (dess. 124), masqué de beurre ou de papier, selon

. . . o cor fond-d'annii
w'il est en pain ou en bois, et fixé sur fond-d’apput. ' . .
! . hachée, et nappez-les & la gelée rougie, sculement sur les partics

Entourez les langues avee de la gelée ' .
qui ne sont pas découpcées; puis dressez sur le centre du support, des deux cOtds, une bfa]le ga.rmture
d'escalopes de volaille, nappées en chaufroix; entourez celles-cl avec une chaine de petites caisses de

trufles,
Croatonnez la base du fond-'appui, ct piquez sur le centre du support quelques hatelets transparents,

Servez en méme temps une sauciére de sauce Cumberland,
1571. — Longe de veau glacée, pour grosse piéce.

Faites rotir & la broche une belle Jonge de veau, en procédant d’aprés la méthode preserile au cha-
pitre des relevés, — Quand elle est cuite & point, bien atteinte, laissez-la refroidir; puis cnlevez
carrément le gros filet sur toute sa longueur pour le découper en tranches minces; remettez aussilot sur
place la partic enlevée, en reformant la longe; glacez le tour de la partie découpée eof dressez la piece
sur un plat long; & chaque bout de celui-ci, dressez un beau houquet de cresson; garnissez la longe, des
deux cotés, avec de la gelée hachée, entourez celle-ci avee de heaux crodtons de gelde,

1572, — Noix de bouf a la sauce raifort, pour grosse piéce.

Lardez intérieurement les chairs d'une noix de beeuf avee des filets de jambon cru et de lard, assai-
sonnds avee sel el épices. Assaisonnez aussi la viande, faites-la mariner 12 heures avee vin blane, racines
émincées et aromates, Mettez-la dans une casserole ot elle entre juste, foncee avee débris de lard et de
légumes. Mouillez avee sa marinade et un peu de bouillon; couvrez avee du papier beurré, fermez la cas-
serole, et cuisez 6 4 7 heures sur feu trés-doux.,

Laissez refroidir la viande dans sa cuisson, Egouttez et parez-la & vif tout autour, en laissant
adhérer la graisse; découpez-la en partie; glacez et dressez-la sur un plat; entourez-la avec sa cuisson
clarifi¢e ou avee de la gelée, Servez-la en méme temps qu'une sauciere de sauce raifort a la créme.

1573. — Noix de beeuf a I'écarlate, pour grosse piéce.

Prenez unc noix de beeuf; saupoudrez-la avee du sel, ot faites-la macérer 19 heures, dans

SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTE-DEUXIEME. — GROSSES PIECES FROIDES,

106. Grand buisson de queucs do langouste & la Royale, page bo. 197, Ghaufroix de filets do lidvre, page b0.
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10 CUTSINE CLASSIQUE.

une terrine, en le retournant. — Egouttez-la, plongez-la dans la méme saumure que pour les langues de
beeuf (article 809) et faites-la maccérer de 25 & 30 jours.

Egouttez-la ensuite; lavez-la ct bridez-la; placez-la dans une grande casserole, couvrez-la largement
avee de Peau froide, et cuisez-la 5 4 6 heures, selon sa grosseur, en opérant comme pour le pot-au-feu,
trés-doucement,

Quand elle est & point, retirez la casserole du feu, et laissez-la & peu pris refroidir dans sa cuisson,
Egouttez-la ensuite sur un plafond, Quand elle est bien froide, débridez-la; parez-la et découpez-la en
entaille. Glacez-la au pinceau; puis, nappez-la & la gelée sur les parties non découpées.

Dressez-la alors sur un grand plat; entourez-la avec de la gelée hachée ct en croutons., Servez en
méme temps une sauciere de sauce raifort i la creme (article 1524).

1574. — Noix de veau cloutée, pour grosse piéce.

Choisissez une belle noix de veau avee toute sa tétine ; parez superficiellement les chairs dégarnies
pour les clouter avee de gros filets de jambon, de lard et de truffes crues. Salez la noix, couvrez-la avee
dos bardes de lard, bridez-la de jolie forme. Faites-la braiser ou poéler, en procédant d’apres la méthode
proeserite au chapitre des relevés chauds, En dernier lieu, glacez-la de belle couleur, et laissez-la refroidir
dans sa cuisson. Kgouttez-la, débridez-la et parez-la pour la découper en entaille, Coupez en tranches la
partie enlevée, remettez-la en forme; glacez la noix et dressez-la sur un fond de plat couvert de papier,
ou simplement sar une couche de gelée refroidie sur le plat méme; entourez-la avee une belle macédoine
de légumes vorics, dressés par groupes.

1575. — Noix de veaun piquée a la gelée, pour grosse piéce.

Choisissez une helle noix de veau; parez-la, en laissant adhérer la tétine aux chairs; piquez-la avec du
lard fin sur tonte la partie découverte; bridez-la de forme allongée, et faites-la braiser. Laissez-la refroidir
A moitié dans sacuisson; ¢égouttez-la ensuite surun plafond. — Quand elle est tout a fait refroidie, pares-la,
découpez-la en entaille ou divisez-la en deux sur sa longueur; découpez lesdeun parties en tranches minces
et reformez la noix sur une couche de gelée prise sur plat long; glacez-la Iégerement, nappez-la ala gelée;
entourez-la avee une garniture de fonds dartichauts a la wacédoine ; envoyez ev méme temps une sauce
mayonnaise & la ravigote,

1576. — Noix de veau en aspic, pour grosse piéce

Faites braiser ou poéler une noiv de veau piquée; laissez-la refroidir sous presse dans un grand
moule ovale, uni. — Quand elle est bien [roide, démoulez-la, parcz-la, glacez-la, divisez-la en tranches, et
coupez celles-ci en quatre parties.

Prenez un moule plus farge et plus haut que le premier, de méme forme; incrustez-le sur glace,
décorez-le, aufond et autour, avee des trufles et e la tétine; chemisez-le avee une épaisse couche de
gelée, en alternant les truffes et la viande; laissez-la prendre; puis emplissez le moule peu d peu, par
couches, en alternant chaque couche avee des tranehes de truffes ou de cornichons,

Une heare aprés, trempez Je moule & ean chaude, pour renverser 'aspic sur une couche épaisse de
gelée, prise sur plat long. Entourez-le alors avee des fonds d'artichauts garnis de petits légumes variés,
assaisonnés en salade, nappés a la gelée,

1577, — Noix de veau a la Louis XIV, pour grosse piéce.

Parez 2 noix de vean, sans tétine; cloutez-les avec des filets de truffe, de langue écarlate et de lard
blanchi, assaisonnds; assaisonnez aussi les noiy, emballez-les dans des bardes de lard, faites-les cuire
dans un bon fond, Laissez-les refroidir & moitié dans leur cuisson; égouttez-les ensuite, laissez-en refroi-
dir une dans une petite terrine creuse, et I'auire dans un sautoir étroit ; mais 'une et Vautre avec un
pqids dessus, de facon que les viandes prennent la forme du vase dans lequel elles ont refroidi, — Parez-
les & vif, 'une en dome, T'autre plate et ronde ; celle-ci un peu plus large que la premicre, — Posez-les
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I'une sur l’autre;-glacez-les ‘ft dressez-les sur une épaisse couche de gelée refroidie sur plat, — Décorez-
le's avec des détails de cornichons verts, et de tétine ou blane d'eeuf, Dissimulez los jointures des deuy
pieces avec un cordon de gelée hachde, et sur celle-ci dressez une chatne de petites traffes d'une égale
grosseur. Entourez-en la base avec de grosses tdtes de champignons canneles et Masues en ('Ileunlfl'u;i\

Ornez Ie plat avec une bordure exécutée en beurre montpellier. — Piquez un joli hatelet sur le «-(-nlr(:
du dome, servez en méme temps une sauciere de tarlare,

1578. — Noix de veaun & la chartreuse, pour grosse piéce.

Parez une belle noix de veau ; cloutez-la avee des filets erus de jambon et de lard, salez-la, bridez-la
de jolie forme, masquez-la avee des bardes de lard; quand elle est ficelée, faites-la braiser on podcler,
Egouttez-la ensuite sur un plafond pour la débrider; posez-la dans ane terrine vernie, choisie juste de sa
dimension, de facon qu'elle prenne bien la forme de eette terrine, en posant un poids dessus, .

Dans Pintervalle, passez la cuisson ; dégraissez-la, mélez-lui quelques parties de gelée daspie, puiis
versez le liquide sur la noix pour la faire complétement refroidir dans e liquide.

Au moment de servir, trempez la terrine & eau chaude et démoulez la noiv, en laissant adhérer
la gelée; dressez-la sur une épaisse conche de gelée prise sur plat; entourez-la avee une garniture de
petites chartreuses & la gelée; envoyez séparément 2 saucicres de sance tartare,

1579, — Rognon de veau farci, pour grosse piéce.

Prencz une longe de veau de moyenne grosseur, avee toute la panoufie: retirez-en le rognon o
le filet, puis désossez-la; piquez la panoufle avee la pointe d'un petit couteau, et hattes la logérement ;
assaisonnez-la du cOté intérieur; puis masquez-en la surface avee une couche de faree i sauecisse, il mie
de pain, passée au tamis. Coupez le filet-mignon en gros lardons, et rangez-es sur la favee; ajontes
des lardons de langue & Vécarlate on du maigre de jambon et anssi quelques Tavdons de Jard blanehi:
ajoutez encore quelques truffes coupées ot pistaches entivres. — Gouvres avee une épaisse conche de la
méme farce. Roulez alors la viande sur sa longueur; enveloppesz I dans une erépine de pore, puis
dans un linge; ficelez-la comme une galantine, et enisez-la de méme. - Laissez Frefroidie sous presse,
Découpez-la ensuite sans la déformer, ot dressez-le sur un fond-dCappui masqué de papier hlane ; glaces-
la, entourez-la, des denx eotés, avee une jardiniere de legumes de primeur, assaisonnés en salade, Garnis-
sez les deux houts avee de la belle gelée,

1580. — Cuissot de veau & la gelée, pour grosse piéce.

Choisissez un cuissot de vean bien blane ; supprimez-en Fos saillant de Iy nois el du guass, sevez droit
le manche. Emballez le cuissot dans du papicer beurré, conchez-le sur broche. faifes e vatie & fen modere,
Quand il est bien atteint, de belle couleur, salez-le: débrachez-le sur-un plafond pour le Jaisser retoidir,

Conpez alors le jarret droit i Ja hauteur de Ja premiere jointure: pares les ehiairs, glaces les an pin-
ceau, Papillotez I'os du manche, posez-le sur e bout d'un plat dont le fond estmasqué avee une couche
de gelée. — Enlevez les parties les plus tendres du cuissot, pour les deconper en tranches uniformes, dres
sez-les ensuite correctement a la snite du manehe du euissot posé sur le plat, en formant une couronne
ovale. Entourez les viandes, d'abord avee de la gelée hachée, pour combler les vides, puis avee une belle
rangée de tranches de langue & Iécarlate on de jambon cuit, et enfin avee de beany eroftons de gelée,
Emplissez le vide de la couronne avee une belle garniture de legumes variés, assaisonnes en salade,

Envoyez en méme temps une sauciére de ravigote, .

1581. — Jambon a la gelée, pour grosse piéce. ]

Choisissez un gros jambon de bonne qualité: parez-le, faites-1e dessaler et cuisez-le, en proeédant
selon la méthode prescrite au chapitre des fleleves chawds. Laissez-le refroidir & moitié dans sa cuisson,
Deballez-le, pour en retirer Ios du quasi, ratraielissez le linge qui Feuveloppait pendant sa vni%:m.
emballez-le de nouveau dans ce linge pour le faire refroidir sous presse ligere,
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Déballez-le ensuite ; parez-le autour ct en dessous ; découpez la couenne en festons, 4 la hauteur de
la premiére jointure; lissez bien la surface couverte de graisse, et enlevez une forte entaille sur le centre ;
découper en tranches minces la partic enlevée, remettez-la sur place pour reformer le jambon ; parez droit
le manche, papillotez-le; glacez toutes les parties non découpées du jambon ; dressez celui-ci sur une
couche de gelée prise sur un plat long; entourez-le, a sa base, d’abord avec de la gelée hachée, puis avec
des escalopes de volaille en belle-vue ou de petits aspics de volaille,

4582. — Jambon historié, pour grosse piéce.

Faites dessaler un jambon anglais; parez-le, désossez-le, sans Pouvrir; enveloppez-le dans un linge,
et cuisez-le & Peau.

Aussitot qu'il est & point, égouttez-le, déballez-le; rafratchissez le linge, et emballez-le de nouveau ;
serrez-le bien, laissez-le refroidir rond, sans le mettre svus presse,

Déballez-le ensuite ; enlevez la couenne; parez la graisse, et découpez-le en entaille sur le milieu;
coupez en tranches le morceau enlevé, et remettez-le en place. — Posez le jambon sur un fond-d’appui
ovale ; garnissez les deux bouts avec du beurre ramolli dans un linge ; puis modelez, d'un ¢6té, la téte, ct,
de Pautre, I'arriére-train @’'un cochon de lait : la partic découpée doit former le dos.

Posez la pitce sur un plat long ; entourez-la avec un cordon de gelée hachde, poussée & la poche;
puis entourez la base du fond-d’appui avec de petites caisses de truffes, Ornez la pidce avec 2 hételets gar-
nis; servez en méme temps une sauce cumberland ou sauce tartare,

4583. — Petits jambons de Tonkin & la tartare, pour grosse pidce.

Frottez 2 petits jambons de Tonkin, avec du sel fin et du salpétre, faites-les macérer dans la saumure
pendant 8 & 10 jours. Egouttez-les ensuite; faites-les dégorger dans de I'cau 2 heures, Désossez-les, en ne
laissant que P'os du manche, mais sans les ouvrir entierement ; enveloppez-les séparément dans un linge,
faites-les cuire dans un fond de mirepoix,

Déballez-les ensuite ; rafratchissez le linge, emballez-les de nouveau, en leur donnant une jolie forme;
faites-les refroidir sur glace. — Déballez-les; parez-les, découpez-les ensuite en entaille, et masquez-les
avec une sauce chaufroix au madére. Quand la sauce est refroidie, décorez-les avec une rosace de truffe,
papillotez-les, dressez-les sur un fond-d’appui collé sur un plat long, ayant sur son centre un support
allongé.

Dressez les jambons avec le manche en haut, en les appuyant sur le support. De chaque coté, dressez
un beau bouquet de macédoine de légumes; croatonnez le fond-d’appui, ainsi que les bords du plat.
Envoyez en méme temps une sauce tartare,

1584. — Jambonneaux de poulets sur socle, pour grosse piéce (dessin 491).

Désossez une vingtaine de cuisses de poulet, en Jaissant adhérer Pos du pilon, et en conservant la peau
trés-large ; supprimez les parties nerveuses des chairs, assaisonnez, emplissez-les avec un salpicon de
truffes et de langue & I'éearlate, li¢ avec un peu de farce a4 galantine crue; cousez-les, en les arrondissant;
faites-les poéler dans un bon fonds.

Quand elles sont &4 point, égouttez-les pour les faire refroidir sous presse légere.

Débridez-les ; parez-les réguliérement, masquez-les avec une sauce chaufroix blonde. Aussitét que
cette sauce est refroidie, reprenez-les une 4 une et masquez la partie la plus rapprochée du manche avec

SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTE-TROISIEME. — GROSSES PIECES FROIDES.
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une sauce chaufroix brune, afin d’imiter la couenne des jambons; laissez refroidir de nouveau la sauce et
nappez les jambonneaux & la gelée; papillotez-en les manches.

Fixez sur un plat long un fond-d’appui, portant sur son centre un petit tambour ovale; Pun et I'autre
masqués de papier ; sur le haut du tambour, fixez un Lion, ou tout autre sujet, modelé ou coulé.

Dressez les jambonneaux en couronne, sur le gradin du fond-d’appui ; soutenez-les 4 la base avec de
la gelée finement hachée; puis entourez la base du fond avec de beaux croatons de gelée, coupés égaux

et bien nets, de forme carrée.
Posez la pi¢ce sur socle, et servez en méme temps 2 sauciéres de mayonnaise ou sauce tartare.

1585. — Zampino de Modéne a la gelée, pour grosse pidce.

Cuisez un zampino, en procédant comme il est dit au chapitre des Relevés (art. 896); quand il est
cuit, déballez-le pour le réemballer dans le méme linge; laissez-le refroidir dans son état naturel, en
ayant soin seulement de recourber légérement la partie la plus mince du zampino,

Quand il est refroidi, déballez-le et découpez-le en tranches ou en entaille ; dressez-le, en le refor-
mant, sur un appui en beurre, disposé selon la forme du zampino; modelez sur la partie extréme de celui-
¢i une téte en beurre imitant celle d’un sanglier ou d’un aigle ; masquez Pappui avec de la gelée hachce,
entourez-le avec une couronne de petites cotelettes de veau & la belle-vue; croaitonnez le plat; envoyez en
méme temps 2 sauciéres de sauce ravigote.

1586, — Ballotines de dinde & la gelée, pour grosse pidce (dessin 492).

Désossez 6 & 7 grosses cuisses de dinde, en laissant adhérer l'os du pilon et la peau aussi large que
possible; enlevez toutes les parties nerveuses des chairs; assaisonnez l'intérieur, emplissez le vide avec une
farce 4 galantine de volaille aux truffes; rapprochez la peau, cousez-la, en donnant aux galantines la
forme d’un petit jambon.

Enveloppez-les avec du lard mince, emballez-les séparément dans un petit linge pour les cuire dans
un fonds a poéler. Quand elles sont cuites, déballez-les pour les réemballer; laissez-les refroidir sous
presse légere. Déballez-les ensuite; parez-les, découpez-les en entaille sur le milieu, et remettez-les en
forme; puis, masquez-les entierement avec une sauce chaufroix blonde.

Quand cette sauce est froide, masquez-les, depuis le manche jusqu'a la hauteur de l'entaille, avec
une sauce chaufroix brune, afin de leur donner I'apparence de petits jambons; papiliotez-en le manche;
décorez-les avec des truffes, et dressez-les debout sur un fond de plat, en les appuyant conire une petite
pyramide en pain, masquée de graisse; mais en les alternant chacune avec une large tranche de tétine
de veau décorée; & défaut de tétine, avec du beurre montpellier,

Au sommet de la pyramide, fixez une jolie coupe, coulée ou taillée. Entourez les ballotines avec une
chatne de croatons de gelée blanche ct rouge, alternés. Entourez également la base du fond-d’appui avec
des croatons de gelée. — Envoyez séparément une sauciere de sauce Cumberland ou de mayonnaise, —
Cette pice est posée sur socle,

1587. — Ballotines d'agneau en belle-vue, pour grosse pidce.

Désossez 4 épaules d’agneau, en laissant Pos du manche; enlevez les parties nerveuses des chairs,

SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTE-QUATRIEME. — GROSSES PIECES FROIDES.
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pssaisonnez-les intéricurement, emplissez-les avec une farce & galantine aux truffes; couses-les, en leur
donnant la forme d’un petit gigot. Enveloppez-les alors avec des bardes minces de lard ; emballez-les sépa-
rément dans un petit linge pour les faire podler.

Quand elles sont cuites, déballez-les pour les réemballer et les laisser refroidir, Déballez-les ensuite;
débridez-les, parez-les, en dégageant les chairs du manche; découpez-les en entaille sur le milieu, et
glacez-les, Papillotez les manches, dressez-les debout contre un appui en forme de pyramide, préalable-
ment disposé sur un plat; sur le haut de cette pyramide, fixez une petite coupe en légumes, garnie de
petites truffes et de gelée.

Poussez au cornet de la gelée hachée, en l'appliquant contre Pappui dans les intervalles des ballo-
tines; entourez celles-ci, & leur base, avec une belle couronne d’escalopes de langue a Pécarlate, bien
rouge, taillées en forme de fllets de volaille, decorées en belle-vue, avec des truffes, Crodtonnez le plat;
servez en méme temps une sauce ravigote,

1588. — Ballotines de liévre & la Cumberland, pour grosse piéce.

Désossez 6 cuisses de litvre, en reservant I'os de la jambe; parez-les, assaisonnez et emplissez-les
avec un salpicon de truffes et jambon cru, lié avec un peu de farce & galantine, Masquez-les alors avec
des bardes de lard, enveloppez-les chacune dans un petit linge, en leur donnant la forme de petits gigots;
serrez-les étroitement, rangez-les dans une casserole, et faites-les podler tout doucement; égouttez-les
cnsuite pour les déballer; resserrez-les aussitot dans ces mémes linges, laissez-les refroidir sons presse.

Parez les ballotines, piquez 4 chacune P'un des os réservés; dégagez les chairs du manche, et masquez
celui-ci avec une couche de sauce chaufroix brane, laissez refroidir la sauce, puis décorez-les en dessus
avec une belle rosace composée avec de la langue et de la tétine; nappez-les i la gelée; papillotez-les.
Dressez-les sur un fond-d'appui fixé sur plat, en les appuyant contre unc petite pyramide en graisse,
entourez-les avec de la gelée hachée, crotitonnez le plat, envoyez séparément une sauce Cumberland.

1589, — Dinde froide, 4 la parisienne, sur socle, pour grosse pidce (dessin 244),

Choisissez une belle et grosse dinde; coupez les pattes & la jointure, glissez-les sous la peau du pilon,
désossé en partie. Emplissez 'estomac de la dinde avec une farce 4 queneclle de volaille ou de veau; bri-
dez-la, masquez-la avec des bardes de lard, cuisez dans un bon fonds blanc, en la tenant vert-cuite. Laissez-la
refroidir & moiti¢ dans sa cuisson, Détachez-en alors les filets pour les découper et les remettre en place.
Nappez la dinde avec de la gelée mi-prise; dressez-la sur un fond-d’appu ovale, calez-la, afin de la main-
tenir d’aplomb. Entourcz-la d’abord avec de la gelée hachée, puis avec de belles tétes de champignons,
masquées en chaufroix. Eutourcez la base du fond-d’appui avec une chaine de fonds d’artichauts, garnis
avec une salade de légumes ou simplement avee des petits-pois verts, liés & 1a gelee et de petites boules de
carottes; en ce cas, il en faut la moitie¢ de verls et la moitié de rouges; dressez-les, en les appuyant &
cheval contre le fond-d’appui, en alternant les nuances,

Aux deux bouts, piquez en eventail 2 hitelels garnis; nappez légérement la dinde ct les champignons.
Servez en méme temps 2 sauciéres de sauce ravigote.

1590. — Estomac de dinde et langue écarlate, & la gelée (dessin 219).

Prenez la partie la plus épaisse de 2 ou 3 langues de beeuf, & P'écarlate, cuites et refroidies sous
presse. Parez-les et découpez-les en belles tranches, pas trop minces, un peu en biais, d’'une égale

epaisseur,
< Preaez Pestomac d’une grosse dinde, rotie; detachez-en les filets entiers; enlevez I'os du moignon et

dccoupez-les en tranches également en biais.
Collez sur un plat long, un fond-d’appui en bois mince et vide, masqué d'une mince couche de beurre
vert et décoré au cornet. Fixez sur son centre un support vide, de méme forme, mais plus étroit,

formant gradin, simplement masqué de papier blanc.
Dressez les tranches de langue en couronne scrrée, autour de la base du gradin; sur celui-ci dressez
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les deux fllets de dinde, I'un & coté de Pautre, Entouresz-les avec un épais cordon de gelée hachée, poussée
& la poche; & chaque bout, piquez en éventail un hatelet garni de truffes; piquez-en un autre plus gros
sur le haut, garni d’une truffe et d’une grosse créte.

Entourez la base du fond-d'appui avec une chaine de gros croatons carrés de belle gelée, Servex en
méme temps 2 sauciéres de ravigote,

1594, — Cotelettes de veau froides, & la macédoine, pour grosse pidce.

Coupez 6 cotelettes de veau, un peu épaisses; lardez-en les chairs de la noix avec des filets de truffes,
de maigre de jambon cru et de lard, coupés carrés, mais pas trop épais.

Coupez les os de coté d’une égale longueur, sans les parer. Rangez les cotelettes dans une casserole
plate, foncée en braise; assaisonnez, couvrez avec du lard, et faites-les podler, a court mouillement.
Laissez-les & moitié refroidir dans leur cuisson. Egouttez-les, et faites-les complétement refroidir sous
presse,

Parez-les ensuite de jolie forme, et correctes, en mettant les lardons & nu. Papillotez-en le manche,
et dressez-les en couronne sur un fond-d’appui ovale, masque de papier, fixé sur un plat long.

Garnissez le puits de la couronne avec une belle macédoine de légumes variés, assaisonnés en
salade; crodtonnez la base du fond-d’appui, et servez en méme temps une sauciere de sauce tartare ou
ravigote,

4502. — Paté-froid de veau, pour grosse pidce.

Proportions : 2 kilogrammes péte brisée, 2 kilogrammes farce composée avec des chairs maigres de
porc et de veau et autant de lard frais; 750 grammes noix de veau, autant de filets-mignons de pore,
600 grammes truffes crues, 500 grammes lard blanchi, sel, épices composées,

Hachez finement les viandes pour la farce; pilez-les, assaisonnez de haut gott. — Coupez la noix de
veau et le filet de porc en gros carres, lardez-les avec des filets de lard, assaisonnez, et faites-les vivement
roidir & feu vif avec du lard fondu; en dernier lieu, additionnez quelques cuillerées de madére; faites
réduire vivement celui-ci; déposez alors les viandes dans la terrine; laissez-les refroidir.

Beurrez un grand moule ovale 4 paté-froid, posez-le sur un plafond couvert de papier; foncez-le avec
les trois quarts de la pAte préparée; appuyez celle-ci contre les parois et le fond du moule, afin de lui
donner une egale épaisseur; masquez-la avec unc couche de la farce preparce, ayant 1 centimétre
d’epaisseur.

Coupez le restant du lard, des truffes et du jambon en gros dés; mélez-les avec les carres de veau,
étalez-en une couche au fond de la caisse en pate; masquez cette couche avec une partie de la farce res-
tante. Continuez ainsi, couche par couche, jusqu'a ce que le vide de la caisse soit plein; terminez le paté
en dome, s'élevant un peu plus haut que les bords du moule. Couvrez-le aussi avec des bardes de lard,
humectez les parties saillantes de la pate, et couvrez le paté avec une abaisse formée avec le restant;
soudez cette abaisse avec celle des bords; amenez-la 4 Pépaisseur voulue, en la serrant entre les mains;
coupez-la droit & 2 centimetres au-dessus des bords du moule. Pincez la créte et les parois intérieures;
pratiquez une petite ouverture circulaire sur le centre du dome; décorez celui-ci avec une double rosace
formée avec des feuilles imitées en pate, coupées au couteau,

Roulez une carte ou une bande de fort papier, posez-la dans l'ouverture supérieure, afin que celle-ci
ne se ferme pas; entourez la carte avec une petite créte de pate formant cheminée; puis dorez enti¢rement
la surface du pAté; soutenez la frise excédant les bords du moule avec une bande de papier beurré, en
Pappuyant en partie sur la pate et sur le moule; poussez le paté au four bien atteint, mais légdrement
tombé, .

Aussitot que le dessus dela phte est saisi, couvrez avec du papier, et laissez cuire doucement 3 ﬁ.
& heures & four fermé. — Vers la fin de la cuisson, sondez Vintérieur du paté avec une aiguille & brider; .
si les chairs intérieures ne résistent pas, retirez-le du four.

Déballez-le; laissez-le refroidir a moitié; infiltres-lui alors & lintérieur, par la cheminée, quelques
cuillerées de gelée d’aspic, melée avec du madare, un peu de glace fondue; quand le pAté est & peu prés.
froid, retirez le moule, laissez-le ainsi jusqu'au lendemain,

18



1593, — PAtd de foie-gras d l'alsacienne, pour grosse pidce.

jons : 2 ki te a dresser & Falsacienne (v. au chapitre de la Pitisseris); 750 grammes
Proportions : 2 kilogrammes pa  ogramme trufs crues, ol o oy

filet de porc, 1 kilogramme laad frais, 3 beaux foies d'oie, .
herbes cuifes, 200 grammes maigre de Jambon cuit, sel, épnc.m compqsées.
Détrempez la pate 12 heures avant de monter le pAté; brisez-la bien, moules-la, enveloppez-la dans

un linge, tenez-la au frais, .
Epluchez les truffes, retirez-en quelques-unes des plus petites, pour étre‘melécs b la farce, aprés les
avoir hachees, — Coupez les filets-nugnons et le lard pour les hacher et les piler; passes la farce au tamis;

assaisonnez de haut godt, ajoutez les truffes hachées, le jambon cuit; retirez-la du mortier pour la tenir

au frais,
Parez les foies en séparant les deux moitiés. Cloutez-les interieurement avec des truﬁ'ee.; assaisonnez.‘
Moulez les trois quarts de la pate preparée; abaissez-la ronde, de lépaisseur de 2 centimétres et demi;
¢talez-la sur un plafond, tracez un rond surle milicu de sasurface, pis, avec le boutdes doigts, et releves
legérement les hords, en serrant la pate tout autour entre les mains, afin de lui donner peu 4 peu, la formo
d'une caisse ronde, ayant la hauteur de 22 4 25 centimétres, mais en maintenant le haut un peu plus étroit
que le bas. — Enfermer la pate dans un moule & paté de Strashourg, c'est-d-dire un moule sans fond et &
charniéres, ce moule ne sert absolument qu'a donner au paté sa forme droite et réguliere; appuyez la pte
contre les parois, en I'egalisant et I'dlevant de 2 centimétres au-dessus du moule. Masquez alors les parois
et le foud de la caisse u' pate avec une epaisse couche de farce; sur cette couche rangez une partie des
foies, entoures-les avec la moitie des truffes coupées en quartiers, assaisonnees de haut goat; couvrez les
foies et les truffes avec une couche de farce, rangez le restant des foies et des truffes sur celle-ci,

Le paté doit alors se trouver plein, et 'appareil monte un peu en dome au-dessus du niveau des

bords,
Couvrez-le avec une couche de farce, et masquez-le avec Je restant de la pate abaissée ronde et mince,
en Pappuyant contre les parois humectées de la créte, afin de les souder ensemble, mais en ayant soin de
dininuer I'épaisseur de la pate, en la serrant avec les mains, parez droit le bord de la créte pour le pincer,
faites une onverture au point central du dome, et posez dans celle-ci une petite bande en carton, roulée,
masquez ce carton avec un¢ bande de pate, ornez-le avec des fewlles imitées; formez sur le dome une
belle rosace,

Dorez le dome et Ia créte, enlevez le moule, en ouvrant les charuiéres, pincez entidrement les parois,
du haut en bas, en lignes droites, tout autour, dans le genre representé par le dessin 200; emballez
alors le pAté avec des fewlles de fort papier, en maintenant celles<i avec de la ficelle: poussez-le au four
chaud, mais tombé de fagon que la crodte ne se colore que lentement; cuisez-le 2 heures et demie &
3 heates,

A moitié de sa cuisson, retirez le pate 4 la bouche du four, et infiltrez-lui, par la cheminée, 2 ou
8 caillerées de cognac; poussez-le de nouveau au four, quand il est cuit, laissez-le refroidir sans le déballer;

SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTE-CINQUIEME. — GROSSES PIECES FROIDES.

202, Hure de sangher, farcle, & In francmse, page 43, ~ 203, .Pum de gibier & la Swnt-Hubert, page 36
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20 CUISINE CLASSIQUE,

quand il est froid, infiltrez-lni de nouveau 2 ou 8 décilitres de bonne gelde, mélée avec an pen de
madbdre. — 24 heures aprés, on peut servir le paté,

1584, — Paté-froid de filets de perdrean, monté & la main, pour grosse pidce.

L’école ancienne faisait grand cas de ces beaux patés montés a Ja main, et de nos jours on doit les
estimer d'autant plus qu'on ne les voit que fort rarement apparattre sur les tables; la difficulté de 'opéra-
tion épouvante souvent le praticien, et ce nest pas tout & fait sans raison, car, s'il est difficile de monter
artistement un paté & la main, il est plus difficile encore de le bien cuire.

Proportions: 3 kilogrammes pate & dresser, ferme et peu beurrée, 2 kilogrammes et un quart de farce,
24 filets de perdreau, 1 kilogramme truffes crues, 250 grammes lard blanchi, quelques foies de poularde,
sel, épices composées,

Détrempez la pate quelques heures d’avance, enveloppez-la dans un linge, tenez-la au frais, — Préparez
la farce avec 750 grammes de pore, 250 grammes de chairs de cuisses de perdream, 1 kilogramme de
lard frais; hachez ces viandes séparément, puis mélez-les et pilez-les; assaisonnez; ajoutez 3 jaunes d’eeuf,
passez au tamis.

Déposez cette farce dans une terrine, ajoutez quelques cuillerées de foies de volaille cuits, pilés et
passés au tamis; le quart des truffes hachées, ainsi que le lard blanchi, coupé en petits dés.

Parez les filets de perdreau, lardez-les chacuri avec un filet de lard; déposez-les dans une terrine,
ainsi que les truffes entiéres, pour les assaisonner; arrosez avec un verre de cognac et un peu de madére,

Moulez les trois quarts de la péte ; abaissez-la de forme ovale, de 'épaisseur de 3 centimétres; placez
I’'abaisse sur un plafond, appuyez-la au centre avec les doigts, en tracant un ovale un peu plus étroit que
la dimension que doit avoir le paté. Relevez les bords de cette abaisse, pet & peu, en serrant la pate tout
autour, sans la plisser, de facon & former une caisse ovale; quand elle est montée a4 moitié, laissez-la re-
poser 10 minutes; amincissez-la encore, en la pressant avec les mains, pour I'élever & la hauteur voulue,
mais en la tenant plus étroite d’en haut que d’en bas; coupez les bords; entourez extérieurement la caisse
avec une large bande de fort papier, en la soutenant avec un tour de ficelle.

Masquez le fond et les parois intérieures de cette caisse en pate, avec des bardes minces de lard, pnis
étalez au fond une épaisse couche de farce; sur celle-ci dressez une partie des filets de perdreau, en
les entremélant avec du lard et des truffes; masquez aussitot ceux-ci avec une autre couche de farce.

Continuez ainsi, en alternant les viandes et la farce jusqu’a ce que la caisse soit pleine, mais en ter-
minant le paté en dome; sur ce dome posez une feuille de laurier, masquez-le avec des bardes minces de
lard; couvrez-le avec une abaisse de pte, et décorez le dome, avec une belle rosace de feuilles imitées;
dorez-le. — Une demi-heure aprés, entourez-le de nouveau avec la bande de soutien en papier, remplissant
Yoffice de moule & paté ; enveloppez en outre ce papier et le paté dans son entier avec d’autres feuilles de
papier ordinaire ; soutenez-les avec de la ficelle ; poussez le paté au four, donnez-lui 3 heures de cuisson;
sondez-le avant de le sortir, laissez-le refroidir sans le déballer.

Quand il est & peu prés froid, infiltrez-lui & Iintérieur, par la cheminée, 3 & 4 décilitres de gelée au
fumet de perdreau; bouchez Iouverture supérieure, — Servez le paté 2 heures apres.

1505. — Paté-froid de poulardes, 4 la moderne (dessin 217).

Proportions : 2 poulardes, 2 kilogrammes pate & dresser & Panglaise, 2 kilogrammes farce, 1 kilogramme

SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTE-SIXIEME. — GROSSES PIECES FROIDES.
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n " CUISINE CLASSIQUE.

truffes crues, 500 grammes lard blanchi, 6 foies de poularde, 200 grammes jambon cuit, sel, épices com-
Désossez les poulardes ; emplissez-les avec une partie de la farce, et avee clles, prépares un paté dans
une terrine & cuire ou simplement dans une casserole; cuisez-le 3 heures aun four. Un quart d’heure apres!
qu'il est sorti du four, faites-le refroidir avec une rondelle en bois et un poids dessus,

Croiite o pdts-froid, — La méthode de préparer la pate a anglaise est décrite au chapitre des Détrempes.!

Préparez une caisse ovale en fort carton ou en bois de tamis, mince; fixez-la sur un fond en bois et:
posez-la sur un rond de papier beurré. Préparez la valeur de 2 kilogrammes de pate & dresser, laissez-la
reposer; prenez alors les trois quarts de cette pate, pour I'abaisser en bande de la longueur de 80 centi-
matres sur 30 de largeur, Coupez droit la bande, roulez-la sur elle-méme et appliquez-la contre les parois
de la caisse en bois, dont les surfaces sont humectées avec des jaunes d’euf, battus, Appuyez bien la pate;
pincez-la et dorez-la; puis décorez-la avec des ornements coupés & 'emporte-piéce.

Masquez Vintérieur de la caisse avec de la pate trés-mince; ornez ensuite 'épaisseur supérieure avec des
boules ou des ronds coupés ; dorez toutes les surfaces de la péte, et laissez-la sécher toute une journée,
dans la cuisine, en ayant soin de la dorer de temps en temps.

Emplissez alors le vide de la crodte, en partie avec de la gelée hachée et avec des tranches de paté,
juste & la hauteur des bords. Dressez ensuite sur le haut, 3 belles couronnes de tranches correctes, for-
mant pyramide, Garnissez le centre de la derniére couronne avec de la gelée hachée.

Entourez la base de la croate avec une chatne de petits aspics de volaille, et dressez, sur le fond du
plat, de gros crottons de gelée, alternés avec de petits bouquets de gelée hachée.

Quand ces patés sont destinés & étre servis sur la table d’un buffet de bal, la caisse doit étre remplie
aux trois quarts avec un faux-fond en pain, masqué en dessus avec du beurre. On économise ainsi une
bonne partie d’appareil, et on évite aux convives incommodité de fouiller au fond de la croate.

1596, — PAté-froid de foies de canard, pour grosse piéce.

Proportions : 2 kilogrammes pAte & dresser, 2 kilogrammes farce, 3 4 4 foies-gras de canard,
500 grammes truffes, 150 grammes jambon cuit, fines-herbes, sel, épices composées. )

Divisez les foies chacun en deux parties, déposez-les dans une terrine avec quelques cuillerées de
champignons hachés,

Préparez une farce &4 galantine avec 1 kilogramme de filets-mignons de porc et 1 kilogramme de lard
frais; hachez-la finement & la machine; ajoutez les fines-herbes, le jambon haché et les truffes coupées en
gros dés ou en quartiers,

Beurrez un moule & paté-froid, de 25 centimetres, de haut ct de forme ovale: abaissez les deux tiers
de la pate en un bande & peu prés d'un centimétre et demi d’épaisseur, pouvant faire le tour du moule;
roulez-]a sur elle-méme pour la dérouler dans l'intérieur du moule et Pappliquer contre les parois, en
appuyant avec les mains; soudez les deux bouts de la bande, en les humectant avec de 'eau; appuyez
fortement la pate, afin que la soudure ne soit pas apparente; puis abaissez la moiti¢ de la pate restante cn
une abaisse ovale: avec celle-ci formez le fond du paté.

Quand le moule est foncé, masquez-le intérieurement avec des bardes de lard au fond et autour,
puis étalez sur le fond une épaisse couche de farce; sur celleci rangez un tiers des foies; couvrez-les avec de
la farce; recommencez deux fois la méme opération. Terminez la derniére couche en dome; masquez
celui-ci avec des bardes minces de lard. Couvrez le dome avec la pate restante, formée en abaisse; pincez
les bords, décorez le couvercle avec une rosace de feuilles imitées, terminez le paté, en procédant d’apres
la méthode décrite & l'article 1592. Poussez-le ensuite au four modéré pour lui donner 3 heures de cuisson,

* Une heure aprés qu'il est sorti du four, infiltrez-lui & Pintérieur, par la cheminée, 4 4 5 décilitres de
sguce chaufroix ou de la gelée, mélée avec un peu de madére, Laissez refroidir le paté 24 heures.

41597. — Paté-froid de bécasses, pour grosse pidce.

., Désossez } & 5 bécasses, en mettant les intestins de coté, Etalez-les sur la table, assaisonnez avec sel et
édices, — Pelez 500 grammes de truffes fralches; coupez-les, assaisonnez-les. '



GROSSES PIECES FROIDES : PATES. 13

Préparez une farce & galantine, avec 800 grammes de maigre de bon veau,
et 1 kilogramme de lard frais; assaisonnez avec sel et épices ; ::elez-lui quelqugsu:ln?i‘lll?r:;l:?:rztlii:v;:
foie-gras; passes au tamis et mettez-la dans une terrine.

Tirez un petit fumet de gibier, avec les carcasses de bécasse. — Faites revenir les intestins avec du
la;d }mehé, quelques parures de truffes, aromates, sel et épices; piles-les, passes-les au tamis et mélez-les
4 la farce,

Avec de la pate & foncer, foncez un moule  paté, de forme longue, cannelé, Masquez le fond et le
tour avec une couche de farce, plus épaisse sur le fond que sur les cotds. Emplissez alors le vide du
moule, par couches, en alternant la farce avec les bécasses et les truffes; terminez en dome, et couvrer
celui-ci, d’abord avec des bardes de lard, puis avec de la pate, Au milieu du couvercle, faites un petit
trou pour cheminée,

Pincez la pate et décorez le dOme avec des feuilles imitées ; dorez et cuisez 3 heures, & four modéré;
couvrez avec du papier.

Une demi-heure aprés que le paté est sorti du four, infiltrez-lui un peu de bonne gelée, mélée avec
du marsala ou du madére, et le fumet de bécasse réduit; laissez refroidir 12 heures.

1508. — Paté-froid de cailles, 4 la Camérani, pour grosse pidce.

Proportions : 1 kilogramme et demi pAte & dresser, 1 kilogramme farce crue de gibier, 400 grammes
farce & gratin de foies de volaille, 18 cailles, 250 grammes lard blanchi, 750 grammes truffes crues,
pelées, sel, épices composées.

Désossez les cailles, déposez-les dans une terrine avec les truffes pelées, coupées par moitié, ainsi que
le lard et la langue, coupés en filets; assaisonnez, — Hachez 500 grammes de chairs de gibier et 500 grammes
de lard frais; pilez la farce pour lassaisonner, la passer au tamis: mélez-la alors avec 400 grammes de
farce & gratin de foie-gras.

Avec les trois quarts de la pate a dresser, préparée lisse et bien reposée, foncez un moule & paté-froid
de forme ronde; masquez intérieurement la péte avec une couche de farce.

Emplissez chaque caille avec une petite partie de la farce, et sur celle-ci posez quelques morceaux de
truffes, de langue et de Jard blanchi; rangez les cailles dans le pAté, par couche, entremélées avee le res-
tant des truffes, du lard, de la langue écarlate. Masquez chaque couche avee unc couche de farce, finissez
d’emplir le paté, en le montant cn dome.

Couvrez-le d'abord avec du lard, puis avec un couvercle de pate; pincez les bords, décorez le dessus
avec quelques détails de pate, dorez-le enfin; poussez-le i four modéré, pour le cuire 2 heures et demie.

Une heure aprés que le paté est sorti du four, infiltrez & Pintéricur, par la cheminée, une sauce
madére, mélée avec un tiers de son volume de gelée; laissez refroidir le paté a fond. Dressez-le ensuite sur
up plat; ouvrez-le pour le découper; garnissez-le avec de la gelée hachée, entourez-le avec des croatons.

Les patés de grives, bécassines, mauviettes et perdreaux peuvent ¢tre préparés d’aprés cette méthode;
mais, en général, les patés saucés doivent Otre mangés & bref délai, car ils se conservent beaucoup moins
longtemps que les autres. — Ce paté peut aussi ¢tre servi pour entrée froide, 8'il est moulé dans un moyen

moule, ou si, découpé, il est servi dans une bordure de gelée.

1599, — Paté-froid de lidvres, pour grosse piéce.

On appelle aussi ces patés, pités & Faune, & cause de leur forme allongée et mince; on les prépare
indifféremment avec des viandes de veau, de volaille, du gibier, du poisson.

Proportions : 2 kilogrammes pated dresser, 1 kilogramme et demi de farce, 600 g}'ammes truffes crues,
pelées, 6 filets de li¢vre, 500 grammes lard blanchi, 500 grammes jambon cuit; sel, épices conf-
posées, .
Parez 6 filets de lizvre, cloutez-les avec les filets de lard, de jambon et de truffes; qoupa-les en .deux
sur la longueur; déposez-les dans une terrine avec le restant des truffes, du Jard et du jambon; assaison-

nez avec sel, épices, un peu de madere. ‘ . .
Préparez une farce & galantine avec 300 grammes de chairs de lievre, 500 grammes de filets-mignons
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de pore, 750 grammes de lard; quand elle est pilée, assaisonnes et phsser-la au tamis; dépnu:;: dops
une terrine, méler-lui quelques cuillerées de fines-herbes, ainsi que quelques traffes coupées ;n \

Divisez la pite en deux parties; abaissez-les séparément en %mndes de 70 centimdires de long“ sur
25 de large, Posez I'une de ces abaisses sur une plaque un peu épaisse; étalez sur le centre de cette .ardﬁ
une couche de farce; sur celle-¢i rangez les filets de lidvre, en les entremélant avec les truffes, le 1
. Jma ces viandes avec une couche épaisse de farce; humectes les bords de lg pate pour les replier
au-dessus de Pappareil, de facon qu'ils viennent se rejoindre et se souder sur la partie centrale formant 1é
dos dane. Pliez aussi la pate des deux extrémités; humectez toutes les surfaces, couvrez-les complétement
avec la seconde abaisse de pate, en Pappuyant avec les mains, pour la souder avec le corps du paté, Pra-
tiquez alors, sur la longueur de celui-ci, 2 petites cheminées servant a.dégager la vapeur interne,

Dorez le paté; entourez-le, & sa base, avec des bandes de fort papier beurré, en les serrant et les
consolidant avec de petites bandes enduites avec du repére. '

Poussez le paté au four, cuisez-le & peu prés 2 heures, en ayant soin de le couvrir avec.du papier;
sortez-le ensuite pour le laisser refroidir a moitié. Inflitrez-lui alors & l'intérieur, par les chexfunées, ('ie la
gelée d’aspic mélée avec un peu de madére. Quelques heures aprés, enlevez les bandes de papier, et laissez

bien refroidir le paté avant de le servir, entier ou découpé,

1600. — Gros paté-froid de thon pour grosse piéce.

Proportions : 2 kilogrammes pate & dresser, 2 kilogrammes et demi thon frais, 2 kilogrammes farce,
250 grammes jambon cuit, 300 grammes lard blanchi, 1 kilogramme truffes crues, pelées, fines-herbes
cuites, sel, épices composées,

Faites couper un morceau de thon dans les parties les plus épaisses du poisson; supprimez-en les
arétes et la peau; divisez les chairs en carres de 4 & 5 centimétres; lardez ceux-ci, en les traversant de
part en part avecdes filets d’anchois et des filets de truffes. Plongez-les & mesure dans une casserole d’eau
titde, placez celle-ci sur le coté du feu pour chauffer le liquide, sans le faire bouillir; 20 minutes apres,
égouttez les morceaux de thon; rafratchissez-les; épongez-les sur un linge.

Faites fondre dans un sautoir 300 grammes de lard rApé; ajoutez les carrés de thon pour les faire
revenir, en les sautant. Quelques minutes aprés, ajoutez les truffes coupées en quartiers, assaisonnez-les,
mouillez-les ensuite avec un demi-verre de madére, faites vivement réduire celui-ci; puis retirez les carrés
de thon et les truffes avec une écumoire, pour les faire refroidir ensemble sur un plat.

Faites revenir les fines-herbes dauns le sautoir ayant serv & faire revenir le thon; laissez-les refroidir.

Préparez la farce avec 1 kilogramme de filet de porc, 1 kilogramme de lard; haches-la bien, pilez-la;
assaisonnez de haut gont, passez-la au tamis; mélez-lui alors les fines-herbes et le jambon haché,

Avec les trois quarts de la pate, foncez un moule & paté-froid, de forme ovale; masquez les parois et
le fond de la caisse avec une couche de farce; sur celle-ci rangez les carrés de thon, entremélés avec les
truffes et le lard blanchi, coupés en petits dés. Terminez le paté en dome; pcsez une feuille de laurier sur
celui-ci, couvrez-le d’abord avec du lard mince, puis avec une abaisse de pite, en procédant d’aprés la
méthode décrite précédemment. Pincez le paté, decorez-le, dorez-le, cuisez-le 3 heures & four modéré,
mais bien atteint, .

Quand il est sorti du four, & moitié refroidi, infilirez-lui & intérieur, par la cheminée, 4 décilitres
de gelée melée avec un peu de madere; laissez-le bien refroidir. Au moment de dresser, découpez Pinté-
rieur du paté, garnissez-le avec de la gelée hachée, dressez-le sur un plat, entourez-le avec une chatne de
beaux crodtons,

SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTE-SEPTIEME. — GROSSES PIECES FROIDES.
206, Grand socle-gradin historid, & Nindustrie, page 57, 207, Galantine de dinde A Ia frangaiss, page 3.






CUISINE CLASSIQUE.

4604, — Paté-froid de saumon, pour grosse pidce.

Proportions : 2 kilogrammes pate & dresser, 2 kilogrammes et demi saumon, 2 kilogrammes farce &
quenelle de poisson, 750 grammes truffes crues, pelées, fines-herbes, sel, épices composées,

Préparez une farce de poisson avec 1 kilogr. de chairs de brochet ou de merlan, 12 filets d’anchois,
200 grammes beurre d’écrevisse, 300 grammes panade, 400 grammes beurre frais, 4 jaunes d'oeuf, sel,
muscade, épices; quand elle est passée au tamis, déposer-la dans une terrine, méles-lui le quiirt des
truffes hachées.

Supprimez la peau et les arétes du saumon, coupez les chairs en carrés, — Faites revenir au beurre
quelques cuillerées de fines-herbes; arrosez-les avec un demi-verre de madére; faites réduire celui~ci de
moiti¢; ajoutez alors les carrés de saumon pour les faire roidir; assaisonnez de haut goat et laisses
refroidir.

Avec les trois quarts de la pate, foncez un moule & paté-froid; masquez le fond et les parois inté-
rieures avec une couche de farce; rangez alors par couches les morceaux de saumon dans le vide du paté,
en les entremélant avec les truffes et les fines-herbes, mais en alternant ces couches avec de la farce;
montez le paté en dome, et masquez-le complétement avec une couche de beurre frais; couvrez-le
avec le restant de la pate, et terminezle pAté comme d’habitude; pincez-le, décorez-le, dorez-le et cuisez-le
& four modéré 2 heures et demie,

Quand il est sorti du four et & moitié¢ refroidi, infiltrez-lui 4 l'intérieur, par la cheminée, de la gelée
d’aspic mélée avec un peu de madére; laissez-le bien refroidir; découpez-le et dressez-le sur plat, garnis-
sez-le avec de la gelée hachée et des crottons.

1602. — Timbale froide de foies de poularde, pour grosse pidce,

On fonce les timbales pour grosses pidces froides dans des moules unis et droits, de forme ovale ou
ronde; 4 défaut de moule, on peut les foncer dans une casserole.

Proportions : 1 hilogramme ct demi pate 4 dresser, 2 kilogrammes farce, une trentaine gros foies
de poularde, 1 kifogramme truffes crues, pelées, coupées en carrés; 200 grammes jambon cuit, fines-
herbes, sel, épices composces. ,

Choisissez de beaux foies; supprimez-en le fiel, divisez-les chacun en deux parties; lardez-les avec
de gros filets de truffes crues; assaisonnez.

Préparez la farce avec 500 grammes de filets de pore, 500 grammes de filets de volaille, 1 kilogramme
de lard frais; assaisonnez de haut goat; quand elle est passée au tamis, déposes-la dans une terrine,

Faites revenir quelques cuillerées de fines-herbes avec un peu de lard rapé: quand elles sont & sec,
mélez-les avec les parures et débris de foie-gras; assaisonnez, faites-les sauter 2 minutes, vivement; pilez-
les ensuite; ajoutez quelques cuillerées de sauce madere, passez-les au tamis et mélez-les a la farce, ainsi
que les truffes, le jambon haché,

Avec de la pate & décorer les timbales, décorez un grand moule uni; foncez-le avec les trois quarts
de la pate préparée, en procédant d'aprés la méme méthode que pour les patés; masquez le fond et les
parois de la caisse avec une couche de farce; rangez une partie des foies sur celle-ci, en les entremélant
avec les truffes, Finissez de garnir la timbale, par couches, jusquaux bords supérieurs du moule; cou~

SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTE-HUITIEME. — GROSSES PIECES FROIDES.

208, Grand socle-gradin aux coquilles, page 56, 209, Trongon de saumon an beurre montpeltior, page 52,
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" CUIBINE CLASSIQUE,

vres le deasus avec une abaisse de pate, soudez-la avec la pite des bords, Ménagez une pafite ouventire
sur lo centre dn couvercle, dores celui-ci, puis poses s moule sur un plafond; pousses-le & four modére,
mais bien atteint. — Cuisez la timbale 2 heures et demie, en ayant soin de la couvrir de papler,

Sortez-la du four, infiltrez-lui & Vintérieur, par la cheminée, 2 décilitres de glace de volaille fondue,
mélde avec autant de sauce brune, et autant de gelde; laisses refroidir la timbale 2} heures,

Reuversez-la, ouvrez-la par le dessus et découpez lintérieur avec une cuiller chaude; dressez-la sur

un plat, entourez-la avec de la gelée hachée ou coupée en crodtons,
1603, — Timbale froide d'ortolans, pour grosse pidce,

Préparez une bonne farce 4 galantine avec 750 grammes de maigre de veau et 750 g.'rammes de lard
frais; pilez-la, assaisonnez avec sel et épices, passcz-la au tamis, Mettez-la dans une terrine, et mélez-lui
6 & 700 grammes de foie-gras cru, coupé en dés; ajoutez 600 grammes de truffes crues, également coupées
en dés
Beurrez un grand moule & timbale, haut de forme ; foncez-le avec de la pate & foncer ; masquez-le au
fond avec une épaisse couche de farce ; masquez également le tour avec une couche moins épaisse,

Prenez 24 ortolans épluchés ; coupez-en le cou et les pattes; ouvrez-les par le dos, et enlevez les 0s
des reins; emplissez les corps avec un pen de farce et un morceau de truffe; assaisonnez avec sel et épices.

Avec les ortolans et la farce, emplissez le vide de la timbale, en les dressant par couches alternées;
couvrez le dessus avec un couvercle en pite ; faites un petit trou sur le centre.

Cuisez la timbale & four doux, 2 heures et demie & 3 heures, en ayant soin de la sonder avant de la
sortir du four. Laissez-la refroidir un quart d’heure, puis inflitrez-lui par le haut, peu & peu, 2 décilitres
de sauce chaufroix mélée avec 1 décilitre et demi de madare.

Laissez-]a refroidir 12 heures avant de la servir,

4604. — Timbale froide de faisans, pour grosse pidce.

Proportions: 2faisans, 1 Lilogramme et demi pAte & dresser, 1 kilogramme et demi farce, 1 kilogramme
truffes, 6 foies de poularde, 200 grammes maigre de jambon cuit, coupé en petits dés, fines-herbes, sel, épices,

Préparez une farce & galantine, avec 400 grammes de chairs de volaille, 400 grammes de chairs
maigres de pore, 700 grammes de lard frais; quand elle estbien hachée, assaisonnez et retirez-la, déposez-la
dans une terrine, incorporez-lui 3 cuillerées de fines-herbes, la moitié du jambon haché, un quart des
truffes, aussi hachées, 2 décilitres d’espagnole réduite au fumet de gibier et au maddre,

Désossez 2 faisans comme pour galantine; supprimez-en les parties nerveuses des chairs, coupez-les
en morceaux; déposez-les dans une terrine avec les truffes coupées en quartiers, les foies et le restant du
jambon coupé en gros dés; assaisonnez de haut godt; arrosez avec quelques cuillerées de madére ou
marsala,

Beurrez un gros moule 4 timbale uni; masquez le fond et les parois avec desronds de pate brisée, aux
jaunes d’eufs, coupes a 'emporte-pitee, ayant 3 centimétres de diamatre sur 3 millimétres d’epaisseur;
rangez ces ronds en couronne, 4 cheval, en les humectant & mesure avec un pinceau; quand les parois
du moule sont entitrement montées avec ces ronds, masquez d’abord le fond avec une abaisse mince de
pate a foncer qui prenne juste la dimension du moule; puis masquez les parois avec une autre abaisse
mince, assez large et longue pour en faire le tour,

Appuyez cette péte, soudez-la avec Fabaisse du fond et avec le décor; masquez entidrement cette
caisse, & lintérieur, avec une couche de farce, ct, sur celle-ci, dressez par couches les morceaux de fai-
Jsan et les garnitures, en les alternant avec de la farce, jusqu’a ce que I'appareil arrive au haut du moule,
car celui-ci doit étre bien plein.

. Masquez le dessus avec des bardes de lard, couvrez avec une abaisse de pate; ménagez une cheminée
au couvercle, dorez-le. Poussez la timbale au four; quelques minutes aprés, couvrez-la avec du papier ;
cuisez-la 2 heures et demie.

Une heure aprés qu'elle est sortie du four, inflltrez-Jui, 4 lintérieur, 2 décilitres de gelée, mélée aves

* ]Ja méme quantité de sauce madére, réduite au famet de faisan: laissez-la refroidir & fond, renversez-la



1808, — Terrine de foie-gras, fagon de Strashourg, pour grosse pidce,

¢+ 400 grammes de chairs filets pore, 500 grammes lard fraj
' frais, 2 bea :
150 grammes de jambon cuit, 300 grammes truffes crues, épluchées, sel, épices, ux foies doies,

Choisjssez les foies bien blancs, fermes, mais surtout n'ayant pas sé¢journé
gsez-les chacun en quatre parties, cloutez celles-ci avec quelques morceaux de t
terrine aveo le restant des truffes coupées, assaisonnez de haut gont,

Hachez finement les chairs de pf)rc et le lard, pilez-les ensuite; assaisonnez ; passez au tamis, Mélez
alors & cette farce les parures des foies, préalablement revenues a feu vif avec quelques cuillerées de
fines-herbes ; ajoutez le jambon haché et 2 cuillerées de rhum.

Prenez u.n.e grande terrine, fagon de Strasbourg; foncez-la avec une couche de farce ; sur celle-ci
rangez la moitié des foies, coupés, et une partie des truffes; couvrez avec une ¢épaisse couche de farco;
dressez sur celle-ci Pautre moitié des foies, ainsi que le restant des truffes; couvrez également avee de
la farce : cette farce ne doit pas s'élever au-dessus des bords de la terrine ; eouvrez la terrine avee son cou-
vercle, posez-la sur un plafond avec un peu d’eau dedans; poussez 4 four modéré, mais bien atteint, pour
lui donner 3heures de cuisson, —8i la terrine devait étre conservée, il faudraitsupprimer les fines-herbes,

Sortez-la ensuite du four; quand elle est & moitié refroidie, posez dessus une rondelle en bois et un
poids; laissez-la refroidir ainsi. Servez la terrine 24 heures apres,

Quand on veut servir les terrines de foie-gras, il faut d’abord les tenir sur glace 2 heures; puls
retirer la graisse du dessus pour découper Pappareil a laide d’une cuiller en acier 1, préalablement
chauffée & I'eau bouillante. On enleve des morceaux de forme concave, de Ja dimension de la cuiller; on
range & mesure ces morceaux sur une plaque, puis on les dresse symétriquement en pyramide dans la
terrine méme; on colle celle-ci sur un plat, on Pentoure, & sa hase avec de gros crottons de belle gelée,

Les fabricants de patés de foie-gras, obligés qu'ils sont de conserver longtemps les terrines cuites, se
trouvent forcés de les dépoter, c’est-a-dire de démouler Yappareil, quand il est cuit etrefroidi, pour enlever
toutes les parties humides qui se précipitent dans le fond, et changer Pappareil de terrine ; en ce cas, ils
arrosent cet appareil avec de la graisse d’oie ou du saindoux liquide, qui doit pénétrer jusqu’an fond du
vase; ils couvrent ensuite le dessus avec une couche de graisse, & moitié fondue d'abord, puis travaillée
a la cuiller pour la rendre légérement mousseuse ; ils couvrent enfin cette graisse avec un rond de papier;
ils ferment la terrine, en lutant le couvercle,

Mais toutes ces précautions sont souvent impuissantes & conserver longtemps l'appareil dans de
bonnes conditions, Le moyen le plus sdr pour conserver indéfiniment les terrines de foie-gras & Fabri do
toute corruption, c’est de les enfermer dans des boftes en fer-blanc; quand clles sont refroidies et pressées,
les arroser avec un peu de graisse, puis les souder et les cuire au bain-marie 4 & 6 quarts d’heure
comme les autres bottes de conserves,

dans Yeau ; parez-les, divi-
ruffes; déposez-les dans une

1606, — Terrine de Nérac, pour grosse pidce.

Proportions : 4,00 grammes filets-mignons de pore, 550 grammes lard frais, 1 foie-gras, 4 perdreaux,

800 grammes truffes crues et pelées, sel, épices, N
Préparez la farce avec les filets-mignons et le lard, d’aprds la méthode ordinaire, . '
Désossez les perdreaux comme pour galantine ; retirez les parties nerveuses des chairs; assaisonnez et

emplissez-les avec une partie des foies et des truffes coupées en gros dés, mélecs avec un peu de firce,

Arrondissez les perdreaux, en rapprochant la peau; puis rangez-les dans une terrine, foncée avee, du

.

4..3ai donnd & MM, Gleize et Aubry, chaudronniers & Paris, un modélo de ces culllers pour qu'ils en fassent confoctionner, et les
mettent & Ia disposition des cuisjniers,



§ GUISINS GLAEBIQUS.

lard ot moe couche de farce; entoures-les avec le restant des truffes et du Tole-gras ; finlsses d'emplls I’
\errine avec une couche de farce, en la faisant bomber en dome; couvres celui-ci avec du lard ; posesie ,
couvercle de la terrine sur 'appareil, et places-la dans un plafond creux, ayant un peu d'eau au fond ;

cuisez-la 8 heures A four modéré. — En la sortant, égouttes une partie de la graisse, et arrosez Pappareil

avec un peu de bon fumet de gibier réduit, Laissez refroidir sous presse légare.
. Quand-on veut servir cette terrine, il faut d’abord la laisser bien refroidir. Démoulez ensuite

Pappareil, découpes-le, et dressez-le en buisson dans la terrine; collez celleci sur un plat, entoures-la

avec de la gelée,
1807. — Terrine de lidvre, pour grosse pidce.

Proportions : 4 filets et 4 cuisses de lievre, 450 grammes filets-mignons de porc, 500 grammes lard
frais, 400 grammes truffes crues, pelées, 250 grammes jambon, sel, épices composees.

Parez les filets de lidvre, coupez-les transversalement en carrés, déposez-les dans une terrine avec les
traffes pelées et coupées en quartiers, ainsi que le jambon coupé en petits dés ; assaisonnez ces viandes
avec sel et épices, arrosez-les avec quelques cuillerées de madére.

Préparez une farce & galantine avec le porc et le lard ; pilez, assaisonncz de haut godt, passez au
tamis. Mélez cette farce avec un gratin, préparé avec les cuisses de lievre, foies de volaille et truffes
hachées. — Prenez une terrine a cuire, foncez-la avec une couche de la farce préparde; sur celle-ci dressez
une couche de filets de hievre, entremélés avec les truffes ; continuez ainsi jusqu'a ce que la terrine soit
pleine et que la farce depasse ses bords de quelques centimétres. Couvrez alors Pappareil avec du lard,
puis avee le couvercle de la terrine ou avec une abaisse de pate crue, — Cuisez la terrine au four, en pro-
cédant comme il est dit article 1605,

Quand on veut servir cette terrine, on la démoule pour la distribuer en tranches; on dresse celles-ci
en buisson dans la terrine méme, on la colle sur plat pour 'entourer avec de la gelée, — Cette terrine peut

aussi étre servie pour entrée froide.

4608. — Pain de foie aux truffes, pour grosse piéce.

Préparez un gratin avec 2 kilogrammes de bon foie de veau et 500 grammes de lard frais, une
poignée de parures de truffes, une pincee d’échalotes hachées, aromates, sel et épices, Laissez refroi-
dir; puis pilez-la et mélez-lui peu 4 peu 300 grammes de panade, ensuite 700 grammes de lard frais,
hache, en le mélant aussi peu & peu.

Mettez la farce dans une terrine ; mélez-la bien, & I'aide d'une cuiller ; ajoutez 600 grammes de truffes
crues, 600 grammes de lard blanchi ou tétine de veau cuite, et 600 grammes de foie-gras cru ou poché,
le tout coupé en gros dés.

Masquez le tour et le fond d'un grand moule ovale; remplissez-le avec 'appareil; couvrez-le avec des
bardes de lard. Mettez le moule dans un plafond, avec un peu d’eau dedans, et euisez le pain une
heure et demie, 4 four modéré. Laissez-le refroidir avec un poids dessus.

Démoulez ensuite le pain; enlevez le lard, et lissez les surfaces; glacez-les au pinceau, et décorez-les
avec tetine et truffes cuites. Dressez-le sur une couche de gelee prise sur plat ; entourez-le avec de beaux

crodtons de gelee,
1609. — Pain de foies de poularde & la gelée.

Proportions . 600 grammes foies de poularde, 400 grammes foie de veau, 250 grammes chairs de

SOMMAIRE DE LA PLANCHE TRENTE-NEUVIEME. — GROSSES PIECES FROIDES.

210. Saumon froid, 3 1a parisienne, page 51. 211. Trongon d’esturgeon au beurre montpellier, page 52.
212, Brochot froid & la gelée, page 51,
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2 CUISINE CLASSIQUE.
-~

volaille crues, 750 grammes lard frais, 200 grammes panade, 200 grammes tétine cuite, 200 grammnes
langue écarlate cuite, 5 a 800 grammes de truffes crues, épluchées, 6 jaunes d’ceuf, sel, éplces composées,
Emincez le foie de vean, faites-le sauter & feu vif avec du lard fondu, en méme temps que les M?‘
et chairs de volaille; sjoutez quelques cuillerdes de fines-herbes, assaisonnes ; mouillez avec un demi-
verre de madére, et faites réduire vivement celui-ci; laisses refroidir, Piles ensuite les foies ayec Ia
panade, passes-les au tamis, — Pilez le lard, passez-le également au tamis; méles-le dans le mortier avec I
farce passée ; assaisonner. — Quelques minutes apres, retires la farce du mortier, déposez-la dans une
terrine ; yjoutez la tétine, la langue, les truffes coupées en gros dés.

Foncez avec du lard un grand moule & timbale uni, de forme ovale; emplissez-le avec Vappareil
préparé; couvrez celui-ci avec des bardes de lard, posez le moule dans un plafond creux, avec de Peau
bouillante jusqu'au quart de sa hauteur, et cuisez le pain 2 heures, & four modéré, Retirez-le ensuite, et
laissez-le refroidir,

Trempez le moule & l'eau bouillante, et renversez le pain sur un couvercle de casserole; sup-
primes le lard qui Pentoure, lissez les surfaces avec la lame d’'un couteau trempee & Peau chaude ; glacez-
les au pinceau. — Glissez le pain sur un fond-d'appui coll¢ sur plat; découpez-le alors en lignes inclinées,
sans détacher les morceaux, afin de conserver sa forme ; entourez-le avec de la gelée hachée, crottonnez
le plat, — Ce pain de foie, cuit dans un moule rond, peut aussi étre servi pour entrée froide.

1810. — Pain de foie historié, sur socle (dessin 49%).

Proportions : 2 kilogrammes bon foie de veau, 1 kilogramme foies de volaille, 1 kilogramme foie-gras,
1 kilogramme truffes, 750 grammes beurre, 6 & 7 décilitres sauce chaufroix, 2 décilitres glace fondue.

Pour exécuter cette pidce, il faut se procurer 2 grands moules a cylindre et ovales, de grosseur pro-
portionnée aux dimensions du socle, et pouvant former gradin; & défaut, on peut les faire exécuter sur
mesure par un ferblantier, ce qui est facile.

Coupez le foie de veau et les foies de volaille; faites-les revenir & feu vif, avec du beurre; ajoutez aro-
mates, parures de truffes, sel et épices, Quand le foie est bien atteint, mouillez avec un demi-verre de
marsala et faites-le réduire vivement; laissez refroidir, pilez et passez au tamis.

Mettez Pappareil dans une terrine, travaillez-le avec une cuiller; mélez-lui, peu & peu, la glace liquide,
puis la sauce chaufroix, sans cesser de travailler; ajoutez enfin le beurre, par petites parties, et travaillez-
le jusqu’a ce qu'il devienne mousseux : il faut le travailler longtemps et chauffer de temps 4 autre le fond
de la terrine, mais légérement,

Quand Pappareil est bien mousseux, mélez-lui le foie-gras cuit et coupé en dés, ainsi que les truffes.
Versez-le alors dans les deux moules, dont un un peéu plus étroit que 'autre, de facon a former gradin,
en Jes posant 'un sur lautre.

Faites refroidir Vappareil sur glace pendant 7 & 8 heures, Trempez ensuite les moules 4 'eau chaude
pour démouler les pains, Lissez-en les surfaces; posez-les Pun sur Yautre, et glissez-les sur un fond ovale,
en bois masqué de papier blanc, portant une cavité sur le centre dans laquelle on peut introduire un
support en bois, également masqué de papier.

Ce support doit avoir juste la hauteur du gradin formé par les deux moules, et porter sur le haut une
abaisse en bois mince, mobile, qu’on lui adapte apres, et sur laquelle on fixe le sujet.

Glacez-les pains au pinceau avec de la glace tiede ; puis décorez-les artistement avec des détails en
tétine cuite, ou avec du beurre blanc, poussé au cornet,

SOMMAIRE DE LA PLANCHE QUARANTIEME. — GROSSES PIECES FROIDES.

243, Tranches de saumon & 1a Royale, page 53. 244 Dinde froide, & Ia parisienne, pags 16,
215, Filet de heaul & \a gelbe, page &
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3 CUISINE CLASSIQUE.

Sur lé haut du gradin supérieur, fixez un petit sujet modelé ou could, et, & sa base, piquer en éven-
tail 2 hatelets transparents; garnissez espace libre avec une chatne de gros crottons de gelée, alternés
avec de petits bouquets de gelée hachée.

Glissez alors la piece sur le socle, par Farridre restd ouvert; puis ornez la base du premier gradin
avec de gros crodtons de gelée posés debout.

Pour servir un pain de foie aussi volumineux, la méthode décrite pour le préparer est la plus conve-
nable en méme temps que la plus économique, L'appareil est irréprochable au point de vue du godt.
La piéce offre toutes les garanties de solidité possible.

Mais si on réfléchit que, sur la table d'un buffet de bal, de telles grosses piéces sont en quelque sorte
inabordables pour les convives, et qw'aucun ne voudrait s'aventurer & les aborder; si, d’un autre coté, on
veut bien comprendre que ces pitces, malgré toutes les précautions qu'on peut prendre, sont exposées & se
détériorer, soit en les transportant, soit en les exposant trop longtempsa la température d’une salle A manger,
on arrive 4 conclure que la méthode, sinon la meilleure, du moins la plus pratique, celle qui s'adapte le
mieux 4 la circonstance, consiste & faire ces pidces postiches, en les entourant d’abondantes garnitures
détachées et mangeables, dont les convives peuvent se servir sans embarras, sans contrainte.

En ce cas, le double gradin peut étre exécuté a Iaide de 2 tambours vides, en bois de tamis; il est
ensuite masqué avec une mince couche de pain de foie beurré, tel qu'il est décrit plus haut. Les sur-
faces sont alors décorées ; le sujet est fixé sur le haut ; les hatelets sont piqués contre la charpente : il ne
reste donc plus qu'd garnirla piéce.

En produisant les deux méthodes pour pouvoir servir ces grosses piéces, je laisse aux praticiens le
soin de choisir celle qui lui paraitra la plus rationnelle.

1644, — Pain de foie-gras, aux truffes, pour grosse piéce.

Proportions : 2 beaux foies d’oie, le méme poids de lard frais, 100 grammes panade, 250 grammes
tétine, 600 grammes truffes crues, épluchées, 3 jaunes d’eeuf, sel, épices composées,

Divisez les deux tiers des foies en gros carrés; réservez le restant, Faites vivement revenir les carrés
avec du lard et les parures de truffes; assaisonnez; retirez Vappareil du feu, pilez-le; passez-le au
tamis,

Pilez la panade seule, en ajoutant peu a peu le lard ainsi que les foies passés ; assaisonnez V'appa-
reil de haut-goat, Déposez-le dans une terrine, mélez-lui les truffes, la tétine et le foie, coupés en
dés,

Avec cet appareil, emplissez un grand moule & cylindre uni, de forme ovale; couvrez-le avec
d’épaisses bardes de lard, posez-le dans un plafond creux, avec un peu d’eau; cuisez-le 1 heure et demie
& four modéré. Retirez-le, laissez-le refroidir, en le pressant légerement,

Démoulez-le ensuite; lissez-le, glacez-le au pinceau; dressez-le sur un fond de plat eollé sur un plat
long; décorez-le avec des détails de truffes et de tétine; nappez-le légérement & la gelée.

Glissez un montant dans le cylindre, se vissant avec le fond-d’appui; fixez sur le haut une belle coupe
ovale, en graisse; emplissez cette coupe avec une garniture de truffes cuites et glacées, entourez le pain
avec un cordon de gelée hachée; garnissez-le avec des crotttons de belle gelée.

Ce pain, cuit dans un moule rond, peut aussi étre servi comme entrée froide,

4612, — Pain de foie-gras, & la renaissance (dessin 218),

Tenez sur glace 5 4 6 heures 2 grandes bottes ou terrines de foic-gras de Strasbourg,
Avec de la bonne graisse, bien blanche, modelez sur charpente une jolie corne d’abondance, dans le
..style que représente le dessin; fixcz-la solidement sur un grand fond-d’appui de forme ovale, et posez
celui-ci sur un beau plat en argent, — Masquez le creux de la corne avec du papier blanc,
Un quart d’heure avant de servir, ouvrez les bottes de foie-gras; retirez la graisse du haut, puis cou-
pez le paté & Paide de 2 cuillers en acier, tenues dans de Peau bien chaude, en les prenant tour & tour,
«Pune aprés I'autre, Dressez 4 mesure les morceaux coupés, dans le creux de la corne, en les groupant cor-
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rectement. Nappes-les ensuite trés-légérement avec de la gelée mi-prise, afin d’éviter que laction de lair
les altdre,

Entourez la corne, & sa base, avec un beau cordon de gelée hachée; puis entourez la base avec de
petits pains de volaille ou de gibier, moulés dans des moules & savarin, dont le centre est garni aveo de
gelée hachée,

4613. — Pain de foie-gras beurré, 4 la régence (dessin 498).

Démoulez sur un plafond une terrine de foie-gras de Strasbourg; retirez-en toute la graisse; parez carré-
ment Pappareil sur toutes ses surfaces, afin de conserver les parties du milieu; pilez le restant pour le
passer au tamis; déposez cette purée dans une casserole, travaillez-la & la cuiller, en lui mélant, peu &
peu, moitié de son volume de sauce chaufroix réduite au madére, mais tiede. Aussitdt que lappareil
a perdu toute sa chaleur, ajoutez peu & peu, sans cesser de travailler, un tiers de son volume de
beurre fin, manié et divisé en petites parties, Quand I'appareil est mousseux, chauffez trés-modérément le
fond de la casserole, tout en travaillant, mais seulement pour ramollir légérement 'appareil; incorporez-
lui alors le foie-gras tenu en réserve, coupé en dés.

Incrustez sur glace un grand moule de forme ovale, & cylindre, ayant 40 centimétres de long sur 16
de haut ; décorez-le tout autour des parois avec des losanges de truffes, de langue écarlate et de blanc
d’euf poché ou du blanc de volaille, en les disposant en échiquier, dans Pordre que représente le
dessin, et en distribuant symétriquement les nuances; il faut surtout avoir soin de couper trés-régulitre-
ment les losanges, et de les tremper & mesure dans de la gel¢e mi-prise, en les appliquant,

Quand le décor est exécuté, soutenez-le avec une chemise de gelée; puis emplissez le vide du moule
avec lappareil préparé, et tenez-le sur glace jusqu’a ce que cet appareil soit raffermi.

Démoulez alors le pain sur un fond-d’appui ayant un support, fixé sur son centre sur ce support
disposez un sujet groupé dans le genre que représente le dessin. Entourez-le & sa base avec de la gelée
hachée; piquez sur les cotés 2 hatelets garnis, Entourez les bords supéricurs du premier gradin avec un
cordon de gelée hachée, et crodtonnez richement sa base. — Cette piéce est posée sur socle,

1614. — Pain de faisan, froid, en belle-vue, pour grosse piéce.

Dépecez 2 faisans; faites-les revenir avec du lard, une poignée de parures de truffes, aromates, sel ct
épices;| laissez refroidir. Retirez les chairs et mettez-les dans le mortier avee 250 grammes de foie-gras,
cuit ; pilez. Ajoutez 250 grammes de panade, puis 500 grammes de lard frais haché et pilé. Assaisonnez
et passez au tamis, — Mettez Pappareil dans une terrine, et mélez-lui 250 gram. de truffes crues, coupées
en petits dés, ainsi que 200 grammes de langue & Pécarlate coupée comme les truffes.

Foncez avec du lard un grand moule ovale; emplissez-cn le vide avec Iappareil ; couvrez aussi avec du
lard ; mettez le moule dans un plafond creux, avec un peu d’eau, et cuisez-le 3 heures a4 four modéré ;
laissez-le refroidir jusqu’au lendemain.

Démoulez le pain; retirez le lard, et lissez les surfaces avec la lame d'un couteau. — Prenez un
autre moule un peu plus grand que le premier, entourez-le avec de la glace, et décorez-cn le fond
et les parois avec des détails de truffe, de tétive et de langue écarlate, en ayant soin de tremper &
mesure le décor dans de la gelée mi-prise. Coulez au fond une couche de gelée froide, ayant 1 centimétre
d’épaisseur. Quand elle est bien prise, prenez le pain avec une grande fourchette, et poscz-le sur cette
couche, bien au milieu. Coulez peu & peu de la gelée entre le moule et le pain, pour remplir le vide, et
laissez-le sur glace 2 heures.

Au moment de servir, démoulez le pain sur un fond-d’appui de forme ovale, masqué de papier blanc,
Entourez-le avec un cordon de gelée hachée, et entourez le fond-d’appui avec une chaine de petites caissbs
de truffes. — Piquez sur le centre du pain un hatelet garni, et servez. .

4645. — Pain de gibier, & la gelée.

Proportions : 600 grammes chairs cuites de perdreau, 200 grammes chairs crues de perdreau,
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800 grammes lard frais, les foies des perdreaux et quelques foies de poulardes, 200 g:’mn;as panade,
500 grammes tétine cuite, 200 grammes langue & Pécarlate, 600 grammes truffes crues, sel, épices com-

sées. . .
'po Faites revenir, au lard fondu, les chairs crues des perdreaux, ainsi qug les foies; ajoutez quelques
‘aromates; assaisonnez avec sel et épices; mouillez avec le quart

cuillerées de fines-herbes, un bouquet d ; :
: ¢i, et laissez refroidir les viandes pour les piler, les passer au

d’un verre de madere; faites réduire celui- ' ]
tamis.— Pilez la panade, le lard, les chairs cuites de perdreau; passez-les aussi au tamis. Remettez-les dans

le mortier ensemble avec la farce crue; pilez-les encore quelques minutes; ajoutez quelques jaunes
d'ceuf, la tétine, la langue, les truffes coupées en gros dés, ainsi que quelques cuillerées de_glace tondu?.
Avec cet appareil, emplissez 2 grands moules de forme ovale et & cylindre, dont 'un doit étre 3 centi-
métres pluslarge que autre; couvrez 'appareil avec des bardes de lard. Posez alors les mou!es dans un pla-
fond creux avec un peu d’eau bouillante au fond ; faites pocher les pains 1 heure et demie, a four doux,
Retirez-les, laissez-les refroidir dans les moules avec un poids léger dessus. Enlevez ensuite le lard, et
démoulez les pains; lissez-en la surface avec la lamne d’un couteau, trempée 4 Peau chaufle; glacez-les au
pinceau, et décorez-en les surfaces avec des détails de langue, de truffe et de tétine cuite. )
Placez alors le petit pain sur le grand; nappez-les a la gelée et dressez-les sur un fond-d’appui en
bois, fixé sur un plat ovale. Entourez le fond-d’appui avec de la gelée ou de petites caisses de truffes.

1616. — Pain de gibier & la Saint-Hubert (dessin 203).

Préparez un appareil avec des chairs de gibier cuit, de nuance brune ou noire, tel que : grives,
bécasses ou perdreaux, pilées avec des parures de truffes, étendues avec de la sauce chaufroix brune,
passées et délayées avec de la gelée. Mélez aussi & cet appareil des truffes hachées, afin de lui donner une
teinte brune, tranchante.

Préparez une égale quantité d’appareil de pain de faisan, préparé avec des chairs cuites, mélées avec
de la sauce chaufroix blonde, et délayées avec de la gelée.

Prencz 2 grands moules ovales et & cylindre étroit, dont I'un plus petit que Pautre, Incrustez-les sur
glace, et emplissez-les, peu & peu, par couches alternées, d’'une égale épaisseur, avec Vappareil brun et
blond. — I faut avoir la précaution de fairc une trace contre les parois intéricures des moules, afin de
pouvoir obtenir des couches d'unc égale ¢paisseur.

Laissez raffermir I'appareil 2 heures. — Démoulez ensuite le pain le plus large, sur un fond-d’appui
portant une cavité sur son centre, dans laquelle on peut introduire un support ; sur ce premier
pain, démoulez le plus petit, de facon & former gradin, Introduisez alors dans la cavité centrale du fond-
d’appui, le support en bois masqué de papier, arrivant juste a la hauteur des moules, et portant sur le
haut un petit appui plat, sur lequel doit étre fixé le sujet de la piece.

De chaque coté de ce sujet, piquez en éventail un hatelet garni. Entourez la base du petit gradin
avec de petites caisses de truffes, et piquez aux deux bouts du gros pain, une jolie téte de cerf. Entourez
la base de ce pain, avec une garniture mangeable : filets de faisan en chaufroix ou petites caisses de
bécassine.

Quand le socle est en place, glissez la piece sur le socle, en le poussant par Iarriére, resté ouvert.

Du moment que la piéce est destinée & figurer sur la table d’un buffet de bal, il est évident qu’on peut
Vexécuter avec moins de peine et plus économiquement, en la faisant postiche. En ce cas, le gradin se
compose de 2 tambours vides, en bois de tamis, décorés simplement avec des bandes régulires de grais:e
blanche et des bandes de carton-truffe et de carton-farce de nuance blonde, appliquées contre les parois,
en alternant les nuances, dans le méme ordre que le dessin représente.

« Dans de telles conditions, la pidce présente plus de sécurité et leffet n’en est pas moins remarquable,
La base des deux gradins et méme celle du socle doivent &tre alors garnies avec des garnitures mangeables,

1617. — Galantine de dinde & la frangaise (dessin 207).

. Proportions : 500 gram. veau ou filets-mignons de porc, 500 gram. chairs crues de volaille, 800 gram.
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lard frais, 250 grammes lard blanchi, 250 grammes langue & Iécarlate, 750 grammes truffes crues,
chées, 6 gros foies de poulafde ouléquivalent de foie-gras, sel et épices, quelques cuillerées de pistacim.
Une dinde, — 11 faut 6 & 8 livres de farce pour uue galantine.

Prépares une farce & galantine avec les chairs de volaille, le porc et le lard; quand elle cst passée,
mélez-lui le foie-gras coupé en gros dés, et les pistaches,

Choisissez une dinde tendre; épluches-la avec soin, supprimez-en les ailerons ct les pattes, désossez-la
enti¢rement. Diminuez I'épaisseur des chairs pour les reporter sur les parties du cou et du dos ot la peau
se trouve & nu; assaisonnez. — Coupez en filets le lard blanchi, la langue, les truffes, les filets-mignons ;
déposez-les dans une terrine, assaisonnez et arrosez-les avec une cuillerée de cognac.

Etalez une épaisse couche de farce sur la surface de la dinde; sur cette couche, rangez une autre
couche de filets de truffes, de langue et de lard, en les entremélant; masquez-les de nouveau avec une
couche de farce; continuez ainsi, en alternant la farce et les filets, jusqu'a ce que la dinde soit bien emplie;
rapprochez alors les parties latérales, afin de former un dome ovale; soutenez-la du coté plat, avec un
fond ovale en bois mince ; enveloppez-la dans une serviette; nouez fortement celle-ci, en dessous du bois.

Avec les carcasses brisées, un jarret de veau coupé, des légumes et du bouillon, préparez un fonds
blanc, dans une braisiere; aussit0t qu'il est bien écumé, plongez la galantine dans le liquide; cuisez-la
2 heures et demie, en ayant soin de la retourner et de tenir la braisiere couverte. Egouttez-la ensuite
pour la déballer, la serrer de nouveau dans la méme serviette rafrafchie. Placez-la alors dans une
terrine ou dans un moule de forme ovale, & fond rond; laissez-la refroidir sous presse,

Quand la galantine est bien refroidie, déballez-la et parez-la; découpez-la en entaille sur la partie
centrale; glacez-la au pinceau, et dressez-la sur un fond-d’appui ovale. Coupez-la droit, sur le haut,
et fixez un sujet en cet endroit. — Ddécorez le centre de la galantine avec une belle rosace imitée avec
des détails de truffes et de tétine ou blanc de volaille; nappez-la & la gelée.

Entourez la base de la galantine avec un ¢pais cordon de gelée hachée, poussée au cornet, — De
clajue coOté du sujet, piquez 2 hatelets, en les inclinant en dehors.

Glisscz alors la piéce sur socle, par l'arri¢re resté ouvert. Entourez la base du fond-d’appui avee de
gros crotons de gelée, coupés de forme carrée, en les alternant avec un petit houquet de gelee hachée,

Du moment que cette piéce est destinée pour aller sur un grand socle, elle peut étre postiche, c'est-
d~dire imitée & aide d’unc charpente en dome, formée avec du carton et du bois. En ce cas, il convient
d’entourer la base de la piéce, celle du fond-d’appui et méme celle du socle, avec des tranches de galantine
régulierement coupées et correctement dressées. — On ne peut pas donner cette méthode comme regle,
mais il est facile & comprendre que, du moment qu'une pitce n’est pas exposée & étre entamée, il n’y a aucun
inconvénient a ce quelle ne soit pas mangeanle. Cette transformation ne peut cependant se produire
qu'a condition que la pi¢ce sera entourée par d'abondantes garnitures, remplacant avantageusement
la pikce elle-méme.

1618. — Galantines de poularde & la parisienne.

Proportions : 500 grammes veau ou filets-mignons de pore, 500 gram. lard cru, 250 gram. chairs crues
de volaille, 300 gram. lard blanchi, 300 gram, jambon cuit, 600 gram. truffes crues, parées; un foie-gras,
2 poulardes, sel, épices. Deux poulardes. — 11 faut 4 livres de farce pour une galantine.

Désossez les poulardes, étalez-les sur un linge, retirez les nerfs des chairs, et diminuez-en I'épaisseur
sur Pestomac et les cuisses; assaisonnez,

Préparez la farce avec le veau, la volaille et Je lard cru; assaisonnez et pilez-la. Passez-la au tamis;
déposez-la dans une terrine. — Coupez en gros dés les filets-mignons des poulardes, les truffes, le
jambon, le lard blanchi; déposez-les également dans une terrinc pour les assaisonner avec sel, muscade,
épices. )

Etalez les poulardes sur une serviette, le coté ouvert en dessus; masquez cette surface avec une épaisse,
couche de farce; sur celle-ci rangez les garnitures, en les alternant avec la farce; roulez ensuite les galan-
tines séparément dans un linge, en les serrant; nouez-les aux deux bouts; nouez également le corps des
galantines avec quelques anneaux de ficelle. Plongez-les alors dans un fonds blanc préparé avec les car-
casses de dinde, un jarret de veau, des légumes et du bouillon non degraissé; ajoutez un bouquet de persil,
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garni; faites-les cuire 2 heures; tout doucement et & casserole couverte. Egouttez-les eysuite pour'lea
déballer, les serrer encore dans le méme linge rafraichi, afin de les obtenir bien rondes; faites-les refroidir
sous presse légere,

Déballez-les enfin, parez-les d’aplomb, arrondisscz-en les deux bouts; découpez-les en entaille sur le
centre; glacez-les trés-légerement, excepté sur les parties coupées; puis dressez-les sur un double s.upport
masqué avec de la pate ou du papier blanc (dessin 124). Fixez une coupe ovale sur le centre, garnissez-la
avec des truffes cuites et glacées. Entourez les galantines avec une macédoine de gros légumes variés,
dressés en bouquets; nappez-les 4 la gelée, entourez-les avec de beaux crodtons de gelée. Piquez & chaque

bout de la coupe un hatelet garni.

1619. — Galantines de poularde, & I'italienne.

Proportions : 2 poulardes, 500 grammes fllets-mignons porc, 250 grammes chairs maigres de veau,
500 grammes lard, 300 grammes langue écarlate, 300 grammes jambon cuit, 300 grammes lard blanchi,
2 pieds de veau, 150 grammes de cornichons, autant de pistaches monddes, sel, épices composées.

Désossez les 2 poulardes; coupez en dés le lard blanchi, la langue écarlate, les cornichons, les filets-
mignons des poulardes réservés; déposez ces viandes dans une terrine, assaisonnez, — Préparez la farce
avec les filets de pore, le veau, le lard frais; quand elle est passée au tamis, mélez-lui 2 pieds/de veau
cuits dans une bonne mirepoix, désossés, refroidis, puis hachés.

Etalez les poulardes sur un linge, le coté ouvert en dessus; assaisonnez et emplissez-les chacune avec
de la farce, mélangée avec le jambon, le lard, la langue et les cornichons coupés, ainsi que les pistaches
enti¢res. Roulez-les séparément dans une serviette, en les serrant; ficelez-les, et cuisez-les 2 heures, & four
modéré, dans un fonds blanc non dégraissé, préparé avec les carcasses des poulardes, des légumes et du
bouillon. Egouttez-les ensuite, changez-les de linge, faites-les refroidir sous presse.

Déballez-les et parez-les ; découpez-les en tranches régulieres, et dressez-les en couronne sur une
épaisse couche de gelée prise sur le fond d’un plat long; garnissez le puits de la couronne avec une salade
de légumes & litalienne; garnissez ensuite le plat avec de la gelée hachée et de beaux croatons de gelée.

1620. — Galantines de poulet, & la Robert.

Proportions : ; poulets, 1 kilogramme et demi farce & quenclle de volaille, 300 grammes tétine de
veau cuite, un foie-gras, 300 gram. langue & I'écarlate, 500 gram. truffes crues, épluchées, sel, épices.

Flambez les poulets, coupez-en les pattes et les ailerons; posez-les sur une serviette, en les appuyant
sur Pestomac; fendez la peau du dos en ligne droite, depuis le croupion jusqu'a la téte. Dégagez le cou,
puis passez la lame du couteau entre la carcasse et la peau pour dégager celle-ci; disloquez les cuisses,
retirez-en I'os de la seconde jointure. Coupez la carcasse 4 la jonction du croupion, et détachez les chairs
de Pestomac, en retirant d’un trait la charpente,

Etalez alors les poulets sur une serviette, le coté ouvert en dessus; salez-les, garnissez-les avec la
farce & quenelle, mélée avec les truffes, la langue et la tétine, coupées en dés; rapprochez les chairs
des poulets, arrondissez-en l'estomac; bridez-les, en commencant par fixer les cuisses, d’aprés la méthode
ordinaire du bridage. Introduisez les pattes sous la peau des pilons, bridez-les ensuite de fagon
qu'ils ne paraissent pas étre désossés. Frottez-en les surfaces avec un demi-citron, et enveloppez-les avec
des bardes de lard ; ficelez-les, et faites-les podler & feu doux. — Egouttez-les, laissez-les refroidir sur un
plat, sans retirer le lard.

Cuisez 4 langues de veau & I'écarlate; laissez-les refroidir sous presse. Quand elles sont froides, parez-

«'les, divisez-les chacune en deux parties, sur leur longueur. — Débridez les poulets, détachez Festomac du
train de derriére pour le découper en tranches et le remettre sur place. Dressez alors les poulets debout, en
appuyant leur estomac sur une coquille en stéarine, masquée d’une couche de gelée, et le haut contre un
support en bois masqué de papier blane, formant pyramide, préalablement disposé sur un plat, — Entre

‘chaque poulet, dressez debout une moitié de langue de veau a P'écarlate, bien glacée,
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Piquer 4 hatelets transparentssur le haut de la pyramide; bouchez les interstices avec des truffes et
de la gelée hachée; nappez légdrement les poulets et la garniture; nappez aussi les langues avec de la gelée
rougie. Bordez le fond du plat avec des croatons de gelée; envoyez séparément une sauce froide.

1624. — Galantines de poulet, & 'anglaise, sur socle (dessin 194).

Désossez complétement 6 poulets; garnissez les avec de la farce & quenelle de volaille, mélée avee un
salpicon composé de langue, de truffes, foie-gras et tétine. Cousex-les, roulez-les séparément dans un linge,
en les serrant, faites-les cuire d’aprés la méthode ordinaire,

Déballez-les pour les serrer de nouveau dans la méme serviette, et laissez-les refroidir dans leur forme
naturelle; parez-les ensuite pour les découper en entaille, les remettre en forme, les masquer avec une
sauce chaufroix brune, légére. Quand la sauce est refroidie, dressez les galantines debout, et & distance
égale, sur un fond-d’appui disposé sur socle, en les appuyant contre un support en pain ou en bois,
masqué de papier blanc. Sur le haut de celui-ci, fixez un sujet coulé¢ ou modelé, dans le genre que le
dessin représente.

Entre les galantines, dressez symétriquement une garniture de beaux légumes, tels que : choux de
Bruxelles, choux-fleurs, carottes, pointes d’asperges, petits-pois et haricots verts. Nappez ces légumes a la
gelée mi-prise; entourez-les, ainsi gne les galantines, avec un cordon de gelée hachde, poussée & la poche,
Collez contre la base du sujet une chatne de petites caisses de truffes, et piquez sur les colés 2 hatelets
transparents, garnis de trufTes,

Entourez la base du fond-d’appui avec de gros crontons de gelée correctement coupés,

4622. — Galantines de perdreau, & 1a Dauphine.

Proportions : 4 perdreaux, 200 grammes foies de poulardes, 200 grammes langue & Pécarlate,
200 grammes lard cuit, 600 grammes truffes crues, épluchées; 200 grammes jambon cuit, 600 grammes
farce & galantine, sel, épices composées.

Désossez les perdreaux, en procédant d’aprds la méthode appliquée anx volailles; assaisonnez-les,
posez-les sur un plat, — Déposez dans une terrine les truffes, le lard, la langue, le jambon et les foies
coupés en gros dés; assaisonnez, arrosez-les avec une cuillerée de madére.

Préparez la farce avec 150 grammes de chairs maigres de pore, 150 grammes chairs de perdreausx,
300 grammes lard frais; assaisonnez, pilez et passez-la au tamis. Déposez-la dans une terrine, finissez-la,
en lui incorporant quelques cuillerées de farce & gratin de foie-gras, quelques truffes hachées; mélez-lui
alors toutes les garnitures coupées. — Garnissez aussitot les perdreauy ; reformez-les, en rapprochant la
peau; cousez-les, enveloppez-les enticrement avec des bardes de lard; puis introduisez chaque galantine
dans un moule ou dans une casserole & bain-marie de leur méme calibre; arrosez-les avec un peu de
beurre, couvrez avec du lard; fermez les casseroles avec de la pate & dresser; placez-les sur un plafond
avec un peu d’eau; poussez-les & four modéré, cuisez-les 1 heure et demie.

En les sortant du four, enlevez la pate; laissez refroidir les galantines, dans les casseroles, avec un
poids sur chacune d’elles. Quand elles sont froides, démoulez-les pour les deballer; coupez-les en tranches,
remettez-les en forme, dressez-les sur un fond-d’appui, en les appuyant contre un support en bois masqué
de papier blanc. Sur le sommet de ce support, piquez 4 hatelets transparents. Remplissez les interstices
avec une couche de gelée hachée; sur cette couche, dressez une garniture de petites truffes glacées.
Entourez le fond-d’appui avec dc la gelée hachée et de beaux croatons de gelée,

1623. — Galantines de perdreau, 4 la Royale (dessin 188). '

Préparez 8 galantines de perdreau; enveloppez-les chacune dans un linge séparé; cuisez-les dans un

fonds de gibier, non dégraissé. ‘
Egouttez-les; déballez-les et emballez-les de nouveau dans le méme linge rafraichi. Faites-les re-

froidir sans les mettre sous presse.
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Déballez-les ensuite, parez-les de jolie forme; coupez-les droit en de§squs; puis découpes-les en
entaille, et remettez-les en forme. Masquez-les avec une sauce chaufroix, au gibier, de belle nuance,

Quand la sauce est froide, décorez chaque galantine avec deux rangs de carrés de truffes, dis-
posés dans lordre que représente le dessin, en les trempant a mesure dans la gelée mi-prise, pour les
coller. ) )
Fixez, sur le centre d’un fond-d’appui ovale, un support en pain ou en carton, forme de pyramide
basse, coupée droit sur le haut; masquez-la avec de la gelée finement hachée et molle. Posez le fond-
d’appui sur le socle; puis dressez les galantines, 'une 4 coté de autre, presque d?bout, en.les appuyant
contre le support. Sur le haut de celui-ci, fixez un sujet coulé ou modelé : celui du dessin représente
PAgriculture avec ses attributs, mais il peut étre remplacé par tout autre. '

Entourez la base du sujet avec une chatne de petites caisses de truffes, collées contre son épaisseur.

De chaque coté de cette base, piquez en éventail 2 hatelets transparents. Garnissez le v1de,.entre les
galantines, avee de la gelée hachée, poussée a la poche. — On peut aussi les entourer avec un épais cordon
de gelée, afin de mienx les soutenir en place.

En tout cas, posez une jolie truffe, dans le vide qu'elles forment & leur base, en raison de I'écartement

foreé,
Entourez la base du fond-d'appui avec de gros crottons de gelée coupés de forme carrée.

1624. — Galantine de faisan & la voliére (dessin 200).

Proportions : Un gros faisan, un demi-foie-gras, 500 grammes truffes crues, épluchées, 200 grammes
lard blanchi, 800 grammes, farce & galantine, sel, épices composées.

Désossez le faisan; ¢talez-le sur un linge, le cOté ouvert en dessus; assaisonnez.

Coupez les plus petites truffes, le foie et le lard en gros dés, déposez-les dans une terrine pour les
assaisonner.

Préparez la farce avec 200 grammes de chairs de gibier, 300 grammes de filets-mignons de porc et
600 grammes de lard; quand elle est pilée et passée au tamis, mélez-lui les garnitures de la terrine
Garnissez le faisan, aussi bien que possible, pour former la galantine; cousez-la, roulez-la dans um¢
serviette; ficelez-la fortement aux deux bouts et sur le centre. Cuisez-la alors dans un bouillon de gibier,
si c'est possible. En la sortant, déballez-la et emballez-la de nouvean dans le méme linge rafratchi,
Laissez-la refroidir, sans la mettre sous presse.

Déballez-la ensuite; parez-la, découpez-la en entaille, et remettez-la en forme, Glacez-la, puis ornez-
la, sur un bout, avec le cou du faisan, et sur I'autre avec sa queue; disposez les ailes sur les cotés. Pour
soutenir le cou et la queue du faisan, mais surtout le cou, dans les conditions o1 il se trouve représente,
il faut absolument en garnir lintérieur, avec un gros légume, traversé par un fil de fer, et rembourré
en outre avec des feuilles de persil!, de facon a lui faire prendre son volume et sa forme ordinaire.

Prenez une caisse ovale, en bois mince ou en carton, fermée des deux cotés, ayant la hauteur de
14 & 15 centimetres, Masquez-la avec de la pite cuite, & Panglaise, de fagon & imiter une crotte de paté

1. 1} fant surtout éviter d’employer un cou de faisan empaillé,

SOMMAIRE DE LA PLANCHE QUARANTE-UNIEME. — GROSSES PIECES FROIDES.
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froid. Pinces-la tout autour, et ornez-la d’une bordure inclinée, pleine, préparée avec la méme pate; sur
celleci piquez une rangée de petites boules en pate, & l'aide de petites chevilles invisibles. Masquez éga-
lement le dessus de la caisse.

Dorez entidrement la pate plusieurs fois avec des jaunes d'ceuf délayés; faites-la sécher 4 la tempéra-
ture de la cuisine, sans la cuire; puis brunissez-en les aspérités, afin de lui donner I'apparence de la
péte cuite au four.

Fixez cette crodte sur le centre d’'un fond-d’appui ovale, masqué de papier. Posez alors la galantine
de faisan sur le haut de la croate; entourez-le avec de la gelée hachée; entourez aussi la base de la croate
avec une épaisse couche de gelée, et sur celle-ci rangez & distance, un a coté de l'autre, de petits cane-
tons imités avec des cuisses de poulet, en galantine, nappées en chaufroix, par moitié avec de la sauce
blonde et brune. Glissez ‘alors le fond-d’appui sur le socle, et entourez-en la base avec de gros crodtons
carrés de gelée, surmontés chacun avec un pelit bouquet de gelée hachée.

4625. — Galantine de cochon de lait.

Prenez un petit cochon de lait propre !; flambez-le, coupez le cou & la hauteur des épaules; détachez
celles-ci, ainsi que les 2 cuisses; désossez-en complétement la longe, salez-la; déposez-la dans une terrine,
arrosez-la avec une marinade froide; faites-la macérer quelques heures, dans celle-ci.

Avec les chairs des cuisses et des épaules du cochon de lait, de la viande maigre de pore et du lard
frais, préparez une farce & galantine; assaisonnez de haut gout; pilez-la, passez-la au tamis. Mélez-lui alors
500 grammes de truffes crues, ¢pluchées, coupées en dés; un égal volume de langue & Pécarlate cuite,
coupée commne les truffes. Avec cette farce garnissez la longe du cochon de lait; roulez-la, bridez-
la, enveloppez-la avec des bardes de lard, puis avec une serviette; ficelez celle-ci aux deux bouts et sur le
centre.

Cuisez alors la galantine, a feu modéré, dans du bouillon blanc non dégraissé; ajoutez des légumes,
de grosses épices et des aromates : elle doit cuire 2 heures. Egouttez-la ensuite, déballez-la pour la
réemballer aussitot, la faire refroidir de forme ronde, c’est-A-dire sans la mettre sous presse.

Découpez-la ensuite en entaille. Remetlez-la en forme, glacez-la; dressez-la sur plat, entourez-la avec
de la gelée hachée et des crottons.

4628. — Galantines d’anguille au beurre Montpellier.

Dépouillez 2 grosses anguilles; supprimez-en la téte et les parties minces de la queue, ouvrez-les du
coté du ventre, sur toute la longueur, pour les désosser; battez légerement les chairs, assaisonnez avec
sel et épices; garnissez-les avec une farce 4 galantine, mélée avec un salpicon de truffes crues; rappro-
chez les chairs et roulez les galantines séparément, dans deux serviettes, en les serrant; ficelez les
bouts, entourez-les avec quelques anneaux de ficelle, et faites-les cuire dans un bon fonds de mirepoix
au vin, bien assaisonné, non dégraissé : il faut 2 heures au moins.

Quand clles sont & point, égouttez-les pour les deballer. Roulez-les de nouveau dans la serviette
rafraichie; laissez-les refroidir rondes et droites. — Des qu'elles sont entidrement froides, déballez-les,
pour les débrider, les parer, les couper transversalement, chacune en 4 troncons de 10 centimetres de
long; coupez chacun de ces trongons en 5 tranches, mais sans les séparer ni déformer le troncon,

Glacez au pinceau les 4 troncons plus épais; masquez les 4 plus minces avec une couche de beurre
montpellier, afin de leur donner la méme épaisseur qu'aux autres, dressez ces troncons debout, sur un
fond en beurre montpellier, ayant sur son centre une pyramide, également masquée avec du méme
{‘)eurre. Fixez sur le centre de cette pyramide une jolic coupe en stéarine, de forme ovale, masquée
..-au fond avec une couche de gelée hachée, garnic avee un petit buisson de queues d’écrevisses épluchées,

ou de crevettes, Poussez au-dessus de chaque troncon un cordon de gelée hachée; posez sur celle-ci une

o L Dans les pays du Nord, od | on mange beaucoup de cochons do lait, on les vend sur les marchés, tout & fait propres.
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belle truffe ronde et naire. Entourez la base avec de beaux crodtons de gelde; envoyer séparément 2 sau-
cidres de mayonnaise & la tartare,

1627, — Hure de sanglier farcie, 4 la francaise (dessin 202).

Faites couper une hure de sanglier, en laissant adhérer une partie du cou. Quand les poils sont
bralés, faites-la dégorger 2 heures, Egouttez-la, déposez-la dans une terrine; salez-la et faites-la macérer
2 heures,

Egouttez-la, épongez-la. Etalez-la sur la table, retiroz-en la plus grande partie des chairs, et coupez-
les en filets ou en gros dés; mettez-les dans une terrine; ajoutez 700 & 800 grammes de truffes crues, cou-
pées en fllets, puis 2 ou 3 fllets-mignons de pore frais, crus; la langue du sanglier ct les deux tiers d’une
langue de beeuf & I'écarlate, I'une et lautre cuites, coupées aussi en filets. Ajoutez encore 600 grammes de
lard blanchi, coupé en filets, et deux poignées de pistaches mondées.

Assaisonnez ces viandes de haut goat; arrosez-les avec quelques cuillerées de cognac, et laissez-les
mariner quelques heures,

Préparez 3 kilogrammes de farce & galantine, composée avec deux tiers de pore, un tiers de veau et
une égale quantité de lard frais, — Quand la farce est passée, méles-lui quelques cuillerées de farce &
gratin de foie, et ensuite les garnitures de la terrine.

Avec cet appareil, emplisscz la hure, cousez-la, en rapprochant les bords, et la remettant aussi bien
que possible dans sa forme premidre. Masquez l'ouverture du cou avec unec large plaque de couenne
fratche; cousez-la avec la peau du cou; cousez aussi le museau et Pouverture des yeux.

Coupez les oreilles & leur base; remplissez-les avec un morceau de lard, et enveloppez-les s¢parément
dans un petit linge.

Emballez la hure dans un linge, en soutenant la farce du cou, & I'aide d’'un rond en bois. Soutenez-
la sur les cotés et en dessous, 4 Paide de deux petites planches.

Mettez la hure et les oreilles dans une braisiére; mouillez avec du second bouillon et 2 ou 3 bou-
teilles de vin blanc; ajoutez des aromates et racines, sel, gros poivre, girofles, .

Faites bouillir le liquide, en lécumant, et retirez-le sur le coté du feu. Cuisez 7 a 8 heures, tout
doucement, — Sondez la hure de temps en temps. Aussitot qu'elle est & point, retirez-la du feu, et
laissez-la refroidir & moiti¢ dans sa cuisson, — Déballez-la ensuite, pour la réemballer aussi bien que
possible,

Quand clle est tout A fait froide, déballez-la et parez-la. Coupez & vif Vextrémité du cou; posez-la
d’aplomb, et découpez-la en entaille, tout le long du museau, jusqu'a moitié de sa hauteur; remeliez en
Place les parties coupées,

Creusez légerement Pendroit ol étaient les yeux de la hure, pour les refaire, soit en les imitant avec
de la colle claire, soit en les remplacant par des yeux en émail.

Déballez les oreilles; fixez-les sur les cotés, a I'endroit ol elles étaient. Entr'ouvrez le museau, et
reformez-cn les extrémités avec de Pappareil de pain de foie ou pain de gibier beurré (art. 1613); puis
ornez-le de 2 défenses naturelles ou imitées en beurre blanc.

Glacez entitrement la hure avec de la glace brune, mélée avec du caramel, — Poscz-la alors sur un
double fond-d’appui ovale, histori¢; calez-la avec soin, pour la maintenir d’u[)loml); puis orPo»-la de
chaque coté d’'une branche de chéne, imitée en beurre. Sur la coupure du cou, piquez en ¢ventail 5 hate-
lets transparents, garnis de truffes. Entourez-la & sa base avec un épais cordon de gelée hachée, poussée
a la poche. Entourez le premier gradin avec de petites caisses de truffes. .

Quand le socle est sur table, posez le fond-d’appui et la hure sur un fond ovale, disposé sur le socl\
pour les recevoir. Entourez aussi la base de ce fond avec des caisses de trufles, . '

Quand cette pidce est destinée a figurer sur la table d'un buffet de bfll, au lieu de aem'r l'a lfure, &
laquelle il est trés-difficile de donner une forme correcte, on peut servir sur le socle une imitation de
hure, bien modelée; puis garnir les deux gradins avec des tranches coupées sur une hure farci.e, ou cuite
en roulade, c'est-4-dire cuite sans os, roulée et refroidie dans un linge comme les autres galantines. .
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4628. — Hure de sanglier & la tartare.

Aprds avoir farci et cuit une hure de sanglier, en procédant comme il estdit & l'article 1627, déballez-
la, parez-la, mettez-la en forme; rajustez les oreilles et ornez-en la machoire avec 2 défenses imitées ou
naturelles; formez aussi les yeux, Glaces-la avec de la glace brune mélée avec du caramel; décores-la.

Posez-la alors sur un fond en bois, de forme ovale, formant gradin, fixé sur un plat long, masqué
de papier blanc, et bordé sur les angles.

Entourez la hure, & sa base, avec un épais cordon de gelée hachée, et garnissesz les gradins soit avec
de gros crottons de gelée, soit avec de petites caisses de truffes ou caisses de mauviette,

Envoyez en méme temps 2 sauciéres de sauce tartare,

1629. — Hure de sanglier 4 la Cumberland.

Faites couper la hure aussi longue que possible du coté du cou; quand elle est flambée, rafraichie,
écourtez le bout de l'os du museau; fendez légérement le crine, et coupez les orcilles. — Emballez-la dans
un linge, cuisez-la dans une mirepoix préparée par dgales parties avec du vinaigre et de Peau; ajoutez
quelques grosses épices, une poignée de grains de coriandre, un fort bouquet d’aromates et de persil.
Emballez les oreilles, plongez-les dans le liquide; faites partir celui-ci en écumant. Au premier bouillon,
retirez-le sur le coté du feu, afin de cuire la hure tout doucement : il faut 8 heures au moins.

Sondez-la de temps en temps, Aussitot cuite, éloignez-la du feu pour la laisser refroidir & moitié dans
sa cuisson. Egouttez-la ensuite pour la déballer, la réemballer soigneusement, puis la laisser refroidir sur
un plafond.

D¢ballez-la enfin; réparer les dégits occasionnés par la cuisson, soit avec du beurre bruni, soit avec
du pain de foie beurré. Glacez-la entierement; entrouvrez le museau, fixez dans la gueule 2 défenses
imitées en graisse,

Posez la hure sur un fond-d’appui masqué avec de la graissc blanche, décoré, collé sur un plat long;
entourzz-la avec de la gelée hachée; entourez le fond-d’appui avec de beaux crottons de gelée. Piquez
qvelques hételets garnis sur la partie du cou, envoyez séparément 2 saucitres de sauce Cumberland.

Cette pitce est dressée pour figurer sur table; quand on veut la servir, on émince en tranches fines

les parties du cou.
1630. — Bastion de volaille, pour grosse piéce.

Préparez [, galantines de poulet, en procédant d’aprés la méthode prescrite article 1621 ; quand elles
sont cuites, déballez-les pour les réemballer, les faire refroidir en les laissant rondes, ¢'est-a-dire sans les
mettre sous presse, — Aussitt qu’elles sont refroidies, parez-les droites aux deux bouts; coupez-les en
tranches réguliéres; reformez-les, en les posant debout pour les glacer entitrement au pinceau.

Préparez un fond en bois, de forme ovale, ayant 7 & 8 centimétres d’Gpaisseur; sur ce fond fixez un
support de forme carrée, a angles coupés, légerement creusés, mais un peu moins haut que les galan-
tines; masquez-le entiérement avec du beurre ou de la graisse; appliquez contre les 4 faces de ce support,
des morceaux de langues 4 P'écarlate, coupés en forme de carrés longs, de facon a imiter des pierres de
taille ; & mesure qu’on les applique, il faut avoir soin de les tremper dans de la gelée mi-prise ; nappez-les
ensuite au pinceau avec de la gelée,

Fixez le fond en bois sur un plat, dressez les galantines debout, en les appuyant contre les cavités
des angles du support central; soutenez-les en dessous avec des bandes en beurre montpellier, ayant

centimetres d’épaisseur, mais un peu plus larges que les galantines; couvrez également celles-ci, sur le
ut, avec une abaisse ronde, en heurre; bordez-les avec une bande aussi en beurre, mais dentelée, afin
d'imiter les créneaux d’une tour fortifiée; crénelez également les hauteurs des 4 faces du support ; imitez
une porte basse au centre de chaque galantine; bordez ces portes avec du beurre ou de la tétine cuite,
coupée; sur le centre du support, fixez une petite tour de forme ronde, également crénelée.
°  Maintenant bordez la base du bastion avec de la gelée hachée, poussée au cornet; crodtonnez le
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fond du plat avec de beaux crottons de gelée. -- D’aprés cette méme méthode, on peut composer des
bastions avec des galantines de gibier et d’anguilles.

1634. — Bastion en pain de gibier, & la Magagran, pour grosse pidce (dessin 4189).

Préparez un appareil de pain de gibier par moiti¢, avec une purée de perdreau et du foie cuit : foie-
gras, foies de volaille ou méme foie de veau; beurrez cet appareil, et finissez-le avec de la glace de viande
dissoute, et de la sauce chaufroix, en procédant comme il est dit & l'article 1613,

Avec cet appareil, emplissez 6 tubes en fer-blanc de 7 & 8 cenlimdtres de diamétre sur 12 & 14 de
hauteur. Faites-les refroidir sur glace.

Préparez une charpente en bois mince, se composant d’une tour de forme ronde, disposée au centre
d’un hexagone & pans coupés, tout a fait vide, devant figurer dans son ensemble les murs de la forteresse
représentée, dont le centre est occupé par une tour,

Fixez cette charpente sur une large base de forme ovale. Masquez-en toutes les surfaces extérieures
avec une couche de pain de gibier, ramolli & point; lissez appareil ; puis creusez sur chaque pan de
mur une embrasure en demi-lune, laissant voir la bouche d’'un canon. Creusez d’autres embrasures de
forme carrée sur les parois de la tour centrale. Carrelez alors les murs et la tour, en forme de pierre de
taille, avec des fllets de truffe ou de langue écarlate,

Trempez les tubes en fer-blanc dans I'eau chaude pour démouler les pains de foie devant formner les
tours angulaires du bastion; glacez-les au pinceau, et appliquez-en une sur chaque angle, afln de com-
pléter le bastion. — Carrelez les tours & Pegal des murs, et ornez-les, en-dessus, d'une bordure en
créneaux, imitée soit avec de la tétine cuite, soit avec du beurre blanc. — Bordez aussi en créneaux le
haut des murs et le haut de la grande tour; sur le centre de celle-ci, placez un trophée de guerre, imité
en graisse. — Posez alors le bastion sur le socle; puis entourez sa base avec un épais cordon de gelée
hachée, et la basc du socle avec une chatne de petites caisses garnies de truffes.

Ce bastion peut parfaitement étre exéeuté, dans son entier, en bois mince ou en fort carton, et simn-
plement masqué avec du beurre vert, puis carrelé au cornet avec du beurre blane, Les eréneaux peuvent
étre imités en graisse,

En ce cas, le pain de gibier doit Atre coupé en tranches, et celles-ci dtre glacées en chaufroix, puis
dressées en couronne autour de la base du bastion, de méme quautour de la base du socle.

Cest aux artistes a juger laquelle de ces deux méthodes leur paratt préferable. Cela dépend naturelle-
ment des conditions dans lesquelles cette pidce doit étre servie.

1632. — Bastion d'anguille & la moderne, pour grosse piéce (dessin 224).

Préparez 2 galantines d’anguille, en procédant comme il est dit article 1626; enveloppez-les dans
2 linges ; cuisez-les. Laissez-les refroidir; puis coupes-les de 20 centimetres de long; glacez-les, tenez-les
au froid.

Préparez une charpente de socle, en bois mince, de forme carrée, dont les angles sont flanqués de
& tours carrées; fixez-la sur une base cn bois, ronde et étagée, & 2 gradins, Masquez cette charpeute avee
de la graisse bien blanche; carrelez-en les parois, en forme de pierre de taille; creusez 4 meurtricres sur
chaque tour et une embrasure sur chaque face intérieure ; bordez-les I'une et I'autre en créncaux., Bon.'dez
également en créneaux les deux gradins de la base. Fixez sur le centre de la charpente un mince
support en bois, de méme hauteur que les galantines. ’

Posez le socle sur un grand plat rond. (A défaut de plat assez large, on peut fixer la pitce sur une
base portée sur 4 pieds.) '\

Découpez en tranches transversales les 4 galantines; remettez-les en forme, et masquez-les avec un
couche de beurre montpellier; posez-les alors debout, sur Je haut du socle, en les appuyant contre le
support central ; lissez-les bien ; entourez-les, au tiers de leur hauteur, avec des cordons de beurre blanc,
appliqués en relief. Sur chaque galantine, imitez 4 meurtritres avec de la langue & Pécarlate ou des
truffes, de fagon 4 donner & lensemble I'aspect d’un petit bastion. Couvrez-le avec une bordure en beurre,



CUISINE CLASSIQUE. |
Piquez sur le centre uné oriflamme fixée au bout d'une petite

masqué de beurre.
d'égale grosseur,

]

modelée sur une petite abaisse mobile.
baguette en bois ou simplement un fil de fer,
Garnissez d’un bouquet de truffes cntmres,. rqndes,
angles : ces truffes jouent ici le role de boulets imités.
8Entourez la base avec de gros crodtons carrés de belle gelée, alternéds avec de petits bouquets de

5 itres de mayonnaise.
gelée hachée. Servez en méme temps 2 saucicres : : )
Gette piéce peut édtre entierement imitée, c'est & dire postiche: en ce cas, les galantines sont coupées

en tranches et dressées en couronne sur l'un des gradins de la base,

sur Pespace entre les tours des

1633. — Grand bastion moderne, pour grosse piéce (dessin 488).

Cette pidce n'est pas mangeable, et clle n'est pas garnie; elle est exécutée sur une charpente en bois
mince, formant gradin; elle est masquée avec de la pate anglaise, cuite, glacée au pinceau. Les deux
gradins sont bordés en créneaux, avec de la graisse; le gradin du haut est surmonté d’un petit sujet
modelé : deux enfants en lutte.

La base de la piéce et le gradin central peuvent étre garnis, soit avec des tranches de galantine
d’'anguille, soit avec des chaufroix ou petites caisses. La base du socle peut étre garnie de gros crodtons
de gelée, et les deux gradins quelle forme sont aussi destinds a recevoir une garniture quelconque.

Telle qu'elle est représentée par le dessin, cette pitce mérite toute l'attention des praticiens, non-
seulement parce que le genre peut étre varié, mais aussi parce que ces pidces sont d’'une exécution rela-
tivement trés-facile, qu'elles n'entrainent pas 4 des dépenses consid8rables pour les garnir, qu’elles ne sont
ni minutieuses ni fragiles, et qu'enfin elles peuvent aussi bien étre servies sur la table d’'un grand buffet

de bal que sur celle d'un dtner, comme piéce de milieu.
1634. — Aspic de filets de sole, pour grosse pidce.

Choisissez 8 belles soles propres; supprimez-en la téte et les parties minces de la queue pour les
faire cuire avec du beurre, un peu de vin blanc; égouttez-les, laissez refroidir. Retirez-en les filets; parez
ceux-ci de méme forme, en les laissant entiers; rangez-les ensuite sur un plafond, I'un a coté de lautre;
décorez-en la moitié avec des détails de truffes, disposés en palmettes; décorez 'autre moitié avec des filets
d’anchois, des ceufs de homard et des feuilles de cerfeuil disposées en guirlande; nappez ce décor avec de
la gelée mi-prise, tenez les filets dans le timbre,

Incrustez sur glace un grand moule & cylindre de forme ovale, & gros cannelons; coulez au fond une
petite couche de gelée; quand elle est raffermie, rangez une queue wécrevisse dans chaque cannelon;
masquez-les avec une autre couche de gelée; aussitot que la gelée est prise, dressez un fillet décoré dans
chaque cannelon, en le posant debout et en observant que le décor des filets soit tourné contre les parois
du moule; il faut de plus que les deux genres de décor soient alternés, Coulez alors de la gelée froide
entie les filets et le moule, pour combler les vides. — Quand les filets sont solidement fixés, chemisez-les
avec une mince couche de gelée; puis remplissez peu & peu le vide du moule par couches alternées avec
de la gelée, des queurs d'écrevisse, des tranches de homard, des cornichons en tranches ou en boules.

Laissez raffermir la gelée sur glace.

SOMMAIRE DE LA PLANCHE QUARANTE-DEUXIEME. — GROSSES P1ECES FROIDES.

219, Estomac de dinde et langue écarlate, page 16, 220. Trongon de saumon & la parisienne, pago 53,
221, Buisson de truffes et caisses de bécassines, page 56.
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1635. — Aspic de homard 4 l'ancienne, pour grosse pidce,

dir. — Incrustez sur glace un moule de forme ovale, cannel,

au fond duquel est reprdsenté un gros homard en relief; chemisez trés-légér(fment le moule avec une
mince couche de gelde; imitez les yeux du homard avec 2 ronds de truffe: remplissez le creux, représentant

ilés et délay Iée.
ard avec des cufs de homard pilés et délayés avec de la ge ‘
" oand e le avee une conche de gelde; sur celle~ci, dressez une cou-

Quand cet appareil est raffermi, masquez-
ronne de tranches de homard; au centre de cette couronne, dressez un bouquet df’ salade, composé ?m
les parares de homard et des légumes cuits, coupés en dés, liés avec de la mayonnaise & la gelée; remplissez

peu & peu les vides avec de la gelée liquide, mais froide. Aussitot que celle-ci est prise, dressez sur elle
une autre couronne, et sur celle-ci une couche de salade; masquez-les également avec de lg gelée, Tenez
le moule sur glace jusqu’a ce que laspic soit assez ferme pour étre démoulé.

Au moment de servir, trempez le moule & eau chaude; essuyez-le, renversez-le sur une épaisse couche
de gelée prise sur un plat long; entourez l'aspic avec des demi-ceufs garnis avec des légumes variés,

Envoyez en méme temps 2 sauciéres de mayonnaise.

Cuisez 2 homards; laissez-les bien refroi

1636. — Aspic de foie-gras, pour grosse piéce.

Incrustez sur glace un moule a cylindre de forme ovale; coulez au fond une couche de gelée ayant
1 centimétre d’épaisseur; aussitdt qu'clle est prise, dressez sur elle une couronne de belles tranches de
truffes rondes, en les appuyant contre les parois du moule; couvrez-les ensuite, peu & peu, avec une autre
couche de gelée de 2 & 3 centimétres d’épaisseur; laissez-la aussi raffermir.

Coupez en carrés longs, d'égale forme, une terrine de foie-gras; dressez-les en couronne, sur la couche
de gelée, raffermie dans le moule; couvrez-les également avec une autre couche de gelée; laissez-la prendre
et dressez sur elle une couche d'épaisses lames de truffes; couvrez-les encore avec de la gelée, et finissez
d’emplir le moule, en alternant le foie et les truffes jusqu’a ce qu'il soit plein; laissez-le sur glace pendant
une heure.

Au moment de servir, trempez vivement le moule & eau chaude; essuyez-le, renversez-le aussitot sur
un fond-d’appui collé sur un plat long : ce fond doit avoir sur la partie centrale une cavité suffisante
pour pouvoir y introduire un support en bois masqué de beurre, un peu plus étroit que le diametre du
cylindre du moule.

Quand Paspic est renversé, fixez sur le support une jolie coupe coulée, de forme ovale; garnissez-la
avec un buisson de petites truffes rondes. Entourez la base du moule, d'abord avec un cordon de gelée
hachée, puis avec une chaine de filets en langue & I'écarlate, coupés en demi-ceeurs, nappés & la gelée,

1637. — Aspic de volaille, pour grosse piéce.

Levez, sans faire de poitrine, les filets de 4 poulets, préalablement cuits dans un fonds & poéler, puis
refroidis. Parez-les, divisez-les chacun en deux parties et masquez-les avec une sauce chaufroix blonde;
rangez-les & mesure sur une plaque, laissez refroidir la sauce,

D'autre part, préparez une garniture, composée de crétes et rognons de cog, de truffes coupées en
lames rondes et épaisses.

Incrustez, dans de la glace pilée, un grand moule de forme ovale, uni, sans cylindre; coulez dans le
fond de ce moule une couche de gelée de I'épaisseur de 1 centimatre et demi; aussitot que cette gelée est
raffermie, posez sur la partic centrale du moule un autre moule, étamé en dehors, de méme forme que le
premier, mais ayant 2 centimétres en moins de diamétre; emplissez-le avec de la glace pilée, puis coulez
peu & peu, entre les deux moules, de la gelée froide, de facon & remplir Je vide jusqu’a hauteur des bords,
Quand cette chemise de gelée est raffermie, retirez la glacedu petit moule, et remplacez-la par del'ean
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tiade, afin de pouvoir I'enlever sans endommager la gelée; emplissez alors le vide laissé par le maule avec
les filets de volaille, les truffes, les crétes et les rognons, en les distribuant de facon & mélanger les nuances,
mais en ayant soin de couler & mesure de la gelée froide sur ces garnitures, afin de combler les cavités
et soutenir en méme temps l'appareil. En dernier lieu, couvrez celui-ci avec une ¢paisse couche de gelée;
tenez 2 heures le moule sur glace,

Au moment de servir, démoulez Faspic sur un fond-d’appui fixé sur plat; ornez-en le haut avec une
rosace de gelée découpée; entourez sa base avec de la gelée hachée, puis entourez le fond-d'appui avec
une couronne de petites caisses garnies avec des truffes glacées,

1638. — Aspic de filets de dinde & 1'écarlate, pour grosse pidce.

Sur Pestomac cru d’une dinde ordinaire, coupez 2 escalopes rondes; parez-les, faites-les pocher dans
du beurre épuré; laissez-les refroidir sous presse, pour les parer de nouveau.

Coupez & I'emporte-picce une dgale quantité de ronds en languc écarlate bien rouge, de méme
dimension que les escalopes.

Incrustez sur glace un grand moule ovale, & cylindre, lisse ou cannelé; s'il est lisse, décorez-en le
fond avec des détails de cornichons, de truffes, de tétine cuite ou blanc d'ceuf poché; ¢'il est cannelé,
posez au fond de chaque cannelure une petite boule de truffe, alternée avec une bhoule de cornichon, en
ayant soin de les tremper & mesure dans de la gelée mi-prise. Versez ensuite au fond du moule une couche
de gelée, ayant I'épaisseur d’'un centimeétre; laissez-la raffermir, puis dressez sur elle, & plat, une couronne
formée de 8 escalopes ct 8 ronds de langue, alternés, posés 4 plat et légerement & cheval.

Couvrez peu & peu cette couronne avec une épaisse couche de gelée froide, et, aussitot qu'elle est
prise, dressez une autre couronne semblable & la premitre, mais dressée en sens inverse. Couvrez
encore avec de la gelée, et dressez le restant des escalopes et ronds de langue.

Une heure aprés, trempez le moule & 'eau chaude et démoulez Paspic sur une couche de gelée prise
sur plat; entourez-le & sa base, avec une chaine de belles tétes de champignon, nappées avee une sauce
chaufroix blonde, — Avee cette grosse pitce, on peut toujours servir 2 saucitres de mayonnaise.

1639. — Chaufroix de faisans 4 la moderne, pour grosse piéce (dessin 2186).

Bardez | jeunes faisans; faites-les rotir & la broche, en les tenant vert-cuits. Quand ils sont débrochés,
détachez-en les cuisses, et, pendant qu'elles sont chaudes, dégagez l'os du gras-de-cuisse avee la pointe
d’un couteau; coupez la patte & la jointure du pilon, et faites refroidir les cuisses sous presse legire,

Parez-les ensuite en leur donnant la forme d’un filet, ee qui est facile; retirez-en la peau. Detacher
ensuite les filets des faisans sans faire de haut-de-poitrine; parez-les, retirez-en la peau, et divises-les
chacun en deux parties, sur la longueur., .

Masquez les cuisses et les filets avee une sauce chaufroix brune; rangez-les & mesure sur une plaque,
a distance; laissez refroidir la sauce, Parez-les ensuite du surplus de cette sauce, sans les toucher avee
les mains.

Fixez sur un grand plat long un fond-d’appui ovale; sur Pun des bouts duquel est modelé un avant-
corps de cygne, avec les ailes déployées. Sur Pespace libre, dressez d’abord les cuisses de faisan, et sur
celles-ci les filets, en les groupant correctement; sur le bout opposé, piquez en éventail § hatelets transpa-
rents, en imitation de la queue du cygne. Entourez les filets et I'avant-corps du cygne avec un ¢pais cordon

de gelée hachée, ramollie et poussée & la poche. .
Entourcz le fond-d’appui avec de petits aspics de foie-gras, moulés dans de petits moules & dome,

cannelés,
1640. — Chaufroix de perdreaux, pour grosse piéce.

Faites poéler  ou 5 perdreaux; laissez-les refroidir dans leur cuisson. Egouttez-les, débridez-les,

découpez-les par membres; parez correctement les filets et hauts-de-poitrine; supprimez-en la peau. Aux
7

]
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cuisses supprimez l'os de la deuxi2me jointure, coupez le pilon & moitié, et parez-le de fagon & donner
aux cuisses 'apparence d’un filet.

Trempez four & tour les membres de perdreau dans une sauce chaufroix liée a4 point, afln de les
masquer avec une couche lisse; rangez-les & mesure sur un plafond; laissez refroidir la sauce, et nappez-les
avec de la gelée mi-prise.

Fixez un fond-d’appui sur un plat long; masquez-le, en dessus, avec du papier blanc, et dresser sur
lui les membres de perdreau, en buisson correct; entourez-les avec de la gelée, et entourez le fond-
d’appui avec de petites caisses de truffes.

1641, — Chaufroix de filets de lidvre, pour grosse piéce (dessin 497).

Levez les filets de 4 & 5 lidvres; divisez-les chacun en deux parties sur la longueur; battez-les légdre-
ment, parez-les de forme égale; assaisonnez; faites-les pocher dans un sautoir ou un plafond, avec du
beurre épuré; laissez-les refroidir sous presse légere. Parez-les de nouveau pour les ciseler, & distance
égale, sur le travers; masquez-les alors avec une sauce chaufroix brune; quand la sauce est froide, glissez
une lame de truffe dans chaque entaille, en la laissant sortir & moitié; nappez les filets a la gelée.

Placez sur le centre d'un fond-d’appui ovale un support en pain, coupé en forme de pyramide ronde
et allongée; masquez ce support avec du papier blanc, beurré; puis dressez les filets de lidvre debout, la
pointe en haut, en les appuyant contre le support. Posez alors la piéce sur le socle; fixez sur le haut un
sujet; entourez la base de celui-ci avec une chaine de petites caisses de truffes, et piquez, sur les cotéds,
2 hatelets transparents. Entourez aussi la base des filets avec une chatne de petites caisses, et piquez sur
les cOtés 2 autres hatelets garnis de truffes,

Entourez la base du fond-d'appui avec de gros croitons carrés de gelée, alternés avec des bouquets

de gelée hachée,
4642. — Chaufroix de poulet, pour grosse pidce (dessin 223),

Bardez et faites poéler 7 & 8 moyens poulets tendres, Aussitét qu'ils sont cuits, détachez-en les cuisses
et retirez & chacune P'os du gras-de-cuisse, en ne laissant que celui du pilon; coupez le bout de celui-ci,
et laissez refroidir les cuisses sous presse légére : quand elles sont froides, elles ont 4 peu pris la forme
d'un filet, et sont d'ailleurs plus commodes & manger, puisqu’elles n’ont plus qu'un hout d’os.

Quand les estomacs sont froids, détachez-en les filets d’abord, puis les hauts-de-poitrine. Dégagez le
moignon des filets; retirez-cn la peau, et parez-les d’égale forme. Parez également les hauts-de-poitrine,
et trempez-les tour & tour dans une sauce chaufroix blonde, pour les masquer, ainsi que les cuisses, en
les rangeant & mesure sur une plaque, a distance.

Quand la sauce est froide, parez-en les membres de poulet, en les touchant le moins possible.

Fixez sur un grand plat long un double fond-d’appui, formant gradin, portant sur le haut un support
en pyramide, et masqué de papier; le gradin doit étre un peu élevé, masqué avec du heurre nuancé, et
décoré avec des détails blancs.

Masquez le support avec une couche de gelée hachée; puis dressez d'abord les cuisses de poulet,
légerement & cheval, en les appuyant contre la base du support; soutenez-les en dessous avec un épais
cordon de gelée hachée, poussée & la poche.

Sur les cuisses, dressez les filets presque debout; puis dressez les hauts-de-poitrine, en rosace, la
pointe en haut. — Sur le sommet du support, piquez un hételet garni d’'une grosse truffe et d'une grosse
créte. Sur les flancs du gradin, piquez 2 autres hételets garnis de truffes; puis entourez-en la base avec
une chatne de petites caisses de traffes; croatonnez enfin la base du fond-d’appui. — Nappez trés-légére-
ment les poulets avec de la gelée mi-prise.

Cette grosse pidce est par le fait trés-simple, mais de belle apparence, pouvant figurer avec avantage
sur la table d’un buffet de bal,

4643. — Truite au bleu, pour grosse piéce.

Videz une grosse truite, sans ouvrir, sans Pécailler; emplissez-en le ventre avec une farce ordinaire;
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faites-la cuire au court-bouillon, en procédant d'aprés la méthode décrite au chapitre des Relevés chauds,
mais en la posant sur la grille de la poissonniére, appuyée sur son ventre; conservez-la bien entitre,
Laissez-la refroidir & moiti¢ dans sa cuisson,

Egouttes-la ensuite, glissez-la sur un fond-d’appui masqué avec du papier blane, disposé sur un plat
long; calez-la & sa base, pour la soutenir d’aplomb; nappez-la au pinceau avec de la gelée mi-prise,

Masquez les soutiens avec de la gelée hachée. Entourez ensuite la truite, des deux cotés, avec des
demi-ceufs, garais avec des légumes variés, assaisonnés en salade. — Croatonnez richoment le plat,
envoyer séparément 2 sauciéres de mayonnaise,

1644, — Saumon froid 4 la parisienne, pour grosse piéce (dessin 210).

Choisissez un gros saumon, bien frais; habillez-le, en faisant une trés-petite incision au ventre pour en
retirer tout le sang; lavez-le, essuyez-le bien; emplissez-en le corps avec une farce ordinaire, Cousez-en
Pouverture, et posez-le sur la grille d’'une poissonnidre; mouillez-le & couvert avec du court-bouillon au
vin, mais froid; posez la poissonnitre sur feu vif; au premier bouillon, retirez-la, tenez-la ainsi
4 peu prés 2 heures, selon la grosseur du saumon, — Retirez alors tout & fait le vase du feu, pour laisser
refroidir le poisson dans sa cuisson. Enlevez-le ensuite sur la grille de la poissonniére; posez-le sur son
ventre, laissez-le égoutter quelques heures. — Glissez-le ensuite sur le socle, en le laissant toujours sur
son ventre, -

Calez-le des deuv cOtés, & sa base, puis masquez les soutiens avee de la gelée hachde, et piquez sur
cux 4 hatelets garnis de crevettes. Nappez alors le saumon dans son entier avec de la gelée mi-prise, trés-
légérement rosée.,

Dressez sur le centre du socle un joli buisson de grosses crevettes rouges, en les piquant en éventail
sur un support en bourre; dressez des deux cotés de ce buisson quelques moitiés d’cuf garnies avec des
légumes assaisonnés en salade. Entourez le bas de la téte et de la queue avec de la gelée hachée; envoyez
séparément 2 sauciéres de sauce tartare.

1845. — Carpe au bleu, & la gelée, pour grosse piece.

Choisissez une grosse et belle carpe, habillez-la, bridez-en la téte, posez-la sur la feuille d'une pois-
sonniere; faites-la cuire dans un court-bouillon au vin rouge; laissez-la refroidir dans la cuisson. Faites-la
bien égoutter; déballez-la alors, et glissez-la sur un plat long couvert d’une épaisse couche de gelée hachée,
en ayant soin de la poser sur son ventre; nappez-la au pinceau, entourez-la avec de belles écrevisses;
crottonnez les bords du plat avec de gros crodtons de gelée. Envoyez séparément 2 saucitres de mayon-
naise.

1646. — Brochet froid 4 la gelée, pour grosse pidce (dessin 242).

Habillez un gros brochet; emplissez-le intérieurement avee de la farce &4 quenelle ordinaire, tris-
ferme; bridez-en la téte, posez-le sur la grille d'une poissonniére; mouillez-le & hauteur avec un court-
bouillon & peu prés refroidi, et posez la poissonni¢re sur le feu. Au premier bouillon, retirez-la sur le
cOté; tenez-la ainsi 2 heures, en évitant de faire bouillir le liquide; retirez-la cunsuite du feu, et laissez
refroidir le poisson dans sa cuisson.

Egouttez le brochet; posez-le sur son ventre, ct tenez-le ane heure sur la grille de la poissonnitre,
déballez-le alors et glissez-le sur socle, Calez-le avec soin pour qu'il se tienne debout; puis avec la pointe
d'un petit couteau, coupez carrément la peau des deux cOtés du poisson, sur le milieu seulement; enle-
vez cette peau, et découpez les chairs en tranches, en les laissant sur place. Nappez le poisson avee de la
gelée mi-prise; entourez-le, 4 la base, avec de la gelée hachée, puis avec des moitiés d'enf durs, alternées
avec de petits aspics de homard. Piquez sur le haut 5 hatelets garnis avec des truffes, des quenelles, des
écrevisses ou simplement avec de belles crevettes. — Envoyez séparément 2 sauciéres de mayonnaise.,
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1647, — Trongon de saumon & la parisienne (dessin 230),

’

Coupez un gros trongon sur le centre d’un 'saumon: quand il wtt.gz?;;t;nﬂz:;lehm mﬁm
poissonniére, en Iappuyant sur son ventre; cmsez-lf"dans un c;mr o ane heure A e et
davantage si le poisson est trés-¢pais. Laissez-le & moitié refroidir dans sa ; emsuite, et

issez-le ¢ heure. )
lmssle)zé:;:'i((iiz?l?f:cl:i?'zz-en toute la peau et les arétes.des nageoiros. Ghssez-le'nlors sur u::é d?“ble fond-
d'appui formant gradin; calez-le avec soin pour le tenir d’aplf)mb, et masquez-le avec une épaisse couche
— Lissez bien les surfaces; décorez-les ensuite soit avec

de beurre montpellier ou beurre & la parisicnue, ' ( .
du beurre ramolli et poussé au cornet, soit avec des filets d'anchois finement coupés, puis avec des détails

de cornichons, de saumon fumé, de blanc d'euf poché, et enfin avee d('s'capres (:nubres. .

Anx deux bouts du troncon, dressez un gros houquet de legumes vam‘s., assmspnnés t’m salade et liés

avec un peu de gelée mi-prise, entourez ces légumes avec une chatne de petits botlillons d’asperges vertes;
puis entourez ceux-ci et le poisson avee un cordon de gelee hachée, ’ .

Entourez le gradin avee une chatne de gros crotitons de belle gelée, et ]a base du fond-d'appm avec

une chatne de demi-aeafs, les uns garnis avec des petits-pois verts, et les autres avec de petiles boules

de carottes: ces legumes doivent séparément dtre liés avec de la gelée mi-prise, avantd’en garnir les eeufs,

sur le centre du troncon, piquez droit un grand hatelet garni de belles et grosses crevettes; puis,

piquez-en un de chaque coté, en dventail, également garnis de crevettes, mais plus petit. Piquez-en un

aussi au-dessus de chaque bouquet de Jégumes, en les penchant,
Nappez au pinceau Jes legumes, les crevettes et le décor avec de la gelée mi-prise; envoyez en méme

temps 2 saucieres de mayonnaise,

1648. — Trongon de saumon au béurre montpellier (dessin 209).

Coupez sur le miliea du corps d'un gros saumon un troncon de 40 centimétres de long: quand il est
propre, remplissez-en le vide du ventre avee une farce & quenclle commune, Roulez-le ensuite dans un
linge, en le nouant, et cuisez-le dans un coul-bhouillon au vin blanc. Laissez-le refroidir & moiti¢ dans
sa cuisson. Egouttez-le ensuite pour le deballer,

Quand il est tout & fait froid, parez-le et dressez-le sur un fond-d’appui ovale, en I'appuyant sur son
ventre; calez-le solidement, et masquez-le avec une couche de beurre montpellier. Lissez-bien le beurre,
et décorez les surfaces avec du beurre rouge, aux anchois, poussé au cornet,

Fixez alors sur le centre du troncon un petit Triton modelé ou coulé. En haut ot en bas, sur le bout
du troncon, piquez 4 hatelets garnis de belles crevettes rouges, Dressez sur le centre, & Ja base du tron-
con, un joli bouquet de ces mémes crevettes, ct entourez la piéce avec un épais cordon de gelée hachée,
poussée a la poche.

Posez alors la piéce sur le haut du socle, et entourez la base du fond-d’appui avec de gros crottons
carrés de gelee, alternés avec des demi-ceufs dressés debout, et dont la partie jaune est masquée avec
une tranche de truffe, coupée au coupe-pate. — Avec cette piice, servez 2 saucitres de mayonnaise,

1649. — Trongon de saumon 4 la mayonnaise, pour grosse piéce.

Coupez un troncon de saumon, pris sur le milieu; faites-le cuire au court-bouillon simple; laissez-le
refroidir et bien égoutter; supprimez-en la peau. Posez-le alors sur une épaisse couche de gelée, prise sur
plat, et masquez-le entitrement avec une couche de mayonnaise, ferme et légerement collée; lissez bien
les surfaces; décorez-les avec des filets d’anchois, des cornichons, des cApres, du beurre rouge et enfin

avec tous les détails pouvant composer un joli décor,
Entourez le frongcon avec de petits bouquets de légumes, d’espéce et de nuance diverses, ou bien avec

de la gelée en crottons,

1650. — Trongon d'esturgeon au beurre montpellier (dessin 241).

Coupez un trongon d'esturgeon; Liabillez-le, en supprimant la pean; assaisonnez et arrosez-le avec de
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huile et jus de citron, entourez-le avec quelques légumes émincéds; faites-le mariner & cru pendant
quelques heures.

Egouttez ensuite le poisson; enveloppez-le d’abord avec du lard, puis avec une serviette; ficelez-le et
cuisez-le dans un court-bouillon. Egouttez-le, réemballez-le et laissez-le refroidir,

Déballez-le enfin, pour le parer; découpez-le en entaille, des deux cotés, en laissant les morceaux sur
place; posez-le alors sur un fond-d’appui ovale, disposé sur plat; masquez-le avec une couche de beurre
montpellier: lissez la surface avec Ja lame d’un couteau, et décorez-la avec des cornichons coupés, des
capres, des filets d’anchois et de saumon fumé, bien rouge, enfin, avec du beurre rouge ou hlanc, poussé
au cornet. Fixez sur chaque bout une coupe taillée; garnissez-les avec des (queues d'écrevisse en salade.
Piquez un hatelet sur le haut.

Sur le centre du troncon, des deux cotés, dressez un beau bouquet de légumes variés en espéces
et en nuances, coquettement groupés. De chaque coOté du bouquet, posez quelques demi-ceufs garnis
avec des légumes en salade. Entourez la base du fond-d'appui avec de gros crodtons carrés de gelée,
alternés avec de petits bouquets de gelée hachce. — Avec cetle pi¢ce, envoyez 2 saucitres de mayonnaise,

1651. — Tranches de saumon & la Royale pour grosse piéce (dessin 213).

Cuisez 2 tranches de saumon au court-houillon. Quand elles sont froides, bien egoultees, supprimez-
en la peau, et masquez-ies entierement avec du beurre 4 la ravigote ou avee du beurre montpellier, mais
en conservant la forme naturelle.

AussitOt que le beurre est raffermi, posez-les I'une & edte de I'autre sur un fond-d'appui collé sur
plat long, ayanl un bupporf fixe sur son centie, decorez-les alors au cornet avec du heurre vert,
naturel ou du beurre & 'essence d’anchois, Si le fond est blane, le décor doit dre nnance; s'il est foncé,
Ie décor doit étre blane, Masquez le support avec de la gelee hachee, puis disposez entre les deux darnes
ct de chaque cote, un petit homard cuit, fivé par la queue sur le support central, & Farde d'un hatelet garni
de crevettes. Nappez les crevettes ot e homard avee de la gelée mi-prise, entoures la base du fond-d’appui
avec une chaine de demi-eufs, decores chacun avee un rond de truffe, et poses debout, — Avee cette
piece, il faut envoyer quelques sauciéres de mayonnaise,

'

1652. — Tranches de saumon & la gelée, pour grosse piéce.

Sur Ie centre d’un gros saumon, coupes 2 eparsses tranches, quand elles sont propres, cuisez-les dans
un bon court-bouillon au vin blanc; laissez-les refrordir dans leur cuisson,

Flgouttez—los bien ; masquez-les entitrement avee du beurre moussemy, colore avee du beurre d'éere-
visse. Masquez egalement les parties interreures du vide laissé par la peau du veundre, Lissez bien les sur-
faces, et dressez les tranches sur un fond-d’appui historie, porte sur 4 preds, mais en les appuyant sur un
support & plan incline des deuy cOtes,

Quand les tranches sont bien d'aplomb, décorez-les. Piquez sur le centre du support 3 hatelets garnis
avee des truffes et des crevettes; masquers les surfaces du support avee un gros bouquet de queues d’éere-
visse, assaisonndes en salade. Entourez les tranches et la garmture avee de gros crogtons de belle gelée,
Envoyez séparément 2 saucitres de mayonnaise.

‘1653. — Gros homards en coquille, pour grosse piéce.

Cuisez 2 beaux homards au court-bouillon simple. Quand ils sont refroidis, coupez-les chacun en
deux parties sur la longueur, pour retirer les chairs des queues, garnissez l'intérieur des coquilles avec de
la gelée hachée, et remettez les chairs dans celles-ci, aprés les avoir découpees, mais en ayant soin de les
renverser et les changer de coquille, afin de pouvoir mettre le cOte rouge en dessus.

Sciez en deux parties la coquille des pattes, pour garnir I'une des montic¢s avec de la gelée hachée; sur
celle-ci, posez les chairs, Dressez alors les demi-queues de homard sur une serviette, avec les pattes
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autour, en les entourant avec des feuilles de persil frais, ou avec de gros croatons de gelée; dans les deux
cas, il convient de garnir les coffres avec un petit houquet de persit. — Envoyez en méme temps une
sauciére de mayonnaise,

1654. — Socle & couronne, garni d'un pain Isabelle (dessin 233).

-~

Pilez les chairs cuites de 3 bécasses; ajoutez les foies et les intestins cuits avec du lard et des
parures de foie-gras; ajoutez encore 3 décilitres de sauce chaufroix de gibier; passez I'appareil au tamis,
Déposez-le dans une terrine, délayez-le avec 3 décilitres de gelée; essayez alors sa consistance, et liez-le
sur glace; versez-le aussitot dans un grand moule & gelée, étagé, préalablement incrusté sur glace.

Un quart d’heure avant de servir, démoulez le pain sur un montant d’entrée froide, et glissez celui-ci
sur un socle imitant une couronne posée sur un coussin; piquez sur le haut un hatelet garni; entourez le

fond du plat avec de la gelée hachée.

4655. — Buisson de petits homards, pour grosse piéce (dessin 201).

Cette grosse pitce froide, dressée sur socle, dans des conditions ne laissant rien & désirer sous le rap-
port de I'élégance, convient pour figurer sur la table d'un buffet, od les grosses pitces, quelle que soit
leur nature, ne sont jamais touchées par les convives. Elle convient, non-seulement parce qu'elle est élé-
gante, mnais aussi parce qu'elle ne court aucun risque de se détériorer; elle convient surtout parce qu’elle
est, en somme, plus économique qu'aucune autre, car les coffres de homards étant vidés de leurs chairs,
on prépare avec celles-ci des entrées froides qu'on dresse autour du socle, et que les convives n’hésitent
pas a aborder. Cette grosse piéce est donc recommandable a tous ¢gards.

Cuisez une douzaine de petits homards vivants; quand ils sont froids, retirez-en la chair des queues,
en ouvrant les coquilles par le dessous, sans les abimer.

Fixez sur un fond-d’appui une charpente en carton, formant Iec ddme allongé, plate en dessus; glacez-
la simplement au pinceau, puis dressez les coquilles de homard, debout contre le dome, la queue en
haut. — Sur le centre du dome flxez un sujet modelé ou coulé; sur les cotés du dome, piquez en éventail
quelques hatelets garnis de crevettes : 2 sur le haut, 2 sur le bas. Nappez les coquilles avec de la gelée mi-
prise : puis glissez la piéce sur le socle, en la poussant par l'arriere. — Entourez alors la base du fond-
d’appui avec une chatne de petits aspics de homards.

Quand la piéce et le socle sont sur table, dressez autour les queues de homard en mayonnaise dres-
sées en bordure de gelée.

1656. — Grand buisson de queues de homard et crevettes (dessin 493).

Fixez sur un fond en bois, de forme ovale, une charpente en carton ou en pain, formant le dome,
également ovale, mais plat en dessus. §'il est en pain, masquez-le avec une couche de beurre; il est en
carton, masquez-le de papier blanc, et glacez-le au pinceau.

Cuisez 5 gros homards vivants ; faites-les refroidir avec la queue allongée. Retirez ensuite la chair des
queucs, d'un seul morceau ; coupez-les en tranches, et dressez-les 4 cheval, contre le dome, en colonnes
disposces & distance ¢gale. Entre chaque colonne, dressez des lignes de crevettes, en piquant chaque ligne
réguliére, sur un cordon de beurre poussé au cornet : il faut comnencer les lignes par le haut.

SOMMAIRE DE LA PLANCHE QUARANTE-TROISIEME. — GROSSES PIECES FROIDES.

222. Socle & couronne garni d'un paté Isabelle, page 5k . 293, Chaufroix de poulet, page 50,
224. Bastion d'anguille & la moderne, pago 45,
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Sur le haut du dome fixez un sujet, et entourez-en la base avec une jolie couronne de grosses cre-
vettes, piquées en éventail sur un épais cordon de beurre. Piquez sur les cotés de cette couronne 2 hate-
lets ¢galement garnis de crevettes. Entourez la base du déme avec un épais cordon de gelée hachée ; puis
glissez-lc sur le socle, par arriére, qui doit rester ouvert, attendu que ces grands socles ne sont ordinaire-
ment finis que d’un seul c6té, — Envoyez en méme temps 2 sauciéres de mayonnaise.

4657. — Grand buisson de queues de langouste, & la Royale (dessin 196).

Cuisez 6 langoustes vivantes, En les sortant de la cuisson, faites-les refroidir sous presse avec les
queues allongées, afin de les obtenir droites. Quand elles sont froides, retirez les chairs des queues,
d’un seul morceau, entiéres.

Fixez sur un fond en bois ovale un support en pain ou une charpente en carton, formant le dome
allongé sur les cotés et plat en dessus. Masquez cette charpente avec une couche de beurre.

Dressez les queues de langouste contre le déme, debout, la pointe en haut, et & distance égale Pune
de Pautre. Garnissez les intervalles, entre les langoustes, avec de belles crevettes rouges, piquées dans le
beurre.

Sur le haut du dome fixez un sujet coulé¢ ou modelé; entourez-le, & sa base, avec une belle couronne
de crevettes, piquées debout, sur un cordon de beurre. Ornez le buisson avec 4 hételets transparents,
piqués en éventail : 2 sur le haut ot 2 sur le bas du buisson ; entourez la base de celui-ci avec un gros
cordon de gelée hachée ; puis psez la piece sur le socle, en la glissant par larritre,

Entourez alors la base du fond-d’appui avec de beaux crotdtons de gelée, carrés, alternés avec de
petits bouquets de gelée hachée. — Servez cn méme temps 2 ou 3 saucitres de mayonnaise.

1658. — Buisson de truffes et caisses de bécassine (dessin 221).

Cette grosse pidce convient pour étre servie dans un souper, — Pour donner au buisson toute la
solidité voulue, il faut dresser les truffes dans une sorte de coupe sans piced, disposée sur le centre du
fond-d’appui.

Prencz une vingtaine de caisses plissées, rondes d’un coté, pointues de Pautre ; masquez-en le fond
avec une une couche de gelée hachée ; sur cette couche, posez une demi-galantine de bécassine, parée
selon la forme des caisses, et masquée en chaufroix ; placez-la dans la caisse, de facon a la faire bomber,
Nappez-les légérement au pinceau, avec de la gelée mi-prise,

Choisissez des truffes rondes, pelées, d’une ¢gale grosseur, et cuites an vin, Quand elles sont froides,
sautez-les dans une casscrole, hors du feu, avec un peu de glace tiede de volaille et de la gelée fondue.

Posez sur plat long un fond-d'appui décoré ; fixez sur son centre un support creux en pate d’office,
simplement moulé et cuit dans un plat & gratin ovale. Au centre de ce support, fixez une petite colonne
masquée en pte & nouille ; glacez au pinceau le support creux et la colonne, puis emplissez le creux, au-
dessous du support, avec de la gelée hachée, en la poussant au cornet, de facon & former talus.

Autour de ce support, dressez les caisses, la pointe en haut, cu les appuyant sur la gelée et sur le
fond-d’appui. Emplissez alors le vide du support avec les truffes, en les dressant en pyramide aussi
réguliére que possible. Sur le haut de la colonne, piquez un hatelet garni, puis entourez le fond-d’appui
avec une chatne de petites caisses de truffes,

1659. — Grand socle-gradin aux coquilles (dessin 208).

La garniture de cette piéce se compose de 2 plats de mayonnaise de homards, de 2 petits buissons
de crevettes et truffes, puis enfin d’un buisson central d’écrevisses et de crevettes, —La langouste dressée
debout contre fa base du buisson central cst vidée de ses chairs. — De petites garnilures détachées peu-
vent étre encore dressées contre les deux salades de homards, .

Celte grosse piéce, de méme que la plupart de celles reproduites dans cette série, étant destinée &

’etre servie sur la table d’'un buffet de bal, n’est terminée que d'un co6té, et les mets sont dressés sur le
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socle méme ; si on voulait la servir comme pidce de milieu, sur la table d'un dtner, il faudrait la finir des
deux faces, et dresser les mayonnaises et les buissons dans des plats, qu'on poserait sur les coquilles
imitées, de facon & pouvoir les enlever & volonté ct les présenter aux convives,

Les tranches de homard sont montées sur une salade de légumes, liée & Ia mayonnaise, et monlée
dans un moule & pyramide. Pour dresser ces entrées hautes, il convient de couper les queues de homard
trés-minces, et tremper les tranches dans de la gelée mi-prise, 4 mesure qu'on les dresse; on les nappe
ensuite au pinceau, afin de mieux les soutenir,

Les petits buissons de truffes et crevettes sont dressés sur une petite charpente en carton, masquée de
beurre. Le buisson central est dressé simplement sur un support en pointe, masqué avec une épaisse cou-
che de beurre.

1660. — Grand socle-gradin historié, a I'industrie (dessin 206).

Cette piéce est représentée sans étre garnie. La garniture peut se composer de galantines de volaille
ou de gibier, coupées en tranches; de chaufroix de volaille ou de gibier, de caisses de truffes, de cailles,
de grives ou de foie-gras. — Une garniture qui ne doit pas étre négligée, ce sont les hatelets trans-
parents,

1661. — Grand socle-gradin au corbeau (dessin 204).

La garniture de c¢ gradin se compose de petits aspics de volaille on de gibier, de fllets de poulet en
belle-vue et de petites caisses de grives. Les petits aspics sont dressés tout antour de la base, les fllets sur
le premier gradin, et les caisses autour de la base du sujet. A chaque ¢tage du gradin, 2 hatelets garnis
de truffes sont piqués en éventail,

1662. — Grand socle-gradin aux taureaux (dessin 205).

La garniture de la pidce se borne aux deux buissons de trufles, dressés dans Porifice des cornes et un
buisson de petites caisses de foie-gras ou de grives dressées sur le centre, entre les deuy cornes,

Mais il est évident que la surface de la base peut étre garnie avec des tranches de galantine, avec des
tranches de beeuf fumé, et enfin avee des chaufroix, des petits aspics ou toute autre garniture,

Quelle que soit Ja garniture de la base, elle ne doit pas poser directement sur la partic argentée ;
celle-ci doit tre masquée avee du papier blanc, el ensuile avee une couche de gelée hachée,

1663. — Selle de chevreuil, sauce Cumberland.

Parez les filets d’une selle de chevreuil ; coupez droit les cotes, en les ¢eourtant; piquez les chairs,
des deux cotés, avec du lard. — Faites rotir la selle & la broche ou an four, en Parrosant; Jaissez-la bien
refroidir. — Détachez-en alors les filets pour les découper en tranches minees et en biais; remettez-les
aussitot sur place, glacez-les au pinceau. — Dressez la selle sur un plat Jong, entourez-la avee de Ja gelée
hachée et des croitons; envoyez en méme temps une sauciere de sance Cumberland.

1664. — Quartier de daim & la gelée.

Choisissez un beau quartier de daim avec sa longe, gras, mortifié 4 point; désossez—le, ficelez-le,
enveloppez-le avec du papier beurré ; faites-le rotir, en l'arrosant. Quand il est débroché et refroidi,
découpez-le en tranches, pas trop ¢paisses et en biais ; remettez-les en place. Glacez le quartier, au pin-
ceau ; dressez-le sur un plat long; papillotez-en le manche, entourez-le avec de la gelée hachée et des
crottons. Envoyez en méme temps une sauciére de gelée de groseilles ou de sauce anglaise,
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On dresse indifféremment les entrées froides sur plat, sur fond-d’appui ou sur socle, en bordure
ou simplement sur une couche de gelée prise sur le plat méme; cela dépend beaucoup de I'¢légance
qu'on veut leur donner, comme aussi de leur composition; mais les entrées destinées & étre présen-
tées aux convives, dansun diner, ne peuvent étre directement dressées sur socles qu'a la condition que
ceux-ci ne soient ni hauts de forme, ni lourds & porter, ni exposés & étre détériorés dans le transport,

Quand, dans un diner, on veut servir une entrée froide sur socle, et que ces socles doivent
figurer sur table, il faut absolument dresser d’abord I'entrée sur un plat, puis placer celui-ci sur le
socle. Dans ces conditions, on peut toujours, sans difficulté, présenter I'entrée aux convives, en lais-
sant le socle sur table. Les dessins 240, 241 de la planche XLVI et ceux de la p'anche XLVII sont
dressés d’aprés cette methode.

Les entrées froides servies dans les diners de luxe, sont généralement ornées de hitelets transpa-
rents ou simplement garnis ; mais elles sont souvent ornées avec des sujets en graisse ou en stéarine
coulés ou modelés.

Quel que soit le genre de dressage adopté & I'égard de ces entrées froides, il faut s'attacher a leur
donner de la légéreté en méme temps que de I'élégance, mais surtout de la solidité.

1665. — Cotelettes de mouton aux pointes d’asperges.

Coupez 12 cOtelettes du double de la grosseur ordinaire; battez-les légérement sans les parer; cloutez
les noix avec du lard, et rangez-les dans un sautoir foncé en braise; mouillez &4 hauteur avec de hon
bouillon, faites-les cuire a feu trés-doux; laissez-les refroidir & moitié dans leur cuisson; puis mettez-les
sous presse légére.

Quand elles sont froides, parez-les & vif, en tenant les noix bien rondes, d’égale forme, Dégagez les
chairs des bouts de cote; consolidez-les en dessous avec une couche de pain de foie beurré; laissez raffer-
mir, puis masquez-les avec une sauce chaufroix brune, réduite & l'essence de champignons; rangez-
les & mesure sur plaque, toutes dans le méme sens; laissez refroidir la sauce, nappez-les a la gelée.

SOMMAIRE DE LA PLANCHE QUARANTE-QUATRIEME. — SUJETS,

225 & 233. Portiques ct colonnes,
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Papillotez 1o manche des cotelettes, et dressez-les en couronne sur unc bordure de salade italienne,
renversée sur un plat; garnissez le puits de la couronne avec des pointes d’asperges vertes, maélées avec dos
truffes cn julienne, assaisonnées en salade; croatonner les bords du plat,

1666. — Cotelettes d'agnean & 'dcarlate,

Coupez une quinzaine de belles cotelettes d’agneau; parez-les sans dégager les chairs du manche,
battez-les légérement, assaisonnez; faites-les sauter au beurre. Aussitdt cuites, laissez-les refroidir sous
presse légere,

Parez-les avec soin; dégages les chairs du bout de cdte, ctglacez-les; rangez-les & mesure sur une plaque,
pour les napper & la gelée; dressez-les ensuite en couronne sur une bordure de gelée, garnic avec des
légumes variés, mais en alternant chaque cotelette avec un crotton de langue écarlate bien rouge; emplis-
sez le puits de la couronne avec une garniture de légumes, assaisonnés cn salade.

1667. — Cotelettes de poulet, & la macédoine.

Parcz 14 moyens filets de poulet; battez-les légérement, rangez-les dans un sautoir beurrd; assaison-
nez et faites-les pocher au beurre. Quand ils sont égouttés, piquez & chacun, sur le bout pointu, un os de
cuisse de poulet; faites-les refroidir sous presse légére, et parez-les de nouveau. Masquez-les alors avee
une sauce chaufroix a la ravigote. Aussilot la sauce refroidie, nappez les cotelettes & la gelée; papillotez-
les, dressez-les sur une bordure de pain de volaille & l'estragon; dressez en pyramide, dans le puits, une
macédoine de légumes variés, assaisonnés en salade; nappez-les A la gelée; crodtonnez le plat,

1668. — Cotelettes de liévre en chaufroix.

Prenez 3 rables de liévre; retirez-en les filets sur toute leur longueur. Batlez-les; assaisonnez et faites-
les pocher au beurre, longs ct droits; laissez-les refroidir sous presse.

Fendez cnsuite chaque fllet sur son ¢paisseur, de facon & en obtenir deux minces, mais d'égale lar-
geur, Parez-les alors en forme de cotelette un peu allongée; puis masquez-les, toutes dans le méme
sens, avec unc couche de pain de foie beurré, ayant un demi-centimétre d'épaisseur. Rangez-les sur une
plaque, en les appuyant du cOl¢ masqué, et faites-les refroidir sur glace ou dans Parmoire & glace.

Détachez-les ensuite de la plaque, en passant le couteau dessous, et masquez-les tour & tour avee
une sauce chaufroix brune. Rangez-les sur la méme plaque, & petite distance, et laissez refroidir la
sauce,

Décorez-les, sur la partie la plus large, avec un anneau mince, en truffe, coupé a4 Pemporte-pitce, en
ayant soin de les tremper & mesure dans de la gelée mi-prise, afin de les coller. Parez-les tout autour,
avec la pointe d’un couteau, pour enlever le surplus de la sauce; puis piquez & chacune une petite man-
chette, a aide d’un petit os pointu.

Dressez-les alors debout, sur un montant d’entrée froide, collé sur plat, dont le support est masqué
d’unc épaisse couche de gelée molle. Piquez un hatelet transparent sur le haut du support, et entourez le
fond-d’appui avec des crottons de gelée ou avec de petites caisses de truffes,

4669. — Cotelettes de chevreuil 4 la Dorsay.

Coupez 12 & 14 belles cotelettes de chevreuil, sans les parer & fond ; assaisonnez et déposez-les dans
ane terrine; faites-les macérer quelques heures dans une marinade crue. Egouttez-les, éponges-les sur
un linge.

Faites chauffer de 'huile et du beurre dans un sautoir; rangez les cotelettes au fond de celui-ci, et
faites-les cuire, en les retournant. Egouttez-les, laissez-les refroidir sous presse légére; parez-les alors & vif;
puis, masquez-les entiérement avec une sauce chaufroix brune, mélée avec quelques cuillerées de
truffes crues, hachées.
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_ Quand la sauce est refroidie, nappez-les a la gelée; parez-les du surplus de la sauce, papillotez-en le
manche et dressez-les en couronne, sur une bordure en pain de gibier; garnissez le puits de la couronne
avec des truffes cuites au vin, glacées, nappées & la gelée; crootonnez le plat.

4670. — Cotelettes de gibier au supréme,

Préparez un appareil de pain de gibier beurré, en procédant selon la méthode prescrite article 1689,
mais sans trop le rendre mousseux. En dernier lieu, ajoutez un salpicon de foie-gras et de truffes; versez-
le sur une plaque, en donnant a la couche I'épaisscur de 1 centimetre. Tenez la plaque sur glace, jusqu'a
ce que I'appareil soit bicn raffermi. Goupez-le alors avec un coupe-pate en forme de cotelette; & défaut de
celui-ci, coupez les cotelettes sur un patron en carton, avec la pointe d’un petit couteau; lissez-les, mas-
quez-les avec une sauce chaufroix de gibier brune, en les rangeant & mesure sur une plaque; sur chacune
d'elles, posez une tranche de trufle, et laissez refroidir la sauce sur glace. — Nappez les cotelettes & la
gelée, puis parez-cen les contours. Détachez-les de Ja plaque; piquez & chacune, sur le coté pointu, une
petite papillote; dressez-les en couronne sur un fond-d’appui, garnissez le puits avec une garniture de
petites truffes rondes, glacées au pinceau.

Au lieu de couper les cOtelettes sur une plaque, on peut mouler I'appareil dans des moules & cote-
lette, et le faire refroidir; mais il est encore préférable de faire exécuter par le ferblantier une boite en
fer-blanc* de 15 centimetres de haut, sur 6 & 7 de large, ayant & peu prés la forme d'un ceeur, c'est-a-dire
large d’'un coté et en pointe de Pautre; les deux bouts sont ouverts; on les ferme avec des couvercles s'em-
boitant au moule. 1l suffit alors de remplir la boite avec Pappareil, aprés 'avoir fermée d’un coOté; puis
fermer Pautre cOté et tenir 4 heures le moule sur glace.

On trempe ensuite la boite dans de I'ean chaude, on Pouvre des deux cotés, et on pousse simplement
I'appareil pour le faire glisser. On fend ce pain sur la longuecur, juste au milieu, et on distribue en
tranches les deux parties; ces tranches ont alors la forme de cotelette ou tout au moins d’an demi-ceeur,
ce qui revient & pen pris au méme,

Avec un pain moul¢ dans une de ces boites, on peut dresser 2 entrées. Dans une grande cuisine, il
faut donc avoir au moins 2 boites. — Cette méthode de mouler les pains est la plus pratique et la plus
économique, puisqu'il 0’y a aucun déchet de matiére et quon peut mieux se régler sur la quantité a
préparer,

41671, — Cotelettes de foie-gras & la Lucullus,

Dépotez une terrinc de foie-gras de Strasbourg; retirez-en la graisse, et fendez-la en deux, de haut ¢n
bas, sur le milieu; parez ensuite chaque moiti¢, en l'arrondissant d'un co6té, et la faisant pointue de
l'autre, de facon qu'en la coupant en tranches transversales, ces tranches aient la forme d’un demi-ceeur
allongé, c'est-i-dire & peu prés celle d'une cotelette sans os, mais un peu longue.

Cette méthode est essentiellement pratique, car elle comporte peu de déchet : elle peut aussi s'appli-
quer aux galantincs,

Coupez 16 cotelettes de foie-gras; nappez-les avec une sauce chaufroix brune; & mesure qu’elles sont
saucées, sablez-en la moitié avec des truffes finement hachées, et Pautre moitié avec de la langue écar-
late bicn rouge, prise sur le bout pointu. Appuyez les truffes et la langue, avec la lame du couteau, pour
les égaliser, Tenez les cotelettes dans I'armoire 4 glace, jusqu’an moment de servir.

Détachez-les alors de la plaque; parez le surplus de la sauce, sur les cotés, et adaptez 4 chacune une
petite papillote. Dressez-les en couronne sur une épaisse couche de gelée, prise sur plat. Garnissez le puits
de la couronne avec de la gelée hachée.

1672. — Cotelettes de foie-gras, sur socle (dessin 243).

Préparez un appareil de pain de foie-gras, dans les conditions prescrites 4 Particle 1613; moulez-le
dans un moule en fer-blanc ouvert aux deux houts et dont Pouverture présente le profil d’uue grosse

1. ¥'ai déposé un de ces moules, comme modéle, chez les chuudiouniers Gisize et Aubry,
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cotelette, un peu allongée. Fermes le moule des deux cotés, et tenez-le sur glace quelques heures,

Démoulez ensuite le pain; coupez-le en tranches transversales, d'un demi-centimatre d’épaisseur, qui
doivent avoir la forme de cotelette, sans qu'il soit nécessaire de les parer. Lissez-en les surfaces avec la
lame chauffée d’un couteau, afin de les égaliser et rendre leur forme plus correcte,

Coupez-les légérement sur le coté arrondi, de fagon a les faire tenir debout, en les inclinant légdre-
ment en avant. Rangez-les dans cette position sur une plaque, pour les glacer au pinceau sur toutes leurs
surfaces; puis décorez-les sur leur épaisseur avec des détails en truffes, coupés avec un tube & colonne.
Nappez-les légérement au pinceau, avec de la gelée mi-prise,

Piquez alors, sur le bout pointu de chaque cotelette, une jolie petite papillote blanche.

Fixez, sur un plat rond, un fond-d'appui en bois, masqué de papier blanc, portant sur son centre un
support un peu plus haut que les cotelettes. Sur le haut de ce support fixez un petit sujet modelé ou
coulé, un vase garni de petites fleurs. Entourez le support avec une couche épaisse de gelée finement
hachée avec un peu d’eau tiede, afin de la rendre collante,

Dressez alors les cotelettes debout, autour du support, & distance égale 'une de lautre, afin que le
profil de Pensemble soit aussi correct que possible, tel enfin que le représente le dessin,

Entre chaque cotelette, pousscz au cornet de la gelée hachée afin de les consolider; au besoin, entou-
rez-en la base avec un ¢épais cordon de gelée molle poussée avec une poche & douille.

Bordez alors le plat avec une hordure rapportée ou découpée. Cette bordure peut dtre en heurre
blanc, en graisse ou en pastillage, attendu qu'elle se trouve placée dans des conditions tout & fait indé-
pendantes de I'entrée.

§i elle est en beurre ou en graisse, elle peut étre exéeutée avee des détails rapportés, coupés dans le
genre de ceux représentes par les dessins de la planche YXIII, Si elle est en pastillage, clle peut étre d’une
scule piece, découpée avec des emporte-pieces en fer-blane, ou enlevée & la planche.

A défaut de bordure, on peut simplement entourer la base du fond-d'appui avee de jolis crotdtons de
gelee correctement coupés. — Posez le plat sur socle, aprés avoir disposé celuni-ci & Pendroit qu'il doit
occuper sur la table.

1673. — Cotelettes de foie-gras & la Kalergi.

Préparez un petit appareil de foie-gras, en procédant d’aprés la méthode preserite & Particle 1613 ;
finissez-le en incorporant un petit salpicon de truffes et foie-gras. Ktalez-le sur une plaque en couche d’'un
centimetre (’¢paisseur ; posez la plaque sur glace. Aussitot que Pappareil est raffermi, distribuez-le en
cotelettes, en le coupant avec un emporte-picee ou a l'aide d’un patron, avec la poimnte d’'un petit couteau,

Masquez tour & tour les cotelettes, en les trempant dans une sauce chaufroix brune; rangez-les &
mesure sur une plaque, et laissez refroidir la sauce. Decorez-les ensuite d’un cOté¢ seulement avec une belle
couronne de truffes, en appliquant celle-ci sur la partie la plus large des cOtelettes; nappez-les aussitot &
la gelée; parez-les et dressez-les en couronne sur une ¢épaisse couche de gelée, prise sur plat,

Dressez dans le puits de la couronne, une garniture de truffes pelées, cuites au vin, refroidies et
glacées. Entourez les cotelettes avec de petits crodtons de belle gelée,

4674. — Cotelettes de grives & la Nesselrode.

Préparez un appareil de pain de gibier, en procédant comme il est décrit article 1089; élalez-en sur
unc plaque, une couche d’un demi-centimetre d’epaissetir, pour le faire retroidir sur glace.

Préparez un salpicon composé par ¢gales portions de filets cnits, de grives, e truffes et de foie-gras;
liez-le avec un peu de sauce chaufroix, étalez-le en couche mince sur I'appareil &, gibier, en ayant soin
de bien I'égaliser. Aussitot qu’il est devenu ferme, coupez Iappareil en gAtelettes }/ ¢ un moule de cette
forme; prenez celles-ci une a une, et masquez-les entitrement #.ec une sauce chaufroix brune,
rangez-les & mesure sur une plaque pour faire refroidir la sauce. Nappez-les ensuite & la gelée; parez-les,
papillotez-les, et dressez-les en couronne sur une couche épaisse de gelée prise sur plat; entourez-les avec
de la gelée hachée et crottonnez le fond du plat. — Garnissez le puits avec une salade d’asperges vertes,

aux truffes.
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4675. — Cotelettes de gélim;tte, aux truffes.

Préparez un appareil de gélinottes, exactement dans les conditions prescrites article 1690 ; quand il
est & point, remplissez avec lui 2 moules a cotelette, en fer-blanc; laissex refroidir 'appareil; puis démou-
lez-le et coupez les cotelettes de Pépaisseur de 2 tiers de centimétre.

A defaut de moules a cotelette, moulez Pappareil dans une caisse en fer-blanc, en forme de carré
long. En ce cas, quand Pappareil est raffermi et démoulé, divisez-le en deux parties sur la longueur, en
ayant soin de le couper en biais; puis arrondissez les angles de ces deux partics, de fagon qu'en les cou-
pant transversalement de P'épaisscur d’un centimétre, on obtienne & peu prés la forme d’une cotelette,

On peut encore dtaler 'appareil sur plaque, en couche, puis couper les cOtelettes & 'aide d’un patron
en carton, aprés l'avoir laissé raffermir sur glace.

Quelle que soit la méthode employée pour obtenir des cotelettes de la forme et de la grosseur voulue,
masquez-Jes entierement avec une bonne sauce chaufroix, et rangez-les & distance sur une plaque. Quand
la sauce est froide, nappez-les légerement i la gelée, et quand celle-ci est prise, détachez les cotelettes ;
parez-les tout autour; papillotez-les et dressez-les en couronne sur une bordure plate de gelée, ou simple-
ment sur une couche de gelee prise sur plat; garnissez le centre avec de petites truffes pelées ou avec une
salade de pointes d’asperges aux trufes; crontonnez le plat.

1676. — Cotelettes de perdreau & la Woronsoff.

Parez 2 galantines de perdreau, en leur donnant le profil de cotelette (article 1734); distribuez-les en
tranches transversales d’'un demi-centimétre d’épaisseur; masquez-les aussitot avec une couche d’appareil
de pain de gibier article 1689, ayant un demi-centimétre d’epaisseur. Quand l'appareil est bien refroidi,
masquez les cotelettes avec une sauce chaufroix brune, rangez-les & mesure sur une plaque, 'une 4 coté
de lautre; nappez-les avee de la gelée. Aussitot que celle-ci est prise, parez-les, papillotez et dressez-les cn
couronne sur un fond-d’appui, emplissez le puits de la couronne avec un buisson de petites truffes ou une
salade de truffes; croitonnez le fond du plat,

1677. — Cotelettes en pain de volaille.

Avec de la purée de volaille, préparez un appareil au beurre, en procédant d'aprés la méthode pres-
crite article 1689; finissez-le avec un salpicon de foie-gras cuit. Etalez-le sur une plaque, en couche d’un
centimetre d’cpaisseur, et faites-le refroidir pour le distribuer en cotelettes : il en faut une vingtaine. Mas-
quez-les avec une sauce chaufroix blonde, en les rangeant & mesure sur une autre plaque, pour faire refroidir
la sauce. Decorez chaque cotelette avec un rosace de truffes, et nappez-les 4 la gelée, Des que celle-ci cst
prise, parez les cotelettes du surplus de la sauce; piquez une petite manchette au bout pointu, et dressez-
les en couronne sur un fond-d’appui. Garnissez le puits de la couronne avee de jolies tétes de champi-
gnon, également nappées avec de la sauce chaufroix blonde; crottonnez le fond du plat.

1678. — Cotelettes de sole a ''mpériale.

Levez les filets de 4 soles fratches, pas trop grosses; parez-les, assaisonnez-les et doublez-les, en les
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1879. — Cotelettes de sole, en chaufroix, sur socle (dessin 243).

propres; battez-les légérement; assaisonnez et cuisez-Jes avec beurre

presse. )
¢paisseur, en les parant  vif, et donnez-leur la

Levez les filets de 3 grosses soles, i b
et vin blanc, dans un sautoir. Faites-les refroidir sous

Quand ils sont froids, écourtez-les, diminuez-en I’

forme de cotelette, un peu allongde. _
Prenez-les une A une, et trempez-les dans une sauce chaunfroix & I'estragon, finie avec un filet de

vinaigre aussi & l'estragon. Rangez & mesure ccs cotelettes sur une plaque, & petite distance, en les posant
toutes dans le méme sens. Décorez-les aussitot, sur une surface, avec des détails en cornichon, coupés en
croissant, de forme gradude, dans le genre represente par le dessin,
Nappez legérement le décor, au pinceau, avec de la gelée mi-prise; puis parez-les tout autour du sur-
plus de la sauce et de Ja gelée, de facon & obtenir une forme correcte.
Fixez sur plat rond un montant d’entrée froide dont le support est orné d’une petite coupe coulée, en
forme de fontaine : Peau est imitée avec de la colle clarifiée coupée en bandes minces.
Entourez entitrement le support avec de la gelée hachée et ramollie, afin de la rendre collante,
Piquez alors & chaque cotelette une petite manchette, 4 Faide d’'un petit os de poulet, coupé en
pointe; puis dressez-les presque debout, un peu & cheval, en les appuyant sur le fond et contre le support
masqué ; au besoin, soutenez-les & leur hase, avec un cordon de gelée molle, poussée a la poche.
Ornez ensuite le plat avec une jolie bordure en beurre blanc, composée de détails coupés 4 Pemporte-
pitce, et rapportés (Pl XXiII). Donnez & la bordure une légere inclinaison, afin de la rendre plus gra-
cieuse. Tenez l'entrée dans 'armoire & glace, jusqu’au moment de la poser sur le socle,

4680. — Cotelettes d'esturgeon en belle-vue.

Prencz un demi-trongon de gros esturgeon, propre; bridez-le et faites-le braiser avec du vin, laissez-
le refroidir dans sa cuisson. Parez-le; divisez-le en tranches transversales, parez-les en forme de cotelette,
d'une égale grosseur. Glacez-les au pinceau; puis décorez-les sur une surface, avec des détails de truffe,
de cornichon, feuilles d’estragon et de cerfeuil.

Rangez ces cotelettes, 'une & coté de lautre, & petite distance, sur une couche de gelée prise sur une
plaque & rebords, en les appuyant du coté décoré, Remplissez alors les intervalles avec de la gelée liquide
et froide, jusqu'a hauteur des cotelettes,

Quand la gelée est bien prise, coupez-la tout autour, avec la pointe d'un petit couteau, Détachez
ensuite les cOtelettes, en chauffant trés-légerement la plaque; puis dressesz-les en couronne sur une
couche épaisse de gelée, prise sur plat; garnissez le puits de la couronne, avec une salade de petits
légumes, en la montant en dome; dressez sur le haut un joli houquet de crevettes ou de grosses queues
d'écrevisse, Envoyez en méme temps une saucitre de mayonnaise,

4681. — Ris de veau & la Mirabean.

Choisissez h & 5 beaux ris de veau; faites-les dégorger et blanchir; enveloppez-les avec-du lard, faites-
les poéler. Aussitot cuits, égouttez-les, laissez-les refroidir sous presse légere, Déballez-les ensuite, parez-
les; coupez-les avec un coupe-pate, en tranches uniformes; puis décorez-les, d’'un coté, avec une belle
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rosace de traffes noires; nappes-les & la gelée mi-pr;se, et dresses-les sur une salade de légumes & la
mayonniise, montée en dome dans le puits d'une bordure de gelée, démoulée sur un plat; envoyes sdpa-
rément une saude tartare,

1683, — Moyen socle garni de queues de langouste (dessin 234).

Gette pidce est directement dressée sur socle, Elle convient aussi bien pour figurer sur la table d'un
dtner gte sur celle d’'un buffet. — Cuisez au court-bouillon 4 & 5 grosses langoustes; laisscz-les refroidir
sous presse légdre, avec los queaes allongées. Quand elles sont bien froides, retires les chairs des quenes,
mais d’'un seul morceau, sans endommager les coquilles supérieures.

Découpez les chairs en tranches, un peu en w‘ais et en ne prenant que les parties les plus épaisses,
afin de former 3 belles colonnes, Dressez-les debout, chacune dans une niche tailiée a cet effet sur un
support en graisse & trois pans, dans le genre représente par le dessin, préalabloment fixé sur un fond-
d’appui disposé sur socle. Nappez-les & la gelée, entourez-les avec un cordon de beurre poussé au cornet,
Emplissez les intervalles des niches avec une petite macédoine de légumes varies; nappez-les, et masquez-
les de chaque cOt¢ avec 3 écrevisses cuites, Entourez alors les lauﬁmstes avec une bordure de jolies
crevettes rouges, piquees sur le cordun en beurre,

Sur le haut du support fixez un dauphin coulé, posant sur un petit socle en bois masqué. Entourez-
le également & sa base avec une chalne de grosses crevettes bien rouges, piquees debout sur un cordon
en beurre, Entourez le fond-d’appui avec de la gelee hachee. — Serves en méme temps 2 sauciores de

mayonnaise,

1683, — Moyen socle garni de langues de boeuf & 1'écarlate (dessin 235).

Prenez 3 langues de beeuf & Pécarlate, refroidies sous presse, dans toute leur longueur, et en faisant
légérement courber la pointe, Relrez-en la peau ; parer-les, decoupez-les en entaille, 1emettez en place
la partie enlevée, et nappez-les avee de la gelée rougie sur les parties non decoupees,

Sur un fond-d’appui rond fixez un support de forme triangulaire, mas a angles coupés, et formant
pyramide. Creusez-le sur les angles, de facon & pouvoir dresser une langue sur chacun d’eux. Bordez les
creux avee des cordons en beurre, roules en corde sur une serviette humnde, en procedant de méme facon
que pour la graisse & modeler. Posez dans chaque creux une langue, debout, la pointe en haut,

Sur le haut du support, fixez un petit sujet modele, imitant une gerbe de ble posee debout. Contre la
base de cette gerbe, sur le haut de chaque creux, fiaez une tote de taureau, modelee ou coulee, en les
reliant entre elles par une guirlande de petites fleurs modelees et appliquees,

Entourez les langues avec une chaine de petites trufles d’egale grosseur. Garnissez P'espace hbre,
entre les 3 langues, avec une garniture de legumes varies en espece et en nuance : bottllons d’usperges
vertes, petites carottes, choux de Bruxelles, choux-fleurs et petits-pots. Nappez ces legumes ct les truffes
au pinceau avec de la gelee mi-prise. — Posez la pit¢ce sur socle, et servez en méme temps une sauciére
de sauce tartare ou sauce Cumberland.

1684, — Langues de veau au beurre Montpellier.

Faites dégorger 5 & 6 langues de veau salées; cuisez-les 4 I'cau, faites-les refroidir sous presse, Parez-
les ensuite; divisez-les chacune en deux parties sur leur longuecur; nappez-les avec de la gelée rougie.

Sur une plaque couverte de papier étalez une couche de beurre montpellier, de I'epaisseur d’un
demi-centimatre; tenez la plaque sur glace.

Quand le beurre est raffermi, distribuez-le en douze parties de méme dimension que les langues;
dressez celles-ci en couronne, en les alternant avec les cotelettes en beurre; garnissez le puits avec un
émincé d’escalopes de dinde assaisonnées en salade; croatonnez le fond du plat, et envoyez en méme temps

une saucitre de ravigote froide.
. 9
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1685. — Langues de mouton & la dominicaine (dessin 249).

Faites blanchir 10 & 12 langues de mouton fraiches; cuisez-les dans un bon fonds; égoutter-les pour
les faire refroidir sous presse. Retirez-cu la peau, parez-les et glacez-les de belle couleur,

Coupez 12 croftons de langue écarlate en forme de créte, ayant la méme longueur que les petites
langues; nappez-les a la gelée rougie.

Collez sur un plat rond un fond-d’appui blanc, décoré avec des ornements verts ou noirs. Fixez soli-
dement sur son centre un support surmonté d'une petite coupe; entourez-le avec une salade de légumes liés
avec de la mayonnaise a la gelée, Dressez les langues autour des légumes, en les posant debout, la puinte
en haut, et cn les alternant chacune avee une créte imitée en langue écarlate; soutenez-les en dessous
avec de la gelée hachée; nappez-les et entourez-les avec des crodtons de gelée de forme carrée. — La
langue écarlate peut étre remplacée par des crétes imitées en beurre montpellier.

Crottonnez également le fond du plat; garnissez la coupe avec quelques petits légumes de nuance
variée; nappez-les aussi & la gelée; envoyez separément une sauciére de mayonnaise ou de ravigote.

1686, — Cervelles d'agneau & I'italienne.

Limonez 15 & 16 cervelles d'agneau, en les maintenant bien dans leur forme naturelle : ¢’est un point
principal. — Faites-les dégorger a I'eau titde 2 ou 3 heures. — Egouttez-les et cuisez-les dans une
mirepoix au vin blane, Laissez-les refroidir davs leur cuisson. Egouttez-les ensuite et épongez-les avec un
linge. Rangez-les alors sur une plaque, et nappez-les légerement au pincecau, avec de la gelée mi-prise
wélée avee des feuilles d’estragon hachées.

Quand la gelee est tout & fait froide, dresscz les cervelles en deux rangs, sur un gradin d’entrée
froide (dessin 154), en les posant debout, la pointe en haut, mais en les appuyant sur unc couche de
gelée hachée, pour les soutenir d'aplomb,

Entre chaque cervelle posez un croiton de beurre montpellier, étalé mince sur une plaque, puis
coupé en demi-rond avec un coupe-pate cannel¢. — Piques un hatelet transparent, sur le haut du gradin,
et entourez-en la base avee des petites caisses garnies de trufles.

1687. — Pain de foie-gras en bordure (dessin 251),

Incrustez sar glace un moule & bordure & cannelons inclinés; remplissez-le avec de la gelée d’aspic
bien claire; laissez-la raffermir & point,

Dautre part, tenez sur glace, pendant 2 & 3 heures, une terrine de fuie-gras de Strasbourg. — Dix
minutes avant de servir, trempez vivement le moule & I'eau chaude, et démoulez la bordure sur un plat
froid. — Enlevez la couche de graisse qui couvre Pappareil de la terrine, puis prenez de la main droite
une cuiller en acier; trempez-la a Peau bouillante, et découpez le pain en morceaux lisses, concaves et
arrondis, dans la forme &4 peu prés de la cuiller; dressez-les dans le puits de la bordure, en mettant au
fond les morceaux les moins heaux et en formant avec le reste une belle pyramide élevée et régulidre;
nappez legerement Jes morceaux coupés avec de la gelée mi-prise, posez une truffe entiére sur le sommet
et servez ou tenez le plat dans 'armoire & glace, jusqu’au moment de Penvoyer. — Le vide de la bordure
peut étre rempli avec un tampon en bois (dessin 134), masqué de papier, et le pain dressé sur ce tampon.

1688. — Pain de foie-gras, en belle-vue.

Prenez 2 moules & charlotte, dont 'un plus haut et plus large que Iautre; masquez le plus petit avec
des bhardes minces de lard. Remplissez-le avec un appareil de foie-gras, préparé selon les prescriptions
donuees & Farticle 1613. Couvrez-en le dessus aussi avec du lard, et cuisez-le dans un plafond, avec un
peu d’ean chaude, au fond,

Quand le pain est cuit, refroidi et démounlé, retirez le lard ; lissez-en les surfaces, et glacez-le entitre-
" ment au pinceau. — Incrustez le grand moule sur glace, puis décorez-en le fond et les parois avec des
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détails en truffes, en langue écarlate et en tétine, en ayant soin de les tremper & mesure dans de la gelée
mi-prise. Quand le décor est terminé, faites prendre au fond du moule une couche de gelée d'un centi-
metre d’épaisseur. Sur cette couche posez le pain de foic, juste sur le centre, afin qu'il n'y ait pas plus de
vide d’un c6té que de I'autre. Remplissez alors, peu & peu, le vide, entre les bords du moule et le pain,
avec de la gelde liquide, mais froide, afin de ne pas fondre la glace du pain, ni faire tomber le décor.
Laissez raffermir la gelée pendant une heure.

Au moment de servir, trempez vivement le moule 4 I'eau chaude; essuyez-le, et renversez lo pain sur
une couche de gelée prise sur plat. Entourez-le, soit avec des petites caisses de truffes, soit avec des crog-
tons de gelée. Piquez sur le centre du pain un hatelet garni,

1689. — Pain de perdreanx, au supréme (dessin 252).

Levez les chairs de 2 ou 3 perdreaux cuits; parez-les, faites-les piler ; assaisonnez I'appareil de bon
goat, mélez-lui 4 & 5 décilitres de sauce chaufroix, réduite au fumet de perdrcau; passez au tamis fln.

Déposez cette purée dans une terrine, travaillez-la fortement avec une cuiller, en incorporant, par
petites parties, 300 grammes de beurre frais, bien épongé, mais sans cesser de travailler I'appareil ;
quand le beurre est incorporé, additionnez un petit salpicon de truffes et de foie-gras, versez-ie dans un
moule & cylindre uni, légérement beurré, incrusté sur glace. Laissez raffermir le pain.

Un quart d’heure avant de servir, démoulez-le sur un montant d’entrée froide décore: sur le haut du
support, fixez une petite coupe coulée en stéarine. Glacez le pain, découpez-le en biais, & moitié¢ de hau-
teur seulement, en ayant soin de tremper le couteau & I'ean chaude; garnissez la petite coupe avec de la
gelée hachée ou des truffes, et crodtonnez la base du pain.

1690. — Pain de gélinottes, & la gelée.

Avec 3 estomacs de gelinottes cuites, et un tiers de leur volume de foie-gras, préparez une purée;
avec cette purée, 4 décilitres de bonne sauce chaufroiv blonde, quelques cuillerées de glace de gibier et
300 grammes de beurre fin; préparez un appareil, en procedant daprées la methode preserite artiele 1689,
Quand il est & point, mdlez-lui un salpicon de foie-gras cuit; verses-le dans un moule & cylindre et 4 fond
arrondi. Laissez-le raffermir sur glace.

Démoulez le pain sur un couvercle de casserole; lissez-le, glacez-le au pinceau, et decores-le avee
quelques détails de truffes. Glissez-le ensuite sur un foud-d'appui collé sur plat; enlourez-le, & sa base,
avec un cordon de gel¢e poussée & la poche, puis garnissez la base avec des crofitons ou une couronne de
petites caisses de truffes.

1691. — Pain de volaille & I'estragon.

Pilez les chairs blanches de 2 petits poulets cuits; mettez-les dans une terrine, delayez-les avec un
égal volume de sauce chaufroix blonde; passez Pappareil au tamis, puis &4 I'etamine; remettez-le dans la
terrine et délayez-le, en le travaillant & la cuiller avec un décilitre d'hmile d’olive, quelques cuillerées de
vinaigre & I'estragon et avec la valeur de 2 décilitres de honne gelee ; essayez sa consistance sur glace; 8'il
est & point, liez-le, en le tournant comme un bavarois; quand il est a point, versez-le dans un moule 4
cylindre uni, incruste sur glace. — Quand le pain est raftermi, demoules-le sur une couche de gelée prise
sur plat: décorez-en les pourtours sur le centre, avec une guirlande des truffes noires et des cornichons
bien verts, coupés & emporte-pitce, trempés & mesure dans de la gelée mi-prise. Dressez sur le haut
une couronne de petits filets de volaille, nappes & la gelée. alternés avec des escalopes de langue
écarlate ; croatonnez le fond du plat.

1692. — Pain de volaille 4 I'ancienne.

Dépecez 2 poulets chacun en cinq parties ; metiez-les dans une casserole plate, avec 150 gram. de
lard frais, haché ; assaisonnez ; ajoutez des aromates et une poignée de parures de champignons; faites~
les revenir & bon feu, jusqu'a ce que les chairs soient bien saisies; laissez-les refroidir.
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Retirez les 0 et la peau des membres de poulet ; piles les chairs; mélez-leur 150 grammes de panade,
puis 800 grammes de lard frais, finement haché. Assaisonnez et passez au tamis

Mettez la farce dans une terrine, et travaillez-la 5 minutes avec une cuiller; puis mélez-lui 1560 gram-
mes de truffes coupées en petits dés, autant de tétine de veau, cuite et froide, autant de langue & Pécarlate
et autant de foie-gras poché; le tout coupé comme les truffes.

Foncez un moule uni, avec de minces bardes de lard, et remplissez-le avec la farce; couvres aussi
avec du lard, et cuisez au four, une heure ¢t demie, dans un plafond, avec un peu d’eau, — Laisses
refroidir avec un poids léger dessus.

Démoulez cnsuite le pain; enlevez le lard, puis lissez-en les surfaces et glacez-les au pincean. Dressez-
le sur une couche de gelée prise sur plat, ct entourez-le, 4 sa base, avec une chatne de petites caisses de
truffes nappées 4 la gelée ou avec de la sauce chaufroix,

1693, — Pain de volaille & la Chantilly.

Pilez les chairs de 2 poulets cuits; assaisonnez et mélez-leur 4 & 5 décilitres de sauce chaufroix,
réduite avec de la cuisson ou des parures de champignons frais ; passez 'appareil au tamis et & Pétamine ;
mettez-le dans une terrine, travaillez-le quelques minutes, en lui incorporant la valeur d’un verre de
bonne gelée tidde. Essayez sa consistance ; versez-le dans une casserole, tournez-le sur glace pour le lier
comme un appareil & bavarois; & ce point, incorporez-lui la valeur d'un demi-litre de crdme fouettée;
versez-le aussitdt dans un moule & cylindre uni, préalablement incrusté sur glace et chemisé & la gelée.

Une heure aprés, trempez le moule & 'eau chaude, et démoulez le pain sur un support d’entrée froide;
glissez celui-¢i sur un plat froid, et décorez le pain sur le centre, contre les parois extérieures, avec une
belle guirlande de truffes, en ayant soin d’en tremper 4 mesure les détails dans la gelée.

Collez un petit sujet en graisse sur le faite du support; entourez-le, 4 sa base, soit avec une couronne
d'escalopes de foie-gras, saucées en chaufroix, nappées 4 la gelée, soit simplement avec de jolis crotons.

4694, — Pain 4 la Samaritaine (dessin 241).

Faites faire un moule plein en fer-blanc, de forme hexagone, conique, ayant 25 centimétres de haut
sur 15 & 16 de large. Mettez-le dans un vase, entourez-le avec de la glace pilée,

Pilez les chairs blanches de 2 poulets et un demi foie-gras, cuits; ajoutez 4 & 5 décilitres de bonne bé-
chamel; passez & I'étamine ; mettez appareil dans une terrine, délayez-le avec 4 & 5 décilitres de gelée
liquide, trés-collée. Essayez sur glace une petite partic de I'appareil : il doit devenir trés-ferme.

Pilez & peu prés le méme volume de foic-gras et chairs cuites de gibier a chairs noires: cogs de
bruyére, perdreaux ou grives; ajoutez moitié¢ de la quantité de truffes cuites, bien noires, hachées; pilez
encore Pappareil jusqu'a ce qu'il soit converti en pate; mélez-lui alors 2 décilitres de sauce chaufroix
brune, puis passez 4 'étamine. Incorporez-lui alors 3 decilitres de gelée bien collée ; essayez-en sur glace
une petite partie,

Masquez le fond du moule avec uue couche dappareil de gibier, ayant 2 centimétres d’épaisseur;
afin d’obtenir les couches d’une égale épaisseur, il faut tracer d’avance, contre 'une des parois intérieures
du moule, des lignes 4 une égale distance.

SOMMAIRE DE LA PLANCHE QUARANTE-SIXIEME. — ENTREES FROIDES.

238. Chiaufroix de grousos, page 73. 239. Chaufroix de faisans & I'alsacionne, page 12,
%40, Pain de poisson & la Montesquieu, page 70. 241, Pain 4 la Samaritaine, page 68,
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Quand la couche de gibier est prise, coulez-en une autre de volaille, laissez-la prendre, et finisses
de remplir le moule, en alternant les nuances.

Deux heures aprés, démoulez le pain sur un fond-d'appui collé sur plat. Entourez-le, & sa base, avec
un cordon de gelée hachée, puis avec une chaine de petites caisses garnies de truffes, — Sur le haut du
pain, posez un petit sujet léger, modelé ou coulé, en le fixant & Taide d’une petite tige en bois adaptée an-
dessous, — Posez le plat sur le socle quand celui-ci est sur table. .

4695, — Pain de lapereaux, & la gelée,

Prenez les chairs des fllets et cuisses de 3 & 4 lapereaux; coupez-les et faites-les revenir, 4 bon
feu, avec 150 grammes de lard haché, une poignée de parures de truffes, aromates, sel et épices,
Laissez refroidir dans la casserole ; pilez-les ensuite. Ajoutez 150 grammes de panade et 300 grammes
-de lard, finement haché; en dernier lieu, ajoutez quelques jaunes d’ceuf crus; assaisonnez et passez au
tamis,

Mettez la farce dans une terrine; travaillez-la 5 minutes; mélez-lui alors 150 grammes de langue
4 Pécarlate coupée en petits dés, autant de tétine de veau cuite, autant de truffes et autant de
foie-gras.

Cuisez Vappareil 6 & 7 quarts d’heure dans un moule foncé de lard, 4 four doux et au bain-marie.
Laissez-le refroidir sous presse légére,

Démoulez-le, parez-le, glacez-le au pinceau, et dressez-le sur une couche de gelée prise sur un plat
rond : entourez-le avec de jolis crodtons de gelée,

4696. — Pain de poisson & la Montesquien (dessin 240).

Prenez les chairs de 3 & 4 carpes cuites; retirez-cn la peau et les arétes, pilez-les; mélez-leur une égale
quantité de foie-gras cuit. Quand le mélange est opéré; assaisonnez et passez au tamis. Mettez Pappareil
dans une terrine, et incorporez-lui, peu & peu, moitié de son volume de sauce chaufroix blonde, en
travaillant fortement lappareil avec une cuiller. Aprés la sauce, incorporez & peu prés un quart du
volume de beurre ramolli dans un linge, et en petite quantité & la fois: Pappareil doit alors se trouver
crémeux et consistant; mélez-lui encore quelques cuillerées de colle clarifiée et dissoute.

Incrustez sur glace un grand moule en fer-blanc, rond, en forme de pyramide, plat en dessus.
Remplissez-le peu & peu, avec 'appareil préparé. Laissez-le raffermir 4 heures au moins,

Démoulez-le sur un fond-d’appui fix¢ sur un plat rond. — Prenez du beurre montpellier dans un
cornet, et poussez-en des cordons contré les parois du pain, du haut en bas et & distance égale, dans le
genre que représente le dessin. Entre ces cordons, rangez alors des ronds de truffes, coupés & Pemporte-
piéce, de grandeur différente et graduée, de facon & terminer la colonne en forme de pyramide. Pour
que ces détails s'attachent & lappareil, il convient de les tremper dans de la gelée mi-prise, en les
appliquant.

Entourez la base du pain avec un cordon en beurre ordinaire, et, sur celui-ci, piquez, debout, une
chatne de belles crevettes rouges, en les inclinant légérement, Piquez-en aussi une chatne sur le haut, et
fixez sur le centre un sujet léger ou simplement un hatelet garni. Entourez le fond-d’appui avec de
beaux crottons de gelée, et fixez le plat sur le socle.

Si cette grosse entrée devait aller sur la table d’un buffet de bal, le pain pourrait étre imité sur une
charpente en carton. Ep ce cas, il faudrait entourer le plat et la base du socle avec des tranches de
homard, dressées en couronne, et servir en méme temps une sauciére de mayonnaise,

4697, — Pain d'écrevisses a la gelée.

Incrustez sur glace un moule & cylindre ; décorez-le avec quelques détails de truffes, de cornichoné,
, de blanc d’euf poché, en les trempant & mesure dans de la gelée mi-prise ; chemisez légérement le moule
et le décor, ’
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Epluches les queues et les pattes d'une centaine d’écrevisses; coupez-en un tiers en salpicon, déposes
celui-ci dans une terrine avec une égale quantité de truffes cuites, coupées en dés, Faites piler le reste, et
passez au tamis. Mettes cette purée dans une terrine; étendez-la avec 4 décilitres de sauce chaufroix
blonde ; ajoutes une pointe de cayenne; et ensuite 4 déeilitres de gelée, peu 4 peu, essayez la consistance
de Pappareil, et tournes-le sur glace pour le lier & point; ajoutex le salpicon d’écrevigses, puis versez-le
dans le moule chemisé. .

Quand le pain est raffermi, trempez le moule dans de Yeau chaude, essuyer-le, renversez-le sur un
plat; entourez-le, & sa base, avec une bordure de demi-ceufs durs, décorés aux truffes, en soutenant ceux-
ci avec un cordon de gelée hachée. Envoyez séparément une sauciére de mayonnaise,

1698. — Petits pains de volaille & la Reine (dessin 262).

Ktalez dans un plafond & rebords une épaisse couche de glace pilée; sur cette glace ranger une
quinzaine de moules & dariole ; décorez-les au fond, chacun avec un rond de truffe noire, préalablement
trempé dans de la gelée mi-prise Aussitdt que ces ronds sont consolidés, remplissez les moules avec de la
gelée, pour les vider 2 minutes aprés, c'est-a-dire aussitot qu'ils se trouvent entidrement nappés autour et
au fond, avec une couche de cette gelée, Remplissez-les alors avec un appareil de pain de volaille beurré ;
tenez-les sur glace une heure.

Au moment de servir, trempez ces moules, I'un aprés l'autre, dans de Peau chaude, pour démouler
les petits pains; dressez-les, en formant 2 couronnes, sur un fond-d’appui & 3 gradins, dont le plus hauat
est orné d’une petite coupe en stéarine, garnie de truffes.

1699. — Chaufroix de poulets & la ravigote.

Cuisez 3 poulets, en les tenant vert-cuits, laissez-les refroidir, Découpez-les chacun en 5 morceaux;
supprimez-en la peau, les pilons, les ailerons et la plus grande partie des os; masquez tour & tour les
filets, les hauts-de-poitrine et les cuisses avec une sauce chaufroix 4 la ravigote, en les rangeant & mesure
sur une plaque. Aussitot que la sauce est froide, nappez-les & la gelée,

Renversez sur plat un moule uni, 4 bordure; emplissez le puits de cette hordure avec un tampon en
pain masqué de beurre. —Parezles membres de volaille du surplus de la sauce, dressez-les symétriquement
en buisson sur le centre de la bordure, en les alternant avec quelques crétes et tétes de champignon,
mais en evitant de les faire porter sur la bordure. Nappez les crétes et champignons & la gelée; tenez le
plat dans l'armoire & glace ! jusquau moment de servir, — Servez en méme temps une sauciére
de ravigote,

4700. — Chaufroix de poulets, 4 la Mirecourt.

Levez les filets de 3 moyens poulets; parez-les, faites-les pocher au beurre et laissez-les refroidir sous
presse trés-legtre, divisez-les en deux, en les fendant sur leur épaisseur.

Désossez les 6 cuisses; remplissez-les avec de la farce &4 quenclle, mélée avec un salpicon de langue.
Cousez-les, cuisez-les dans un bon fonds, et laissez-les refroidir sous presse. — Parez-les ensuite et
coupez-les aussi sur le milieu. Masquez-les alors sur la surface coupée avec une couche de montglas aux
truffes, encore chaude; accouplez-les & mesure avec un demi-filet, Quand ils sont collés, parez-les d’égale
forme; puis masquez-les enti¢rement avec une sauce chaufroix blonde.

Quand la sauce est froide, parez-en le surplus, et dressez les chaufroix en couronne sur une couche
de gelée prise sur plat; entourez-les avec de petits crotons de gelée, et garnissez le vide de la couronne

1. Les armoires A glace sont encoro peu usitées dans les cuisinos de Paris, Ellus sont bien plus communes en Angleterre, en Alle-
magne et méme en Amérique.

Ces armoires sont d’un trop grand secours dans le travail pour ne pas 8tre adoptées, méme dans les petites cuisines.
Dans la Cusssne de tous les pays §'ai reproduit un modéle de ces armoires,
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avec des petites truffes au naturel, ou de tdtes de champignon masquées en chaufroix avec de la sauce
blonde.

4701, — Chaufroix de poulets.

Découpes 5 poulets cuits, chacun en cinq parties; pares les filets et hauts-de-poitrine ; supprimes-en
la peau; masquez-les avec une sauce chaufroix blonde, et rangeg-les & mesure sur une plaque pour
laisser refroidir la sauce, et les napper ensuite & la gelée.

Incrustez sur glace un moule & bordure uni; décorez-le, contre.les parois, avec une couronne de
belles crdtes, en trempant & mesure celles-ci dans de la gelée mi-prise; finissez de remplir le moule, pen
A peu, avee de la gelée; tenez-le sur glace une heure. — Démoulez alors la bordure sur un montant d’en-
trée froide, & deux étagos; glissez cc montant sur un plat, et collez un petit sujet en graisse sur le haut;
dressez les filets de poulet debout, en les appuyant tout a la fois sur la bordure et contre le montant, mais
en les alternant avec une truffe ronde. Dressez les hauts-de-poitrine sur le gradin supéricur; entourez-les,
ainsi que les filets, avec une couronne de tétes de champignon, nappées avec la sauce chaufroix, — Cette
entrée est posée sur un socle pouvant aller sur table dans un diner.

1702. — Chaufroix de dinde, aux truffes (dessin 266),

Sur Pestomac cuit d'une grosse dinde, coupez une quinzaine de fllets, aussi longs que possible, mais
pas trop cpais. Masquez-les, d’'un coté, avec une couche mince de pain de foie beurré, afin d’en augmenter
Pépaisseur, et les maintenir droits; faites raffermir Pappareil. Parez ensuite les filets d'une égale longueur.,

Préparez une sauce chaufroix, avec moitié¢ velouté, moitié espagnole; faites-la rédunire avec les parures
de quelques truffes crues. — Quand elle est refroidie, liée & point sur glace, trempez les filets dedans, et
rangez-les sur une plaque. — Quand la sauce est bien refroidie, nappez les filets & la gelée.

Collez sur un plat rond un montant d’entrée froide, masqué de papier; entourcz la colonne avec de
la gelée hachée ou avec une salade de légumes, en formant légérement la pyramide; dressez les filets de
dinde debout contre la pyramide; soutenez-les, 4 la base, avec un épais cordon de gelée poussée au cornet,

Entourez P'entree avec une couronne de petites truffes pelées, glacées. Firez sur le support du mon-
tant un petit vase modelé ou coulé.

1703. — Chaufroix de faisans & la gelée.

Cuisez 2 faisans, en les tenant vert-cuits; quand ils sont froids, découpez-les par membres; supprimez-en
la peau et les os saillants. Masquez-les avec une sauce chaufroix, réduite auv fuimet de faisan, et rangez-les
& mesure sur une plaque; laissez refroidir la sauce. Parez-les ensuite et nappez-les & la gelée.

Dressez le chaufroix sur un fond-d’appui ou une bordure de gelée; crodtonnez Ientrée ou entourez-
la avec des caisses de trufes,

1704. — Chaufroix de faisans & 1'alsacienne, sur socle (dessin 239).

Pilez les chairs cuites de 2 faisans; ajoutez quelques foies de volaille cuits et parures de foie-gras;
passez au tamis,

Mettez cette purée dans une terrine; incorporez-lui d’abord quelques cuillerées de glace fondue, puis
i décilitres de sauce chaufroix brune, mais peu & peu et sans cesser de travailler Pappareil. Ajoutez encore
250 grammes de beurre fin, legérement ramolli, en le pressant dans un linge; incorporez-le par petites
parties & la fois,

Quand l'appareil est crémeux et compacte, mélez-lui 500 grammes de foie-gras cuit, coupé en petits
dés, Versez-le alors sur une plaque; étalez-le en couche d'un centimetre d’épaisseur, en lui donnant la
forme d’un carré long. Lissez bien la surface, et laissez-le refroidir 8 & 4 heures dans Parmoire a glace ou
sur le timbre,

*  Sur un morceau de carton blanc coupez un patron, en lui donnant la forme d'un filet de poulet,

~
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mais plus arge et plus allongé. A I'aide de ce patron et la pointe d'un petit couteau, coupez Fappareil en
filets bien égaux, Détachez-les de la plaque; puis, coupez-les droit, du coté arrondi, de fagon & pouvoir
les poser debout, Glacez-les alors au pinceau sur toutes les surfaces, et décorez-les de chaque coté, avec
des détails en truffes coupés & 'emporte-piéce; nappez-les ensuite avec de la gelée mi-prise,

Avec le méme appareil, coupez 6 autres filets, mais un peu moins longs que les premiers, et légére-
ment bombés sur une surface, Glacez-les également au pinceau, et décorez-les du cdté bombé, avec des
détails de truffes coupés en croissant; pappez-les également a la gelée.

Fixez sur le socle un fond-d’appif, portant sur son centre un support, juste de la hauteur des pre-
miers filets d’appareil, sur le haut daquel est fixee une petite abaisse en bois mince, ayant 6 & 7 centi-
métres de diamaétre.

Sur cette abaisse, fixez un autre support de la méme hauteur des derniers filets bombes : le fond-
d'appui, 'abaisse intermédiaire et le support doivent étre masqués de papier blanc.

Masquez les 2 supports, tout autour, avec unc épaisse couche de gelée finement hachée, et légere-
ment humectée & 'eau titde, afin de la rendre collante.

Dressez debout les filets les plus longs, en les appuyant tout & la fois contre le fond-d’appui et contre
la gelée qui entourelesupport. Entourez-les a leur base avec un cordon de gelée hachée, pousséeau cornet.

Dressez les filets bombes, également debout, en les appuyant sur 'abaisse et contre le support; sur le
haunt de cclui-ci, piquez un hételet transparent, et collez contre I'dpaisseur de l'abaisse une chatne de
petites caisses de truffes. — Entourez le fond-d’appui avec des crodtons de gelée posés debout,

1705. — Chaufroix de perdresur, & la gelée.

Faites rotir 5 perdreaux bardés, en les tenant vert-cuits, Quand ils sont froids, découpez les estomacs
chacun en trois parties; parez-les proprement, en retirant le moignon des ailes et la peau. Masquez-les
avec une sauce chaufroix, rangez-les 4 mesure sur une plaque, et laissez refroidir la suuce. Nappez-les &
la gelée, puis dressez les filets en buisson sur un fond-d’appui préalablement collé sur le centre d'un
plat froid. Dressez les estomacs sur les filets, et comblez les vides avec des truffes glacées; entourez la base
avec de gros crotitons de gelée.

1706. — Chaufroix de grouses, & I'anglaise (dessin 238).

La grouse est un gibier plus gros qu’un perdrean mais plus petit qu'un faisan. En hiver, on en trouve
souvent sur le marché de Paris, venant d’Angleterre,

Fixez sur le centre d'un fond-d’appui un support en bois ayant la hauteur de 8 4 9 centimotres, et
portant sur le haut une petite abaisse en bois de 7 &4 8 centimitres de large, sur celle-ci, fixez un autre
petit support de 7 4 8 centimétres de haut. Masquez les supports et Pabaisse avec du papier blanc, et le
fond-d’appui avec une couche mince de graisse; decorez celui-ci autour, et fivez-le sur le socle.

Faites rotir 7 & 8 grouses, bardees. Quand elles sout froides, detachez les filets d’estomac, en laissant
un haut-de-poitrine. Retirez-en la peau ; degagez-en le moignon, et parez-les correctement,

Si les filets étaient courts, on pourrait leur donner une forme plus longue, en les coupant en deux
sur la longueur, pour les rajuster, en les allongeant et les soutenant avec du pain de foie ou pain de
gibier beurré, étalé en couche, sur les deux surfaces.

Nappez les filets et hauts-de-poitrine avec une sauce chaufroix brune; rangez-les & mesure sur une
plaque, & distance, pour laisser refroidir la sauce.

Masquez les deux supports avee une couche épaisse de gelée, finement hachée et humectée avec de
Peau tiede, afin de la rendre collante. — Dressez alors les filets debout, en les appuyant contre le fond-
d’appui et la gelée; soutenez-les, & leur base, avec un cordon de gelée hachée, poussée 4 la poche.

Sur I'abaisse intermédiaire du support, dressez 3 a 4 hauts-de-poitrine, également debout. Pigquez sur
le haut du support, un grand hatelet transparent ; puis collez contre I'epaisseur de I'abaisse une chaine
de petites caisses de truffes. Entre les cavités que laissent les filets et hauts-de-poitrine, poussez au cornet
de la gelée hachée.

Pour pouvoir dresser les filets dans les conditions ot ils sont représentés, il faut avoir deux entrées a.

1, 4o
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dresser, de facon & dresser sur un plat, ceux courbés & droite, et sur un autre plat ceux courhds & gauche,
Dans le cas contraire, on est forcé de dresser les filets de deux en deux ou en deux sens comme le chau-

froix de bécasses (dessin 250).
41707, — Chaufroix de pluviers.

Faites rotir & 5 pluviers. Quand ils sont froids, supprimez-en les cuisses, et découpez I'estomac en
trois parties; supprimez-en la peau et les os superflus; parez-les, masquer-les avec une sauce chaufroix
brune, et rangez-les 4 mesure sur une plaque pour faire refroidir la sauce.

Parez-les ensuite du surplus de cette sauce; prenez-les alors avec une fourchette, et dressez-les en
buisson dans une bordure de gelée, renversée sur un plat rond, mais sans les toucher avec la main pour
ne pas ternir la sauce; le buisson doit étre élevé, correct, brillant.

4708. — Chaufroix de bécasses (dessin 250).

Choisissez 5 bécasses, n'ayant pas Pestomac abimé par le coup de feu. Videz-les, bridez et bardez-les;
faites-les rotir & la broche sans les sécher; laissez-les refroidir, .

Détachez alors les 2 filets de chaque estomac en laissant un haut-de-poitrine. — Retirez la peaun des
uns et des autres; puis fendez les filets en deux sur leur longueur; dégagez-en les moignons, Collez alors
les parties de chaque fllet avec une couche de pain de foie-gras beurré, mais cn allongeant leur
forme, car les filets de becasse sont trés-courts, — Masquez-les en dessus avec une mince couche de méme
appareil, en donnant aux deun parties la forme d’un gros filet, ce qui est bien facile.

Lissez Pappareil avec la lame d’un coutcau trempée & Peau tidde. Faites-le refroidir un quart d’heure
dans l'armoire a glace.

Glacez-les d’abord au pinceau; puis masquez-les entidrement avec une sauce chaufroix brune, de
belle nuance, — Rangez-les 4 mesure sur une plaque, & petite distance I'un de l'autre, et laissez refroidir la
sauce. Parez-les ensuite tout autour. — Masquez les hauts-de-poitrine en dessous avec une couche de
méme appareil de foic; glacez-les et masquez-les avec la méme sauce.

Fixez sur un plat rond, un montant d’entree froide (dessin 154). Masquez-en le support avec une couche
de gel¢e finement hachée, avec un peu d’eau tidde, afin de la rendre collante : cette couche doit étre tros-
épaisse, jusqu'aux deux tiers de hautcur du support, afin de former un souticn suffisant pour dresser les
hauts-de-poitrine en toute séeurité.

Dressez les 10 filets de bécasse dans Pordre que représente le dessin, c’est-a-dire la moitié dans un
sens, 'autre moiti¢ en sens inverse. Soutenez-les & leur base, en remplissant les cavités avec de la gelée
poussée au cornet; au besoin, on peut border le fond-d’appui avec un cordon de bearre, Quand les filets
sont dressés, nappez-les légérement au pinceau avec de la gelee mi-prise, afin de mieux les soutenir
ensemble; puis dressez les hauts-de-poitrine dessus, en les appuyant contre le support; nappez-les aussi a
la gelée. — Sur le haut du support, piquez un petit hatelet garni d'une truffe ronde. Entourez la base du
fond-d’appui avec de beaux crodtons de gelée.

1709. — Chaufroix de filets-mignons de dinde, & I'écarlate.

Parez 10 filets-mignons de dinde, en retirant le gros nerf qui leur est adhérent; battez-les, rangez-les
dans un plafond beurré, en leur donnant la forme de filets de poulet, mais plus longs; assaisonnez et
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faites-les pocher des deux cotés, en les tenant vert-cuits; laissez-les refroidir. Parez-les d’uns égate forme
et masquez-Jes avec une sauce chaufroix blonde; rangez-les & mesure sur une plaque; faites bien refroidir
la sauce, en tenant la plaque dans le timbre ou sur glace.

Parez 12 tranches de langue & Pécarlate de méme forme que les filets ;- nappez-les & la gelée, —
Démoulez sur plat, une bordure de gelée; emplissez le puits de cette bordure avec un tampon en pain
masqué de papier.

Dautre part, faites raffermir sur glace, dans un moule en formve d’entonnoir, et & défaut de celui-ci
dans un cornet de fort papier. une macédoine de légumes, liés 4 la mayonnaise collée. Démoulez la
macédoine sur le centre de la bordure, masquez-la avec une légére couche de mayonnaise & la gelée,
et dressez les fllets de dinde dcbout, en les appuyant contre la pyramide, et les alternant avec les filets
de langue, Posez sur le haut de la pyramide un petit fond d’artichaut garni avec des petits-pois bien verts,
liés & Ia gelée mi-prise; nappez les filets a la gelde.

1740. — Chaufroix de filets de perdreau, aux truffes.

Parez 14 filets de perdreau; assaisonnez-les, faites-les sauter au beurre, en les tepant veri-cuits;
laissez-les refroidir. Egalisez-les, masquez-les avee une sauce chaufroix brune; quand elle est froide, nappez
les filets & la gelée; parez-les du surplus de la sauce, et dressez-les en couronne sur une épaisse couche de
gelée prise sur plat; garnissez le puits avec de la gelée hachée; sur celle-ci, dressez une belle garniture de
truffes; crodtonnez le plat,

1744, — Chaufroix de filets de perdreau, 4 I'Impériale (dessin 248).

Prenez 14 filets de perdreau, parés; battez-les legerement, assaisonnez et faites-les pocher au beurre.
Faites-les refroidir sous presse légére,

Parez-les d’égale forme, puis nappez-les avec une sauce chaufroix brune; rangez-les & mesure sur une
plaque et appliquez aussitot sur chacun d’eux et sur le coté arrondi, un rond en tétine coupé & 'emporte-
piéce. Laissez bien refroidir la sauce, et nappez-les légérement 4 la gelée mi-prise.

Parez-les, tout autour, du surplus de la sauce et de la gelée; puis dressez-les en couronne sur un
fond-d’appui rond, fixé sur plat. Garnissez le puits de la couronne avec une salade composée d’'une égale
quantité de pointes d’asperges vertes et de trufles cuites; les truffes sont coupees en grosse julienne. La
salade doit étre hien assaisonnée, puis égouttée et liée avec quelques cuillerées de gelée mi-prise, afin de
pouvoir la dresser en pyramide ; sur le haut de celle-ci, posez un bottillon d'asperges, maintenu 4 P'aide
d’un anneau en truffe ou en carotte. Crottonnez le tour du fond-d'appui, et servez en méme temps une
sauciére de mayonnaise ou sauce tartare,

1712, — Chaufroix de filets de gélinotte, & la circassienne.

Levez les filets de 6 gélinottes, sans retirer les filets-mignons; parez-les, salez-les, faites-les pocher au
beurre, en les tenant vert-cuuts; laissez-les refroidir. Parez-les ensuite; essuyez-les bicn, masquez-les avec
une sauce chaufroix blonde, réduite au fumet de gibier; rangez-les 4 mesure sur une plaque, et laissez
refroidir Ja sauce. Dressez-les ensuite en couronne sur une couche de gelée prise sur plat, en les alternant
chacun avec une large tranche de truffe; garnissez le puits avec une couche de gelée hachée; sur celle-ci,
dressez un buisson de belles téles de champignons cannelées; envoyez en méme temps une sauce froide
4 la circassienne,

1743. — Chaufroix de filets de gélinotte, en belle-vue.

Parez 14 filets de gélinotte; salez et faites-les pocher am beurre; laissez-les refroidir. Egalisez-les;
masquez les avec une sauce chaufroit blonde. Décorez alors la partie la plus large des filets avec une
rosace de truffes coupées minces; nappez-les & la gelée,

Faites prendre sur glace, dans un plafond a rebords, une couche de gelée de 4 millimétres d’épaisseur;
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ranges les filets sur cette gelée avec le coté décoré en dessous; coulex peu A peu de la gelée liquide entre
les fllets, jusqu’a hauteur de ceux-ci.

Une heure aprés, coupes la gelée tout autour avec la pointe d'un petit couteau ; enlevez les filots
avec une palette ou la lJame d’un large couteau, en les touchant le moins possible ; dressez-les en couronne
sur une épaisse couche de gelée prise sur plat. Garnissez le puits de cette couronne avee un beau buisson
de tétes de champignons, légérement masquées avec une sauce chaufroix blonde, peu lide ; crodtonnez les
bords du plat,

1744, — Chaufroix de filets de grive, aux truffes blanches.

Faites rotir 4 feu vif 18 belles grives. Quand elles sont froides, levez-en les filets; parez-les, en suppri-
mant les os et la peau; masquez-les d’abord avec une couche de pain de gibier beurré, puis avee une sauco
chaufroix brune, en les rangeant & mesure sur une plaque. Quand la sauce est froide, nappez ldgtrement
les filets & la gelée. -

Incrustez sur glace un moule & bordure;coulez au fond une petite couche de gelée, ot laisséz-la raffer-
mir, Décorez le fond avec quelques détails en cornichons et blanc d’eeuf poché, coupés & Pemporte-
piece; couvrez ce décor avec une autre mince couche de gelée; quand elle est prise, rangez sur sa sur-
face une chaine de ronds de foie-gras, coupés & la colonne, glacés au pinceau; finissez de remplir Je
moule avec de la gelée; laissez la raffermir.,

Au moment de dresser, démoulez la bordure sur un plat froid; garnissez le puits avec des trufles
blanches d'Italie, crues, finement ¢mincées, assaisonnées en salade, et liées avec un peu de gelée mi-
prise. Dressez les filets de grive en couronne, autour de cette salade. Envoyez en méme temps une sauce
mayonnaise [a la purée ou & l'essence d’anchois.

1715, — Chaufroix de filets de faisan.

Levez les filets de 2 faisans crus, en réservant les fllets-mignons, Battez-les, parcz-les ¢t faites-les
pocher au beurre; laissez-les refroidir sous presse légere.

Quand ils sontrefroidis, parcz-les de nouveau; puis divisez-les chacun en deux parties sur leur ¢pais-
seur; masquez-les alors avec une sauce chaufroix blonde, en les rangeant & mesure sur une plaque, a
petite distance. Tenez-les dans 'armoire 4 glace pour faire refoidir la sauce. Nappez-les ensuite 1égérement
A la gelée mi-prise, et parez-les, sur les contours, du surplus de la sauce.

Coupez autant de tranches de langue écarlate; donnéz-leur la forme des filets; nappez-les légire-
ment avec de la gelée rougie; parez-les de nouveau.

Dressez les 8 fllets de faisan, debout sur un montant d’entrée froide (dessin154), en Iesalternant chacun
avec une tranche de langue. Entourez-les & leur base, avec un cordon de gelée hachée, poussée 4 la
poche. Entourez la base du fond en bois avec des croatons de gelée ou de petites trufles en caisses, —
Piquez un hatelet transparent sur le haut du support.

4746. — Chaufroix de filets de chevreuil, 4 la gelée.

Coupez en biais, sur une selle de chevreuil, 14 jolis filets; battez-les légérement; assaisonnez et rangez-
les dans un sautoir avec du beurre ¢puré, pour les cuire des deuv ¢otés ; faites-les refroidir sous presse,
Parez-les ensuite d’une égale forme, et masquez-les avec une sauce chaufroix brune, liée au sang; laissez
refroidir cette sauce, et nappez les filets a la gelde.

Remplissez un cornet de fort papier avec un appareil de pain de gibier au supréme (art. 1689); faites-
le refroidir, en le posant debout, dans le cylindre d'un moule incrust¢ sur glace. — Quand Ilappareil
est raffermi, enlevez le papier, et dressez la pyramide sur le centre d’un petit fond-’appui collé sur plat;
dressez alors les filets debout. en les appuyant contre la pyramide, coupée juste  hauteur des filets; posez
une belle truffe glacée sur le haut, et entourez le fond-d’appui avec de la gelée hachée; sur celle-ci, dressez
une douzaine de truffes rondes et glacées; tenez le plat dans 'armoire & glace, jusqu'au moment de servir,

1747. — Chaufroix de filets de sole, & la macédoine.

Levez les filets de /4 belles soles de Dieppe; coupez-les surle travers, aux trois quarts de leur longueur;
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battez légérement le coté le plus long et le plus épais; assaisonnex et cuisez-les, dans nn sautoir, avec
beurre et vin blanc. Egouttez-les; faites-les refroidir sous presse légére. Pares-les, et trempes les dans une
sauce chaufroix, blonde, réduite avec de la cuisson de champignon et celle des filets. Rangez-les a dis-
tance sur une plaque; laissez bien refroidir la sauce. Nappez-les ensuite & la gelée; enlevez alors le surplus
de la sauce, sur les contours. Piquez 4 chaque bout pointu des filets une patte d’écrevisse cuite. Dressez
les filets en couronne sur une couche de gelée prise sur plat, garnissez le puits de la couronne avec une
macédoine de légumes en salade. Envoyez cn méme temps une sauciére de mayonnaise.

1718, — Chaufroix de filets de pounlet, & la Jules Janin.’

Prencz 14 filets de poulet, pochés & point et refroidis; parez-les, en supprimant la peau et le moignon
d’aileron ; trempez-les tour & tour dans une sauce mayonnaise & la gelée pour les masquer légérement;
rangez-les & mesure, tous dans le méme sens, sur une plaque, a distance.

Quand la mayonnaise est froide, nappez les filets & la gelée; parcz-les ensuite et dressez-les en cou-
ronne sur une bordure de gelée, de forme basse, démoulée sur un plat froid.

D’autre part, prenez 4 i  trufles noires, cuites, pelées; ¢mincez-les en julienne un peu épaisse;
déposez-les dans une terrine, assaisonnez avec sel, poivre, huile et vinaigre.

Cuisez & I'eau salee une égale quantité de pointes d’asperges vertes; assaisonnez-les comme les truffes,
dans une autre terrine; 10 minutes apros, égouttez-les pour les méler avec les truffes, Liex cette salade
avee 2 ou 3 cuillerées de mayonnaise aux eufs; dressez-la dans le puits de la couronne,

1719. — Chaufroix de ﬁlet’,ﬂl de poulet, & la Savarin.

Parez une quinzaine de filets de poulet, sanMoign’ons; battez-les légérement, assaisonnez et faites-les
pocher dans du beurre épuré; laissez-les refroidir sous presse dégére. — Parez-les de nouveau ; puis, trem-
pez-les dans une sauce chaufroix, blonde, finic avec un beurre & la ravigote. Rangez-les & mesure sur une
plaque, et faites refroidir la sauce, en les rangeant tous dans le méme sens.

Parez-les ensuite; nappez-les & la gelée, et dressez-les en couronne sur une couche de gelée prise sur
plat. — Garnissez le puits de la bordure avec une salade de truffes noires, cuites, émincées en tranches.
Envoyez en méme temps une sauciére de mayonnaise ou sauce tartare,

1720. — Chaufroix de filets de poulet, aux légumes.

Parez d'unc égale forme 14 filets de poulet ; assaisonnez-les, faites-les sauter au beurre, et laissez-les
refroidir sous presse legere, Egalisez-les, masquez-les avec une sauce chaufroix 4 la tartare, en les ran-
geant & mesure sur une plaque; laissez refroidir la sauce; puis, nappez-ies i la gelée et parcz-les. Dressez-
les en couronne sur une hordure de gelée, plate et large, prealublement renversée sur un plat ; garnissez
Ie puits avec une maccédoine de légumes varies, assaisonnés en salade, en les montant symétriquement
en pyramide; nappez-les 2 la gelée; croatonnez le fond du plat.

1721, — Chaufroix de filets de poulet, 4 la ravigote.

Parez une quinzaine de filets de poulet, sans moignons; battez-les légérement, assaisonnez et faites-les
pocher au beurre épurc. — Egouttes-les, faites les refroidir sous presse légare. Parcz-les, trempez-les un a
un dans une sauce ravigote & la gel¢e; rangez-les & mesure sur une plaque pour faire refroidir la sauce.

Supprimez alors le surplus de cette sauce; puis, nappez les filets & la gelée, et dressez-les en couronne
sur une couche de gelee prise sur plat; emplissez le centre de la couronne avec une garniture de légumes
variés, coupés & la cuiller ronde, entremélés avec des cornichons coupés de méme forme, assaisonnés en
salade. Croatonnez le plat, envoyez en méme temps une saucitre de ravigote.

1722. — Chavufroix de filets de dinde, en belle-vue (dessin 254).

« Coupez, sur I'estomac de 2 dindes, 14 larges filets; battez-les pour les amincir, parez-les de forme
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ovale; salez-les, rangez-les dans un sautoir mince, avec du beurre épuré, pour les faire pocher a feu vif,

Bgouttez-les ; faites-les refroidir sous presse légére. Parez-les de nouveau correctement; masquez-les
avec une sauce chaufroix blonde. Quand la sauce est refroidie, parez-en le surplus; ornez les filets chacun
avec une lame de truffe noire, et nappez-les largement 4 la gelée.

Collez sur un plat rond up montant d’entrée froide (dessin 137), masqué de papier ; fixez sur le haut
du support un obélisque coulé en stéarine; entourcz la base de celui-¢i avec une épaisse couche de gelée
hachée; contre cetic gelée, dressez les filets, & cheval, presque debout; soutenez-les, en dessous, avee de la
gelée hachée, poussée au cornet. Entourez le fond-d’appui avec une couronne de truffes en petites caisses,
— Envoyez une sauciére de mayonnaise, en méme temps que Pentrée.

1723 — Chaufroix de filets de coq de bruyére (dessin 267).

Retirez la pean d’estomac & 3 cogs de bruyére, tendres; bardez-les, faites-les rotir & la broche, en les
tenant vert-cuits, Quand ils sont refroidis, débridez-les, et coupez sur chaque coté d’estomac, sur la partie
la plus rapprochée de 'os de poitrine, 2 filets d’égale longueur, pas trop épais. Retirez-en la peau séche
qui recouvre I'estomac, Parez-les bien égaux; puis masquez-les, d’'un coté¢ sculement, avec une couche
d’appareil de foie-gras, beurré. Rangez-les sur une plaque, et tenez-les une heure dans I'armoire a glace,

Prenez-les alors un & un, et trempez-les enticrement dans une sauce chaufroix : nuance de ve-
louté, Rangez-les & mesure sur la méme plaque, tous dans le méme sens ; laissez refroidir la sauce, et
nappez-les a la gelée,

Parez les contours des fllets du surplus de la sayceet de la gelée, puis dressez-les sur un montant
d’entrée froide (dessin 137) collé sur un plat rond, portanf un sujet sur le haut du support, Dressez-les
debout, en les appuyant sur le fond et contre le sui)pm't, én les chevalant légérement,

Entourez-les & leur base avec un cordon de gelée hachée, et entourez le fond avec de petites caisses
garnies de truffes. Collez quelques-unes de ces caisses sur le haut des filets contre le support, en for-
mant la chaine, ®

1724. — Filets de lidvre aux truffes.

Parez les fllets de quelques lidvres; divisez-les chacun en deux parties sur la longueur; battez-les
légtrement ; parez les d’égale forme ; contisez-les avec des truffes en lames, coupées sur le travers; salez-
les, et faites-les pocher dans un sautoir avee du beurre épuré; laissez-les refroidiv bien droits, pour les
parer de nouveau. Glacez-les alors au pinceau, nappez-les a la gelée, et dresses-les dehout sur un montant
d’entrée froide, portant sur son centre un petit support en pain masqué de papier et glacé au pinceau, Sur
le haut du dome, fixez un hatelet transparent; entourez la base des filets avee de petites trufles en caisse; en-
tourez le fond-d’appui 4 sa base avec de gros croatons de gelée,

4725, — Filets de saumon & la gelée.

Retirez la peau d’'un morceau de filet de sanmon; distribuez les chairs en tranches, ot battez-les lége-
rement; parez-les de forme cgale, et rangez-les sur Ia grille d’une poissonnitre, les unes & cOté des autres;
plongez-les ensuite dans un court-bouillon simple, en ébullition ; an premier bouillon, retirez la poisson-
niére sur le coté du feu. — Dix minutes apres, cnlevez les tranches de poisson sur la grille ; laissez-les
refroidir ; prenez-les ensuite une & une pour les tremper dans une mayonnaise & la gelée, de facon 4
les masquer d’une couche mince, Rangez-les & mesure sur une plaque pour laisser refroidir la sauce,

Démoulez sur un plat froid une bordure de gelée; garnissez le puits de la bordure avec une couche
de salade de légumes; sur celle-ci, dressez les tranches de saumon en buisson, Envoyez en méme temps
une saucidre de ravigote ou de mayonnaise aux ceufs,

41726. — Filets de sole & la ravigote.

Levez les filets de 4 soles: assaisonnez-les, cuisez-les dans un sautoir avec beurre et vin blanc.
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Egouttez-les, laissez-les refroidir sous presselégére, en les laissantsur toute leur longueur, Parez-les, trempez-
les tour a tour dans une mayonnaise collée, a la ravigote; laissez-en bien égoutter la sauce, et rapges-les
& mesure sur une plaque. *

Préparez une petite macédoine de 1égumes coupés en petits dés; ajoutez des cornichons et des
filets d’anchois coupés, ainsi qu’une petite poignée de capres : liex cette macédoine avec de la mayonpaiss .
coliée; versez-la dans un moule en fer-blanc, en forme de pyramide; laissez-la raffermir sur glace
pendant une heure.

Au moment de dresser, trempez ce moule & I'eau chaude, et renversez la macédoine sur un fond-
d’appui collé sur plat; parez alors les filets de sole; coupez-les d’'une égale longueur, et dressez-les debout,
en les appuyant contre la pyramide; entourez-les, & la base, avec un cordon de gelée et une chatne de
belles crevettes; décorez le haut de la pyramide avec de la gelée hachée et avec quelques crevettes; nappez

les filets & la gelée, crodtonnez le plat.
1727. — Filets de sole & la parisienne.

Levez les filets de 4 ou 5 soles; cuisez-les avec beurre et du vin blanc; laissez les refroidir sous presse
légere, — Parez-les carrément; diminuez-en légérement Pépaisseur, et montez-les autour d’'un moule
uni, a cylindre, formant pyramide, préalablement incrusté sur glace, en les appuyant contre les parois
du moule, dans le genre de ceux i charlotte, mais en les trempant & mesure dans de la gelée mi-prise;
chemisez-les intéricurement, avec une couche de gelée. Emplissez le vide avec une salade de légumes &
la mayonnaise collee ; couvrez-la avec un rond de papier.

Une heure aprés, trempez vivement le moule a I'eau chaude, essuyez-le et renversez le pain sur ur
montant d'entrée froide; glissez aussitot celui-ci sur un plat froid ; fixez sur le haut du montant un
sujet coulé ou model¢ ; nappez les filets & la gelée, garnissez la base de Yentrée avec de la gelée hachée, et
croitonnez le fond du plat. Envoycz & part une sauciére de mayonnaise.

4728. — Filets de sole & la Joinville.

Levez les filets de 3 soles; parez-les, assaisonnez-les, doublez-les et faites-les cuirc avec du beurre;
laissez-les refroidir sous presse légére, — Parcz-les ; masquez-les entiérement avec unc sauce mayonnaise a
la gelée, en les rangeant & mesure sur une plaque, 4 distance. Quand la mayonnaise est refroidie, nappez
les filets avec de la gelée mi-prise; parez-les, piquez 4 chacun une petile patte d’écrevisse non épluchée;
dressez-les ensuite en couronne sur une épaisse couche de gelée prise sur plat: emplissez le vide de la
couronne avec une garniture de légumes variés, assaisonnés en salade ; dressez sur le haut un petit bou-
quet de queues d’ecrevisse ; nappez-les a la gelée.

1729. — Filets de sole au benrre montpellier.

Levez les filets de 4 soles; cuisez-les avec beurre et vin blanc; faites-les refroidir sous presse. — Parez-
les avec soin, en les tenant minces, mais sans en diminuer la longueur.

Préparez un beurre montpelher (art. 1528); étalez-le en couche, de I'épaisseur d’un quart de centi-
metre, surune grande feuille de papier blanc, disposée sur un plafond; rangez les filets sur ce beurre, en les
appuyant pour les coller; tenez le plafond sur glace. Quand le beurre est raffermi, cernez les filets avec la
pointe d’un couteau, en coupant le beurre juste de leur dimension ; détachez en méme temps du papier
le beurre et les filets pour les dresser debout, mais un peu a cheval, contre une petite pyramide de salade
de légumes, liée & la mayonnaise collée