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BRI Sante

€uez lg mime.

. InsTRUctION sur la maniére de gouverner les
Abeilles, ouvrage qui a obtenu le premier accessit
dela Sogiété d’Agriculture du Département de la
Scine , par P. E. SERAIN, de la Société d'Agri-
culture du Départgrg:n_l: du Rhone , avec celie
- Epigraphe : | 1
Fenseigne UArt ausst simple que facile de se firo-
eurer de l'aisance ¢t méme des Tichesses.

1 -?ul. in-§9 & g fr. 5o c.
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DICTIONNAIRE

DESPLANTES ALIMENTAIRES,

QUI PEUVENT SERVIR

DE NOURRITURE ET DE BOISSON AUX
pi1FFERENS PEUPLES DE LA TERRE.

ConTENANT les noms triviaux Latins et Francais de ces
mémes Plantes ; les pays ot croissent les éxotiques ; la
méthode de les préparer en Pain, Pates, Patisseries,
Vermicels, Potages , Conserves , Confitures , Ratahas , ¥
Liquenrs, ct généralement de quelque maniére qu'elles
puissent s'employer.

O U

Les Asee Jdu Boulanger, du Phrigsier, du Vermicelier, du Confiseur ,
du Diseillateur - Liqueriste , du Cuisinier , réunis dans cet Ouvrage,
utile aux Cultivareurs et aux personnes qui habitent la eampagne.

TOME SECOND.:

A RARLS,

Quez SAMSON, Libraire, quai des Augustins
N®. 6y, pres le Pont- Neufl

i

AN X1L — Bk
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TIRES DES VEGETAUX:

Faisant Suile auw DrogioNN4IRE DES PLANTES
ALIMENTAIRES.

Las Végétaux dont on se sert en France, pour
nos alimens , se reduisent & quatre familles: la
premiére comprend les plantes potagéres ; la se-
conde, les plantes légumineuses; la troisiéme, les
plantes farineuses et la guatriéme , enfin, les plan-
tes fruitiéres ; nous diviserons donc ce traité em
quatre paragraphes.

PARAGRAPHE PREMIER.
Des plantes potagéres.

ON entend par ce nom routes les herbes propres

a faire un bon potage; on qualifie aussi, en génésal,
Tom, I1. A
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GBI Santeé 3
g PREPARATI ON S

decenom. toutes les.racines et plantes bulbeuses,
sﬂ'&’dﬁ& ete. qu ‘on ﬂkm“ nnrj:n'd.ms , et qui
peuvent s::nm.' i la;m FINest

4 C H E.

La premiére plaﬁ&: , en suivant I'ordre aIpha-
bétique “des noms ﬂ‘angam est l'ache des marais.
Voy. t. 1, Dict. n® 76. On prépare avec cette
plante une conserve qui ne e sert ordinairement
qu'au dessert.

Conserve d'ache.

Prenez les feuilles les plus vertes dAche, passez
les sur le feu et leur faites prendre trois ou quatre
bouillons, ensuite vous les égoutez bien et les pilez
dans un mortier; étant bien pilées, vous les passez
a travers le tamis, Vous faites cuire du sucre 4 la
petite plame, et le bouillon étant abaissé, vous y
jettez ce qui a passé par le tamis, et vous le dé-
layez bicn avec votre sucre; vous travaillez énsuite
le mélange, comme oh fait pour les conserves , et
quand il faut une glace par- dessus, vous la vui-
dez dans les monles. Cette conserve est incisive,
stomachique, légérement échauffante et apéritive;
ele convient aux personnes dont l'estomac est fa-
cile, qui ont des glaires, des vents, qui sont su-
jettes & la fiévre , et aux jeunes filles dans les
pales couleurs.

4 NGELIQUE.

La seconde plante dont on fait usage pour les
tables est 'Angélique. Voy. t. 1. Dict. n®, 63.0n
la cultive dans lss jirdins; elle passe pour stoma-
chique, pectorale , un pen échauffante et sudori-
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2EIT Sante

LIMENTAIRES: 3
fique. On lui atribue aussi une vertu carminative,
elle divise les glaires et la pltum: facilite 1a d;_.
gestion , €t est encore anti- scorbutique ; elle
communique une odeur agréable & I'aliment et ga=
rantit quelquefois de 1a peste ; quand elle est con-
fite, soit a l'eau, soit au sucre , elle n'en est que
plus efficace ; on en prépare en compote, en li-
QUEUT Ef au Sucre.

r. Angélique en compote.

Vous coupez par morceawx des cardons d'an-
gélique , vous en Glez la peau , qui est dessus, et
vous les faites cuire dans l'eau, jusqua ce gu'ils
fléchissent sous les doigts; vous les Gtez du fen et
les laissez dans la méme ean pour qu'ils se rever-
dissent, ensuite vous les retirez de I'eau fraiche et
les mertez égoutter, vous faites ¢ hauffer trois quar-
terons de sucre , une livie d'angélique , vous les
mettez dans le sucre pourleur donner une douzaine
de bouillons, vous les étez du feu pour les écumer;
il faut les laisser quelques heures dansle sucre, vous
leur donnez ensuite quelques bouillons , jusqu'd ce
que votre syrop ait la consistance ordinaire d'une
compote ¢t la dressez dans un compotier.

Si vous voulez faire unc compote d'angélique
dans les tems hors de la saison, vous prenez de
celle qui est confite au liquide, dont il sera parlé
ci - aprés , vous la mettez dans une poéle avec son
syrop et un peu dean pour le faire devenir cm
bouillon ; placez I'angélique dans le compotier ,
et redonnez encore quelques bouillons au syrop;
aprés l'ayoir écamé vous de verserez sur langé-
ligue.

2
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4 PREEFARATIONS

2. Angélique awn liquide.
Vous faites blanchir des cardons d'angélique,
jusqu'a ce qu'ils fléchissent sous. les doigts, vous
fes retirez du feu et les laissez dans la méme

eau, pour ciu’ils se teverdissent , ensuite vous les
jettez dans I'eau fraiche ; quand ils seront égou-

tés, 1l fant les mettre dans une poéie, avec au-
tant pesant de sucre clarifié , pour lui faire pren-
dre environ quatorze ou quinze bouillons; aprés
les avoir écumés, il faut les laisser dans une ter-
rine jusquau lendemain , que vous les retirez du
SUCTE. ; k

Vous remettez le sucre dans une poéle , pourle
faire revenir jusqu'au petit point perlé, Vous pla-
cez les cardons dans la terrine et le sucre par-
dessus , pour les y laisser encore trois jours , puis
vous les mettez égouter, et remettez le sucre sur
le feu, pourle faire cuire jusqu'au grand perlé ;
remettez les cardons dansle sucre , pourleur donner
quatre bouillons : quand ils seront a demi froids,
vous les mettrez dans les pots.

3. Angélique au suc.

Elle se confit dela méme maniére que l'angéli-
que au liguide, n°. 2. Quand vous l'aurez finie,
vous la laisserez dans le syrop jusqu'an lende-
main , que vous mettrez égouter, ensuite vous la
poudrez par - tout avec du sucre fin, pour la met-
tre sécher 4 I'étuve , sur des feuilles de cuivre 3
lors quelle sera bien séchée, il faut la serrer
dans une boite garnie de papier blanc.

4 N I &
La troisiéme espéce de plante potagére estl'Anis.

.
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Voy. t. 1. Dict. n°. 562. On fait avec sa graine
des dragées et anis glacé.
1. Dragées d'dnis.

Pnur les faire il faut prendre du bon anis 'mfn
doux , lemettre sécher 2 I'étuve , pendant deux ou
troisjours , ayant bien soinde le frotter sur le tamis,
pour en Gter la poussiére, en sorte qu'il ne reste
plus que les graines, puis les mettrez dans une
bassine , sur un fen médiocre, les chargez dune
couche de sucre cuitet lissé , onles remue con-
tinuellement avee les mains , pour le faire sécher.
Pour connaitre quand il est’ bien sec, il faut que
le sucre paraisse comme de la poudre sur le dos
des mains , le continuant de méme, jusqud ce
qu’il paraisse assez gros pour le petit anis ; ensuite
€tant bien sce, passez le dans un gros tamis ; celuf
qui reste dans le tamis sert a faire du gros anis, que
Ton charge 4 la g'rnsuui' qu'on souhaite. On van-
te beaucoup les anis de Vcrdun ils sont carmina-
tifs et stoma.chlqnua : ke

., GI&.’:’& d 'Pdm's. )

Faltes infuser de l'anis dans une pinte d'ean

éde avec trois quanerons de sucre; vous aurez
soin de I'égouter, pour que l'eau n'en prenc pas
le godit; lorsque vous trouverez qu'il a suffisam-
‘ment le gofit d'anis, vous le passez dans un tamis
bien serré potir le faire prendre i la glace dans la
sorbétiére. E

ARROC H E.

La quatri¢me espéce dont on fait usage pour des

préparations alimentaires, est I'Arroche. ?ny. k.
t. Bict. n®. 107, : .
i
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Arroche confite.

Prenez arroche ou belle - dame , oseille ; cer-
feuil , poirée , pourpier , concombres , et si c'est la
saison, persil , ciboule ; mettez de ces herbes en
proportion de leurs forces; aprés les avoir éplu-
chées ctlaw;;:s plusieurs fois, mettez - les égouter ,
apiés. quqt vous les hicherez et les presserez dans
vos mains , pour qu'il ne reste pas tantd’eau ; vous
prenez un chaudron de la grandeur des herbes
que vous avez i y mettre, VOUs y jettez un gros
morceau de beurre, et les herbes par- dessus, du
sel autant qu'il en fau: pour hmn, saler les herbes;
vous les faites {:ull,'E 4 petit feu , jusqu'd ce qu'clles
soient bien cuites, et qu'il n’y reste point d'eau 3
quand elles sont un peu refroidies , vous les mettez
dans des pots qui lepy somt  destinés, que vous
aurez soin de choisir, bien propres; moins vous
en ferez de consommation , plus vos pets doivent
étre petits ; parce que quand ils sent une fois enta-
més , les herbes ne se gardent tout au plua que
trois semaines; lorsque les herbes sont entitre-
ment refroidies dans les pots, vous prenez du
beurre , que vous faites fondre, et vous1é laissez
jusqu'a ce qu'il soit tidéde, vous le mettez ensmt::
sur les herbes.

Aprés que le beurre est bien pris, vous couvrez
de papier les pots, et vous les mettez dans un en-
droit ni trop chaud ni trop {roid ; ces sortes d'her-
bes se conservent jusqu'a Paques et sont d'une grande
utilité pour Uhiver; quand vous voulez vous en ser-
vir , vous en mettez dans du bouillon , qui ne doit
pas €ure salé , et yous aurcz de la soupe faite dans

[
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le moment : si vous voulez vous en un-ir Pum ‘de
la faree, vous les mettrez dans une Easseruic avec
un morceau de beurre , vous 1és faites bouillir un
instant et vous y mettez une liaison de qﬂelqu::
jaunes d'eeufs avec du Iaﬂ: et yous vous en servez
pour le besoin : le tems le plus converiable pour
ennﬂn: les herhes est sur la iﬂ Hc Sc’pfﬁ:mhre. -

431‘1(:1-1‘.4#4‘ 't

i |

La mnqutéme espéce employée pﬁm‘r 'Ht‘ cuisine ,

est lartichaut. Voy, t. 1. Dictin®. ¢8q. ié:ih{‘élﬁtill

~ fournit un aliment trés-sain’] ‘l:r&uh'lés:lth]. ‘stoma-
chique Mgﬁmm:,ﬁhmﬁ‘m‘ et.astringent 5 les
personnes délicates , les estomacs faibles, les gens
sédentaires , le d!gérem assez i:ucu1 et il leur con-
Vient al:ria]:lf que 1'artichaut :r d'g!; ’t‘iénm' nq:re.

par sb.ﬂ acidité et 1{011 ﬁu:ﬁ‘f‘t'i’n
i9tminpse gb %4y

1, Miéthods pour fﬂwsrwr,i artighan pendant Lﬁmr-
1 faut d'aberd éclater les pommes de leurs figes,
et non pas les couper, alin; que les tiges entrainent
les filets qui sont snnexés au coly ce'que lecoiiéan
ne fait point ; onles jette ensuite-tels qu'ils seme
. dans I'ean bouillante .ot on leslaisse cuire & moit ;
retirés deI'eau et un peu refroidis, on arrache tou-
tes les feuilles, on Gte lefoin avec une cuilleret on
coupe le dessous a I'épaisseur d'un petit écu+ on fes
jetie de swite dans-de Leawfroide ; 'aprhy avoirres-
. té deux heures', on les met égouter sur des claies
‘exposées au soleil ot on leslaisse deux jours ; d'on
‘on les fait passer au four, !puur achever de sécher,
en observant quil 'y git qu'une trés - peuite d:a-
leur; omles y laisse jusqu'd ce qu'ils soient bien,

4
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secs , et on les enferme ensuite dans un endroit ol
il 'y ait point d’humidit¢, Pour s’en servir, on les

_fait revenir dans I'eau tiede, pendant quelques heu-
1es, et on les fait cuire avec del'eau bouillante , en
y jettant un morceau de beurre menu, avec de la
farine ; on les appréte ensuite au jus ou a la sauce
blanche; on les méle encore dans les ragoiits mais
c'est un manger fort médiocre , et les bons cuisi-
niers ne s'en servent guéres; canﬁu a 'eau salée
et an vinaigre , ils valent encore moins, car ils
prennent un goiit maring et désagréable ; qui efface
tout-a-fait leur véritable gofit.

2, Autre méthode pour conserver les artichauts pendani
; L hiver.

Vous prcparez unesaumure avec deux tiers d eau ,
du vinaigre et plusieurs livres de sel, suivant la
quantité de s&umure _une livre pour trois plm;es.
vous faites chauffer la. saumure sur le feu , jusqua
ce que le sel soit fondu § vous la laissez reposer et
vous la tirez au clair: prenez des artichauts la quan-
tité que vous voudrez confire, les plus tendres , les
moins blandreux, bien épluchés; faites-les cuire
dans l'eau bouillante ; mettez.les ensuite dans I'ean,
pour les refroidir 5 retirez-les , laissez-les égouter ,
essuyez-les bien et les placez dans les pots qui leur
sont destinés, que ces pots soient sur-tout bien pro-
pres; mettez volTe saumure par - d.esw.s, jusqu'an
bord des pots; versez par-dessus de 1'huile ou du
beurre fondu, qui se figent sur la saumure pour em-
pécher les artichauts de prendre 1'évent; mettez les
pots dans un endroit ni trop chaud, ni trop froid 3
‘ne les ouviez que quand yons désirez vous en seryir,
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lorsque vous voudrez employer ces artichauts ainsi
confits , il faut les déssaler dans 1'eau fraiche.

3. Autre méthode.

On les fait blanchir jusqu'a’'ce qu'on en puisse
tirer le foin ; on les met pour lors dans de l'eau
fraiche, et quand ils sont refroidis, on ote le foin,
puis on les arrange dans un baril ; on le renplit de
saumure , on le ferme bien et on le tient dansun
licu frais : pour en manger, on fait l:hauﬁ':lr les ar=
tichauts dans l'eau bonillante , et on les sert avec
une sauce blanche , ou avec de 'huile et du vi-
naigre.

4~ Artichauts au gras.

Prenez du bon coulis , mettez y un morceau de
beurre, un filet de vinaigre, sel, gros poivie; faites
lier la sauce sur le feu , mettez-la dans lartichant et
servez pour entre - mets. Cette préparation est fort
simple et en méme tems trés-saine , ainsi que la
suivante. :

5. Artichauts au maigre.

Au liea de coulis, vous pourrez y mettre une
sauce blanche, telle qu'on les fait ordinairement.

6. Artichauts & Uhuile et au vinaigre,

Lorsque les artichauts seront entiérement refroi-
dis , faites une sauce avec huile, vinaigre, poivre
et sel ; cette préparation est encore trés-simple.

7. Potage des crodites aux culs d'artichauts,

Prencz deux ou trois douzaines de petits culs
d'artichauts , aussi égaux qu'il soit possible ; faites-
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les blanchir 4 I'ean blanche, qui se faitavec beurre
manié¢, farine, sel et ean , autant qu’il en faut
pour blanchir les culs d'artichauts; otez-en le
foin prencz—]es proprement, mettez-les mitonner
dans un coulis clair de veau et de jambon ; mitto-
nez des crofites avec du jus de veau, et les laissez
.attacher; bordez le plat de culs d'arnchauts, met-
tez le plus grand au milieu ; jettez par-dessus les
scrofites, le coulis de veau et le jambon.

8. Potage de euls d'artichauts au maigre.

Prgnez deux ou trois douzuines de petits arti-
chauts, les plus égaux que vous pourrez trouver;
tournez-les preptement; faites-les coire dans une
eau blanche,, jusqu’d ce que la foin se retire; tirez-
les de Ia ‘marmite, et quand vous les aurez bicn
nettoyés et parés tout autour avec un couteau,

“achevez de les faire cuire dans du bouillon de pois-

"son; mitonnez des crofites dans le plat ot vous vou-

‘lez servir e potage de poisson; ce potage élantbien
mitonné et d'un bon goit , garnissez votre plat d'ar-
tichauts, en mettant le plus gros au milieu, meticz
par - dessus un eoulis d'écrevisses a dem:-mux et
aerve: chau.dcmr.nl., ou l:uen :

Quandles artichauts sont cuits et parés, farcissez-
les d'une farce de poisson ; pannez-les de mie de

-‘pain , beurrez une tourtiére , armangez-ley dedans;
faites-les cuire au four ou sous un couvercle, qu’ils
ayent une belle conleur; garnissez en les boids du
potage et servez chaudemcnl. L_eé- deux potages ao
gras et au maigre sont fort sains, mais celuiau gras

- emporte de beaucoup pour la salubrité,
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g. Tourte dartichauts.

Prenez des culs d'artichauts , faites-Tes cuire ;
empitez-les avec fines herbes, ciboules, menu
pmwc . sel'et beurre § muvrez votre tnurte faues..
la cuire, et servez-la au jus, ou bien:

Pilez les culs'd’artichants, passez-les & I'étamine
avec beurre ou lard fondu, pour en faire com-
me une créme; ajoutez-y deux jaunes d'ccufs ,

. avec sel ; mettez le tout sur une abaisse fine’, cou-
vrez d’une autré abaisse 4 I'ordinaire; faites cu’ire;
el servez avec un jus de mouton : on peut aussi ,
dans cette créme dartichant, méttre un macaron
pilé, du sucre, de I'écoree de citron conlite, un pen
de créme et du sel ; faites votre tourte sans la cou-
vrir ; quand elle est :l.u,u: ]_:mudrez -la de’ sucre
armsezd un peu d'cau de Heu:s d’ arauge. et servez,
Ce mets n'est pas d'une dlg:shnn facile, il ne con-
vient qu'a des jeunes gt’.m dont l‘cstumac e.sl fon- _

10. Jr.'u;hau;s d la sauce, M:mc?u.

Faites cuire les amc.hau,ts dans de l'earx et du sel,
passez les cu]s dans une ﬁu;tr:ﬂ.e ,3 avec ‘beurre ,
persil | poivre blanc et sel ;. fa;tcs une sauce a.vec
jau.ues d'ceuls , flet de vina1£re et hou;llun. Ce
mets est assez 'l:lon E{c mEm: que le suwa:nt.

- 31 Irm.ﬁ.am la crime.

Faites cuire lesartichants 4 P'ean bouillante, pas-
sez-les au beurre , dans la casserole § mettez-y dela
créme, un paquerde ciboules et persil, 'un jaune
d'euf pour liaison, et de bons assaisonnemens: ser-
vez pour bors-d'ceuvre et entre-mets,
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12, Artichauls friis,

Coupez vos artichauts par morceaux , otez-enle
foin, maniez les dans une casserole, avec une petite
poignée de farine , deux ceufs , blanc et jaune . un
filet de vinaigre , sel et poivre ; faites-les frire jus-
qu'd ce qu'ils soient jaunes, et servez avec persil
foit , ou bien faites-les seulement bonillir trois ou
quatre tours dans I'eau ; faites-les tremper avec vi-
naigre, poivre et sel ; farinez-les comme ci-dessus,
et faites frire dans le sain - doux, ou beurre afliné.
Les artichauts ainsi préparés sont autant légers qu'ils
peuvent étre et d'une digestion facile.

13, Artichauts en ﬁ-im?ié 'd'c poulet.

Guupcz vos artichauts par morccaux faites-les
cuire dans I'eau un quare - l:l'heura remetl:ez les &
T'ean fraiche accomodez-lesen- Frmassn!e de poulet,
quand ils sont cuits , mettez- g une hatscrn Cette
preparamm est fort saine,

14 Artichauts a Ia minime

Prcncz-les et faites le hlanchlr , jusqu'a ce que
vous en pummz oter le fnm lavez-les . et tuettez-
les dans une casserole , avec un demi-verred’ hulle.
sel , gros Powrc Pcrs;l crbalﬂes F champlgnons 3
truffes, une pointe d' ail , un verre de vin de Cham-
pagne; faites-les cuire & petit feu : quand ils sont -
cuits, pressez-y un jus de citron , dressez-les dans
un plat, avec une sauce assaisonnée de bon goiit.
Ce mets n'est pas des plus sains, i cause de cham-
pignons et de la grande quantité d'assalsonnemens
qu'on y fait entrer,
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15. Artichauts & la sultane.

Parez-les, faites les blanchir , jusqu'a ce que
vous puissiez en titer le foin; foncez une casserole
de bardes de lard , de tranches de veau et de jam-
bon ; mettez les artichauts dessus, avec des tran-
ches d'oignons , un bouquet de persil, ciboules ,
ail , thym , laurier, basilic , cloux de girofle, scl et
poivre 5 mouillez avec un verre de vin de Cham-
pagne . et faites cuire i la braise; qoand ils sont
cuits, dressez-les dans un plat, avec une sauce ala
sultane. Cet aliment est trop échauffant.

16, Artichauts & la Gascogne.

Parez-les a 'ordinaire , mettez - les ensuite cuire
avec de I'eau, du sel, du poivre, oignons en tran-
ches, deux gousses d'ail, persil, ciboules, feuilles
de laurier ; laissez - les cuire jusqu’i ce que vous
puissiez en Oter le foin; égoutez-les ensuite , metiez
dans une casserole un demi-verre d’huile, avee per-
sil, ciboules, champignons hichés , sel, gros poi-
vie; passez-les sur le feu un moment , foncez une
terrine de bardes de lard, mettez les artichauts des-
sus et les fines herbes avec I'huile dans les artichauis 5
couvrez-les de bardes de lard , mettez-les cuire an
four, quand ils sont de belle coulenr, Otez les bat-
des de lard et servez. Un pareil mets ne sera pas
sans contredit du godit de nos Parisiens.

17. Artichauts d [a Barigoulic.

Coupez le verd de dessous et la moitié des feuil-
les, mettez-les dans une casseroleavec eau ou bouil-
lon, deux cuillerées de bonne huile , un peu de sel
et de poiyre, un oignon, deux racines, un bou-
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quet garni ; quand ils sont cuits et quil o'y a plus

de sauce , laissez-les rissoler un peu dans l'huile,

mettez-les ensuite sur’ une tourtiére avec l'huile

qui reste dans la casseroles Otez le foin, couvrez-les
d'un couvercle de tourtiére bien chaud , le feu sur

le couvercle, pourfaire griller les feuilles, ou bien

mettez-les dans le four ; quand elles sont d’une belle

couleur , secvez-les avec une sauce i I'huile, vinai-

gre, sel et gros poivre. Cet aliment est fort sain. '

18, Ardichants au verjus, en grain.

Otez le verd de dessous, coupez 3 moitié les
feuilles de dessus, faites-les cuire dans une petite
braise , assaisonnez légérement, faites-les égouter ,
otez le foin 3 cela fait, mettez dans une casserole
un morceau de beurre, une pincée de farine, deux
jaunes d'ceuls , verjus, sel, gros poivre ; liez la sauce
sur le feu, mettez-y du verjus en grain, que vous
ferez bouillir un instant sur le fen et servez, Cette
espéce de mets se digére facilement,

19. Artichauts en purde.

_ Faites cuire dans de I'eau avec un morceau de beurre

. pétri avec farine et sel, vos culs d'artichauts bien la- !
vés, jusqu’a ce qu'ils soient comme en bouillie ,
retirez-les , passez-les dans une passoiré i petits *
trous , comme les pois, faites-les mitonner a petit
feu , avec beurre frais, sel, poivre, muscade,
cloux battus,, bouquet de fines herbes ; prencz deux
amandes douces bien pilées, écorce decitron confite, |
biscuit d’amandes améres, jaunes d'eeufs durs,
quantité convenable de sucre en poudre, mélez
bien le tout ensemble, avec ean de fleur d'orange ;
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incorporez ce mélange dans la purde d'attichauts ;
remertez un moment sur le feu et servez, Cer ali-
ment est indigeste.

go. Aditichauls bouillis,

Parez-les , faites-les cuire avec de I'eau, du sel,
un morceau de beutre ; quand ils sont cuits et égou-
tés, vuidez - les de leur foin , mettez dant une es-
sence un morcean de beurre, un filet de vinaigre ,
sel et gros poivre ; faites lier la sauce, et servez
les artichauts : c'est la vraie facon de servir les tétes.
Ainsi préparées , elles sont d'une digestion assez
facile,

21, Artichants tournés au jus.

Tournez lesartichauts, en coupant avec la pointe
d'un couteau, jusqu'a cé que vous en ayez attrapé
le foin; jetrez-les & mesure dans de l'eatn, faites-les.
cuire dans un blanc de farine avec sel , poivie, du
bouillon, Ia moité d'an citron pile, coupé par tran-
ches ; quand il sont cuits, Gtez - en le foin , faites
leur faire un bouillon dans du jus, liez d'ane es-
sence , pressez-yun jus de citron et servez. Cette
facon de prépater les artichaus est fort saine.

gg. drtichauts & !‘"lmﬁmn'ﬂ:.

Parez-les a l'ordinaire , faites-les cuire dans une
casserole avec huile, sel, poivre , un bouquet et
du bouillon ; couviezles artichauts, faites-les cuire
4 Ia braise, que les fenilles soient rissolées , yuidez-
les de leur foin et servez avec une sauce chaude, a
I'huile et au vinaigre, sel et gros poivre. Ce mets
ng doit pas étre mal-sain. ' T
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23, Artichauts grillés @ la Provencals.

Parez-les, laissez -les entiers, Gtezl-en le foin,
lavez-les bien , faites-les mariner avec sel et huile 4
faites-en une caisse de papier, faites-les griller a petit
feu , pendant une heure et demie; quand ils sont
cuits , faites griller un peu les fenilles , et servez
ayec un peu d'huile par - dessus : on peut les faire
frire avant de les griller; quand ils sont grillés, on
les sert de méme , avec un peu d'huile. Cet aliment
est anssi passablement sain.

24. Artichauts é la Polagque.

Parez les artichauts , coupez- les par quartiers ,
faites-les blanchir ensuite,, pour en dter l'amertume ;
mettez-les & I'eau fraiche, égoutez-les, faites-les
cuire dans une casserole avec lard , veau, jambon
bien nourri, un peu d'huile , deux gousses d'ail;
Jaissez cuire ; quand ils sont cuits, égoutez-les , dres-
sez-les dans un plat et servez , avec une sauce hi-
€he¢e a I'ltabienne , un jus de citron , ou bien avec
leur fond dégraissé. Cet aliment ne convient nulle-
ment aux Francais dontI'estomac est délicat.

25. Artichauts é la Saint-Géran,

Choisissez de gros artichawts, parez-les, coupez-
les endeux , faites-les blanchir et cuire ensuite dans
une bonne braise, un peu de haut godt et bien nour-
ris; quand ils sont cuits et égontés , farcissez- les,
faires-les frire , et servez, garnis de persil frit. Ce
mets est sain.

6. Artichauts farcis.

Parez-les , diez-en le foin sans les casser , faites-
les

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 19 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=19

GBIN Sarte : '
ALIMENTAIRES. 13

les blanchir, égoutez-les ensuite, et les remplisses
d'une farce telle que vous jugerez 4 propos; unissez
le dessus. avec un couteay trempé dans un eeuf bat-
tu; poudrez-les de mie de pain, couvrez+les de
bardes de lard.b foncez une casserole.de ces mémes
bardes , mertez les a.rucb{lu:s dessua avec bouillon ,
sel, poivre, un bouquet, et faites cuire 4 petit feu;
quand ils sontcuits, égoutez-lesbien de leur grais-
8 et 5Ervez avec ung ﬂ;enctw Ces am:hauu m’n:i
prépan‘:s sont fortlourds.) 1+ i

' a7, dmcﬁmlsm:wjbﬁﬂ .

: Chmsmsez laa.pjlus petits pigeons que vous puuf-
rez trouver, troussez leur les pattes dans, le. corps,
et faites-les bjanc];trg!me{gez-lcs cuire dans un'blane
d'euf , avec autant de crétes que vous aurez de pi-
geons, passcz des champignons et des riz de veau,
coupez comme u@ﬁq{pichﬁ«., maouillez de bouillon ,
degra:ssez et liez d'un coulis ;- mettez vos pigeons
dans le ragojit, ct les lmssg@: refp:md,rr prenes. autant
d’artichauts que de pigeons, parez lesal’ ordinaire ,
faites-les Blanchir, m&i&ﬂu’ﬂma de I'ean fra!che,
vuidez-les de lcur foin | ' et miettez-les égouter ;
quand le ragoit est ﬂ“ﬂ:d _ mettez un p:geon dans
chaque artichaut, avec un peu de ragoiit; couvrez
le dessus de chaquu artichaut d'une farce faite avec
du poulet cuit, un peu de veau passé avec dupersil,
ciboules , champ1gnons hachés , un morceau de
beurre , une pointe d’ail , de la graisse de veau et
du lard blanchi, six jaunes d'ceufs pour liaison, et
bons assaisonnemens ; jettez un peu de mie de pain
sur cette farce , foncez un plat d'argent de tranches |
de veau et de jambon bien minces et d'unc barde de
Tom. I b
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lard ; arrangez 'dessus les artichauts et les faites cuire
au four ; quand ﬂi%bh‘l: citits, servez-les avec uné
bonne essence , et iﬁfhd:qde'hfﬁchhdt coupez un
peula farce | pouf‘ﬁite ‘tenit' 1’ créte bien droite.
’.l:umes ces sortes de-farces o zﬁdmgestcx

Artich Is
R e :31 riic aftt:rfrs o sqr.{rﬂss

-:Vuidez- Lca de | Ieur foin . et apiés les-avoir blan~ ~
chis, [zites-les cuire dans une braise, laissez-les re-
froidir , remplissez -les d'un 1agodt, avec un petit
ptgenn comme dans le n®. précédent ; couvrez-les
de méme facon , frottez-les bien par-tout d'une pite
faite avec dela farine | | dés cufs ¢t un peu de sel;
faites-les frire enstiite dant une ftitute neuvé et bien
chaude; quand ils somt firits, servez gamis de persil
frit 4 'entoury il faut mettre la fifnire dans une cas-
serole ronde bien creuse ; afin que le¢s arrichauts
soientcouverts de friture: Ce mets ést un peu moins
indigeste que le pfésédeht* it R R

20, fru:km ‘en m!r}rrﬁc i rk.a d’qmﬁ: ‘i{mthnufd

- RN
1ls se font de tqémc ﬂ_uqlgl pnéx:édcha, excepté_
qu'il faut mettre un petit pigeon dans le ragodt, et
les servir avec une essence; il fant aussi quelques
jounes d'cenls dans la Sainte-Menchould.
30! Artichauts & la poivrade.

Pretiez des artichauts qui soient tendres, coupez-
les par quartiers, Gtez-en le foin etles petites fenil-
les, pélez aussi le dessous , ne laissez que les gran-
des feuilles, €t & mesure qu 'ils sont pélés, jettez-les
dans de l'eau fraiche, pour empécher quils ne se
noircissent et ne deviennent amers; on les sert dans
un plat'on’ sur assierte arrosés d'eau, on sert en
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méme tems du poivre et du sel battus ensemble,
Les arrichauts ainsi préparés sont trés-indigestes,

‘31¢ Cardes dartichauts verds.

On les ep[u'fht&’ bicn et on &:t'y 13isse tien q'ue ‘de
bon; cela fa‘t‘t on ek caﬁpd paf ninrceamx etaprés
quonlesa lavés ¢t blanchis dans de l'eau, avec du
sel, du poivre et quelques tranches de lard; on 1::
tire , pour étre’ seﬂf!s wyec uncxaucc h]a.nche" ou
bien :

" On prend du jus -dc'mauh:m, qu’on met dans
une casserole avec eux et des fines herbes, de la
moélle de beeuf hachée ,. le tout assaissonné dans
un plat, aprés y avoir mis un [ilet de vinaigre; d'au-
tres aprés avoir lavé les cardes, les lient par P‘“““
bottes pour les faire cuire jliﬂqu ‘Ace qu ‘elles snlcn:
médiocrement mﬂ”H dans un Put avec de ]’cnu.
et du sel; ils ajoutem une mie de paln et un mor-
ceau de beurre , afin qu ‘elles smc‘nt pfuu blanches et
de megilleur goiit ; étant bien cuites et cgorutées .
‘on les met dans une sauce au’ b;mp: 3 qu ‘on assa%-
sonne de sel vindigre et muu:a.d-,-, ;ony ajoute aussi
de la chapélure de pain, puis on les fait bouillir un
peu ; ou bien quand elles ont cuit dans I'eau, on
les met dans une sauce au beurre roux , avec du jus
de beeuf, du sel et du poivre que vaus liez avec
de la farine frite , puis vous les arrangez sur le plm,
et vous lenr faim prent!rc une belle ‘couleur avec la
pele mug:. pircmlcrc: pré'parat:on raPPuneF
dans cet article est préféuhlci la seconde.

3q. Arm-‘mﬂﬂ aux e;g?:qn;.

‘Tournez six culs dutwhnuu..quc vous faites
‘blanchir unquast- d’heure dans l'eau, Gtez-en le
8
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foin , et les faites cuire avec du bouillon , bardes
de lard | du verjus en grains , ou la moitié d'un ci-
tron en tranches et da sel; -pa'sscz‘imr le feu des oi-
gnons coupés endeux, avec un morceaude beurre ,
Jjusqu'a ce qu'ils scuem cuits & forfait; mettez dedans
un auchms hachc *a\rec dt:ux. jaunes d ‘ceu fs dela}res
139 |:ul= d’aﬂlchaut.a, pn:nez mmtlé ‘mie de pam et
pa‘{mesan 3 faites ptendre couleur au feu . ou sous
un. couvercle de tourtiére 5. seryez sans sauce. Cet
aliment est indigeste.

o e A

3. Salade d‘arlffhmm

Faites cuire. cm.q cuIs d’ amchauts avec d: I eau
un peu de beurre manié de farine , et du sel ; aprés
‘quoi Gtez-en le foin, et essuyez -les avec un lmgt
blam: 5 dressez sur le plat que vous devez servir;
mettez autour de la peute fourniture de salade, et
sur la fnurmturc des ﬁi:ts d'anchois dressés propre-
ment ; assa:mnnez avec de I'huile, vinaigre , gros
pmwc " sans sai Cette salade convient aux person-
‘nes qui jouissent d‘nm: bonne santé.

54. drtichauts pnnuiscm blanc de gean.

Prenez six culs damchanu, que vous faxtpu
cuire aux trois quarts avec de I'eau , un morceau
de beurre manié de farine ; quand 115 sont presque
cuils, Otez-en !e foin et essuyq:z-les ; mettez des

: 'ha:dﬂ de lard au fond d' une tourtiére , hachez
persil, ciboules, échalottes et rd:amholes, que vous
mélez avec un morceau de bon béurre, deux jaunes
d'cenfs cruds, un peu de mie de pain, sel et poivre;
mettez cet appareil sur les artichauts, unissez avec

A
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de I'ceaf battu , pannez de mie de pain, dressez les
artichauts sur les bardes delard, faites prendre cou-
leur an four, ou sous un couvercle de tourtiére ,
essuyez lenr graisse , servez avec une sauce légére
au blanc de veau et au jus de citron. Un pareil
mets n'est pas d'une digestion faciley ilne convient
qu'i de bons estomacs. |

35. Culs dartichauts & la gelée. . -

Otez le foin de six culs d'artichauts , aprés les
avoir fait blanchir un quart-d'heure dans I'ean 5 fai-
tes cuire avec du bouillon, bardes de lard , du'ver-
jus em grains, on la moitié d'un citron en tran-
ches et du sel; quand ils sont cuits et bien essayés
dressez sur le plat que vous devez servir , mettez
dessus une gelée de veau, que vous faites en met-
tant dans une petite marmite la moitié d'un jarret
de veau, une tranche de jambon , carottes, panais,
oignons , un bouquet de persil, ciboules, deux ro-
camboles, des champignons ; faites cuire et réduire
enunbonverre, passez cette sauce surlesartichauts,
mettez au frais, pour‘ﬁi:eprendrc' en gelée, servez,
L'artichaut froid est wop'difficile a digérer; d'ail-
leurs ce mets ne convient pas i toute sorte de per-
sonnes, i cause des différens assaisonnemens qu'on
y fait entrer , les champignons sont sur - tout tiés-
dangereux. 1 ¥ Sy

35 drﬁck@ﬁ au_framage.,

Faites cuire un quart-d’heure dans de I'eau, six
culs d'artichauts, rachevez di:l- les faire cuife dans
du bouillon , un bouquet , point de sel, ensuite

laissez-les refroidir ;' mettez ‘dans une casserole un
3
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peu de blanc de veau, avec du beurre, du gros
poivre; faites lier sur le fen , versez de cette sauce
dans le fond du plat que vous devez servir , et du
fromage de gruyére rapé par-dessus; dressez sur
Ie fromage les culs d'artichauts avec des filets de
pain passés au beurre ; arrosez ayec le restant de la
sauce , couvert de fromage rapé; faites prendre cou-
leur au four , servez i courte sauce. Ce mets est
fort mal-sain. 2

37. Artichauts i Ia Pidmontaise,

Prenez quatre moyens artichauts , gue vous ap=
propriez dessus et dessous ; coupez-les en six mor-
ceaux, Otez-en le foin etles fenilles les plus vertes,
faites cuire un quart-d’heure dans I'ean, rachevez
de cuire dans une braise , et les dressez sur le plat;
mettez dessus une sauce que vous faites avec peusil ,
ciboules et rocamboles , le tout haché avec un peu
d'huile ; passez sur le feu, mettez-y une pincée de
farine, mouillez avee un verre de vin blane, autant
de bouillen , sel, gros poivre ; faites cuire jusqu'a
ce que la sauce soit réduite , dégraissez un peu, ser-
vez avec un jus de citron, Ce mets peut étre es-
timé par les habitans des provinces méridionales.

38. driichauls’ jumeaux.

Tournez proptr.mlen t huit culs d"artichauts , faites-
les cuire un quart-d’heure dans I'eau, Gtez- en le
foin , faites cuire avec bon bouillon", sel , poivre ,
un bouquet de persil, ciboules, deux cloux de gi-
rofle , une gousse d'ail, un pen de beurre ; la cuisson
faite, mettez refroidir, |
. Vious avez un petit ragofit de salpicon fait avee
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des champignons , des foies gras, truffes , que vous
mettez dans une casserole, avec un morceau de bon
beurre, un bouquet; passez sut le feu, mettez -y
une pincée de farine , mouillez avec du bouillon
un demi-verre de vin blanc, sel, gros poivre ; faites,
cuire et réduire toute lasauce , mertez refroidir ,
prenez les culs d’artichauts , seudez les bords avec
de l'ceuf battu, fzites-en autant aux trois autres,
trempez - les par- tout dans de I'eeuf batta, paunez
avec de la mie de pain/, faites frire dans du sain-
doux , servez garnis de peml fiit. Cet aliment tout
agljeable au goiit qu'il soit n'est pas sain,

39. Artichauts & la glace ou en crysteaux.
Ce n'est autre chose que des artichauts violets ,

que vous mettez sur un plat avec des morceaux de
glace bien claire, cela est indigeste.

4o, Artichauts au Bacha.

Faites une sauce avec du bearre, peta:ﬂ, eiboules =
¢chalottes , champignons hachés; passez sur le feu,
singez, mouillez de bon bouillon, laissez réduire 3
en finissant mettez -y trois ]auuqs d geufs de[acye,q .
avec cerfenil haché, du verjus, sel, gros poiyre ,
muscade , faites llcr et servez dessus dca culs d’arti-
chauts, cuits dans un blanc et bien égnulés Ce mets
est dangereux i cause des champignons qu’ on em-
ploye, ni‘a':ilg:i:rs il est trop échauffant. i

41, Artichanls a la Gmdurmc.

Appropriez les artichauts, et les vuidez de leur
Foin avec le manche d'une cueiller , sans les casser,
faites-les frire & moitié entiers, retirez -les pour les
mettre achever de cuire sur le gril, dans une caisse

4
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de papier , avec de 'huile . » sel, gros poivre , et
toute sorte de fines herbes X sans"etre hachées ;
servez avec leur sauce , aprés avoir Oré'les fines
herbes. Cette prtparannn s:mple comme elle est,
est assez saine.

42. Artichauts & la mariniére.

Coupez des artichauts comme pour frire, ne lais-
sez a chaque moreceau qu'une ou deux feunilles ; fai-
tes-les blanchir & moitié cuits , et mettez-les dans
une casserole,, avec uu demi verre d'huile, persil,
ciboules , échalottes , une pointe d’ail, champi-
gnons, le tout haché, sel, gros poivre; passez sur
le feu , singez , mouillez avec du jus, du vin de
Champagne; faites cuire et réduire 4 courte sauce ;
en finissant , dégraissez et y passez un grand jus de
citron ; dressez sur le plat des fenilles en I'air. Ces
artichauts ainsi préparés ne sont pas bons aux per-
sonnes qui ont un estomac faible et délicat.

43, Artichauls au prevod.

Prenez une demie - douzaine de gros uign‘ons -
passez-les dans un petit feu avee beurre , jusqu'a ce
qu'ils soient cuits ; en finissant, mettez-y du gros
poivre , deux anchois hachés , une liaison de trois
jaunes d'ceufs, avec de la créme; ayez des culs d'ar-
tichauts cuits 4 la braise et égoutés , mettez-y les
oignons , en les remplissant comme il faut ; pannez
le dessus moitié mie de pain et parmesan ; faites
prendre une covleur an four, servez sans sauce. Ce
mets est indigeste.

44. Artichauts & la Hollandaise. !

Ayez des culs dartichauts cuits a4 moiti¢ , dans
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un blanc, jusqu'i ce que le foin quitte 3 mettez-les
dans une cassérole, avec deux pains de beurre, ma-
niés d'une pincée de farine , bon bouillon, bouquet
de fines herbes, sel , gros poivre : faites cuire et ré-
duire a courte sauce ; en finissant, Gtez le bouquet,
mettez-y une pmtcc de persil blanchl haché trés-fin
et un grand jus de citron, Ce mets ne convient nul-
lement aux Frangais.

45. Artichaws au P. Bernard.

Gnupr.z des artichauts en deux , aprés | l¢5 avoir
apprapncs , Otez-en le foin , faites-les cuire aux
trois quarts dans une bonne braise ; étant égoutés ,
vous les farcissez , faites frire, et servez , garnis de
petsil frit. Cette préparation d'artichaut est des plus
mal-saines.

. ASPERGES.

La sixiéme espéce usitée dans les cuisines est I'As.
perge. Voy. t, 1, Dict. n%, 101, Voici actuellement
ses préparations,

1. Méthode pour cuire les .u;ﬁcrges.

Ayez une marmite ou un pot de’ terrevernissé ,
d'une grande profondeur ; dans le fond duquel
vous mettez une assez grande quantité d'eau pour
qu’elle ne tarisse pas pendant tout le tems gu'il se-
12 nécessaire de la faire bouillir ; trouvez moyen de
suspendre en l'air, dans votre vaisseau, vos asper-
ges , en sorte qu'elles ne touchent point & 'eau ,
pas méme en bouillant : un crochet 0w un annean
attaché au couvercle de la marmite, suffira pour
cet effet; on y attacherale fil ou la ficelle qui con-
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tiendra les asperges en botte; le pot de terre est
sujet & plus de difficultés, mais on peut trouer le
convercle prés de sa pomme ou de son bouton et
passer le fil par certe ouverture , que I'on aura soin
de boucher exactement avec de la pite ou de la
terre grasse, et si 'on ne veut pastrouer le couvercle,
on disposera en travers , dans le vaissean , un bi-
ton ou une branche de fer soutenue par deux mon-
tans qui, pour plus grande sdreté répqndron! aun
pi:d., et auront toute la con_ai&t'ance requise ; toutes

. choses ainsi disposées, on couvrira la marmite ou
le pot, et on luttera soigneusement , avec de la
pate , le couvercle du vaisscau, afin qu'en auncune
fagon la vapeur n'en puisse sottir 3 mettez ensuite
sur le feu, et faites bouillir aussilong-temns que vous
jugerez nécessaire ; une heure suffira pour les as-
perges qui cuiront sans entrer dans l'ean , que vous
trouverez d'un goft infiniment supérieur 4 celui
qu'elles ont étant préparées a I'ordinaire.

2. Autre méthode pour faire cuire les asperges.

Oun les fera cuire dans une tourtiére , comme on
a coutume de faire cuire la pitisserie , €n mettant
du fen dessus et dessous ; cependant la forme de la
tourtiére n'étant. pas commode pour les asperges
et autres légumes, on pourra faire fajre des vais-
seaux de cuivre ¢tamés, d'une forme ovale un peu
appllatiic , dont Jes deux parties puissent se joindre
anssi parfaitement que Ja tourtiére et son couvercle ;
on n'y mettra point-d'ean, et le cuisinier prendra
garde de ne point donner d'abord un feu trop vif;
les asperges et tous les autres légumes cuisent aussi
doucement-dans leur jus et conseryent leur sel; on
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y pourra cuire avec le méme avantage, toute sorte
de racines et de fruits.

3. Moyen pour détruire U'odeur désagréable que les
asperges donment aux urines , lorsqu'on en fail usage
pour alimens,

On met au fond du vaisseau dont on se sert pour
uriner, de I'ean chargée d'acide marin, connu sous
le nom d'esprit de sel ; indépendamment de I'uti-
lité de cette pratique , une pareille observation peut
conduire & connairre la nature du principe volatil ,
qui se développe de I'asperge , par l'effet de la di-
gestion dans le corps humain.

4. dsperges en salade.

On fera cuire les asperges & l'eau , c'est la mé-
thode la plus commune , on les en tire pour les lais-
scr égouter, et on les poudre de sel menu ; cela
fait, on les arrange dans un plat , et on les sert
avec une sauce blanche , ou a I'huile et au vinaigre.
Cette préparation est tiés-simple et fort saine.

5. Asperges aux pecits pois.

Cassez-les en petits morceaux , faites-les blan-
chir dans 'eau bouillante, passez-les & la casserole

" avec du beurre , aprés quoi mettéz-y de la créme ,
assaisonnez le tout de sel, d'un peu de poivre et de
fines herbes, et quand vous vous appercevrez que
cette préparation sera assez cuite, vous délayerez
deux jaunes d'ceufs dans la créme; vous les jette-
rez dans'vos asperges, et lasance étant bien euite,
vous les servirez: on ne prend ordinairement pour
ce mets que des plus petites'; on ne casse aussi et
on ne coupe que les plus tendres ; si elles sont gros-
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ses, on les fend en quatre , et on les coupe en pe- -
tits pois, jusqu'a ce que le couteau trouve dela ré-
sistance.

6. Asperger au jus.

_Aprés avoir rompu les asperges par morceaux ,
vous les passez & la casserole avec du lard fondu,
~ persil et cerfeuil hachés menus; vous y ajoutez
une ciboule, que vous aurez soin de retirer ; vous
assaisonnerez de sel et de muscade , et vous lais-
sez cuire & petit fen; ensuite vous degraissez et
vous y mettez du jus de mouton et du jus de ci-
tron en sulfisante quantité, Ce mets est un pen
echauffant. PR

7. Asperges confites.

Vous prenez les plus petites, vous les coupez
en tranches , vous les soupoudrez avec beaucoup
de sel et des cloux de girofle grossiérement concas-
sés ; vous les couchez dans un pot de terre pl m-
bé, faisant une couche de sel , ensuite une couche
d'asperges , jusqu'at haut du pot; il faut que la
premiére et la derniére soient de sel, ensuite vous
le remplirez de bon vinaigre , et vous tiendrez le
pot bien fermé ; lorsque vous les en retirerez ; il
faut que ce soit avec une cueiller d'argent ou de-
bois, et non pas une de: fer ; prenez . garde aussi
que la main ne touche le winaigre : vous otez le
dur de vos asperges et aprés leur avoir fait prendre
un bouillon avec sel et beurre, remettez:les dans
Tean fraiche, retirez - les ensuite, laissez-les égou-
ter , et les mettez: dans -un pot avec cloux de giro-
fle entiers , sel, citron verd, moitié ean, moitié
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wvinaigres couvrez-les d'un linge en double et ver-
sez par- dessus deux ou trois doigts de beurre fon-
du; serrez - les dans un endroit sec; vous pourrez
vous en servir. la: maniére ordinaire, comme si
elles étaienr nouvelles ; ou bien on Jes garde toutes
crues pendant cing ou six jours, afin qu'elles se
finent, aprés quoi on les étend dansun vaisseau , et
onlescouyre de 4autnure; ou d’huile, ou de beurre;
les asperges ainsi confites, nc sont pas, a hcaucaup
prés aussi bonnes , | aussi’ saines que celiea qum:l
* coupées re.zeinmmt

P Q {‘#’”ﬁ“ ﬁlm um:htm

ﬂnypp. pasm: Aau Toux, et. qua.nd e]lr.s sont cuites,
on y met de la créme, .on verse dedans les ceufs
préparés pour l'omelete;. en bat le tout ensemble,
on Ia.lt I'omelette & 1'ordinaire avec du bon beurre,
et on sert chaudement, Ce mets est un peu échaul-
fant , tant par la ‘nature de lﬂml:ir:ue s que par la
‘qual:te de l'uperg: e vay rals manstl
300k ds,pfrgﬂ au bet.rrﬂ. o 1‘ b it ;
Gn .'lujfm cuire dans l'eau. aﬂc;mniae;t de sel,
on prend garde, qu'elles ﬁmuiﬁmr.paﬁ trop ; étant
cuites & ‘propos, on les, tire. et-on; -les met égouter ;
on . les dresse, dans. J.xglpiatg.e: ;m fait une, sauce
avec beurre , sel ;wvinaigre gt muuadef ou, paw:e
lang , en remuant tnu]ours on la verse sur les as-
perges . zprél les avoir arrangées. Gtric maniére
‘de préparer 'les asperges est assez 'connuc et ne
’Pmﬂ pﬁs ﬁmslblc ala sante IFESn

e . 10- AJjnfgr.i a la ﬂ:!‘g:grnc
o Glest la Nm prépatation que, la précédente,

.
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sinon que lors qu'on les sert  table, on y sert en

méme -tems des ceufs duorcis, les convives'pren—

nent les jaunesde ces ceufs etles délayent sur leurs

‘assientes dans du' beurre fmls avee les aspergcs

gion Jeur sertiio WHG D0 ;o 5
t1. Ragoit de powntes dasperges.

On met le verd des asperges bien blanchies dans
‘upe casserole .- avec du coulis clair de veau et de
jambon, un pey d'essence de jambon ; on fait mi-

tonner i petitfeu ; quand elles sont cuites et que le
coulis est diminué i propos, ony met un morceau
de beurre, manié avec un peu de farine : on remue .
de tems en ‘tems ; ‘'on’ donne an- ragoﬁtmfe pe’tltc
pointe ‘de vinaigre, et on sert chaudement’, pour
entre-mets. Gc ragodt n'est IJ{III. -qu a Héei ’perﬂ:-n-
nes d'une santé’ parf:nte. of % ails :

"
4e T LN ] 3

15, Polage dasperges. Tak Tk

(e

Prenez des asperges pilées, et passez par le ta-
mis avec du bouillon d'herbes, pour faire un cou-
lis verd ; passez d'autres pointes d‘zs;:rgesﬁ la
-Puele, avec beurre fondu , fines herbes ‘et bons
assaisonnemens lme&'hlen cuire le- tout, faites
mitonner votre putage ‘et range: vos aspergus par-
dessus , avec: le coulis’; auguel w‘am ajoutez eré-
me uaturelle avec’ jaunss d‘&uFm 2

13, Potages de :rc-:.tt.e: m pa:nm d aspergx:.

Falm blanchir i lean bomllanu le werd de vos
asperges , mettez - les cuire aussitit dans une mar-
mite , avec un peu de bouillon, mitonnez des
croites dans de jus de veau et les laissez attachées
au fond du plat, vous pouvez méttre un petit pain
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de profitrolle au milieu, et par - dessus un jus de
veau & demi lié; servez chaudement. Ces deux
préparations sont assez saines.

14. Polage d'asperges & la purée verte.

On fait blanchir une poignée d'épinars, avec
trois ou quatre ciboules, on les égoute, on les
presse bien, on les pile dans un mmner, avec
une cum]l:rée 4 pot de pois cuits, on y ajoute si
on veut, quelqucl pointes d‘asperge‘: bien ‘blan-
chies; on fait cuire dzm une petite matmite, avec
un bouillon” de racines, quelques petits paquets
de pointes da.aperge& blanchies , autant qu'il ca
faut pour garnir son potage. '

On met dans une casserole un morcean de
beurre,, quelques tranches d'oignons, trois ou
quatre tranches de carottes, autant de pauam .
champlgnons et truffes, cerfeuil et peml i:':'h
passe le tout mnemb]e sur' le fourneau, on le
mouille moitié¢ bouillon de racines, moitié bouils
lon de po‘iaém&.‘. on y met la grossenr de deux
ceufs de mie de pain, un peu de basilic, du sel,
quelques. cloux de girofle ; on fait mitonner le
tout ‘ensemble ; en déa.lye la purée dans une cas-
seroles on la passe & l'étamine, on la tiens
chaudement dans une; marmite ; on fait miton-
ner des crodtes moitié bouillon de racines, moitié
bouillon de poisson; on met un petit pain au
milien ; on gamit le potage d'une bordure de
pointes d'asperges ; on jette la purée par - dessus
eton sert chaudement. Cette préparation ferait un
mets excellent , mais en méme tems un peu lourd,
et qui n'est pas dénué de dangers, & cause des
champignons qu'on y fait entrer.
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15, Tourté d'asperges..

Coupez le tendre de vos aspcrg":s', passez - les
4 l'eau, dressez -les dans une tourtiése, sur une
abaisse de pate fine, avec lard fondu, ou beurre
frais dans le fond , fines herbes, ciboules, sel et
van:, couvrez \ratrc tourte ; qua_nd elle sera
cuite, mettez -y créme ou jus de mouton : ou bien
faites, blanch:r le verd de vos asperges, mettez-
]Es epsu:te dans de l'ean fmld: ¢ mgltlez ~dans une
casserole du beurre de la grosseur d'un ceuf, quand
il sera fondu , une i)mcee de farine e.t remuez -le ;
lorsqu il sera mu:r., ajoutez -y un peu de bouil-
lon de poisson, sel , poivre , bouquet avec les
pointes dasPcrgcs; étant cuites liez -les avec un
coulis roux :tlzisscz refroidir votre ragbﬁr* for-
mez une tourtiére d'une abaisse de pa.le feuille-
tée 3 ‘dorez dLm ceuf battu et mettez cuire : la
tourte ctant r.mte 5 servez, chaudement dans un
Ph'«" 1 WAt ; :
16. Pain ﬂhm..,".'ﬂiﬂﬁf d'asperges..
~ Coupez des pointes d'asperges, autant qu'il en
faut pour un plat et pour remplis un petit 'pﬁiu ;
vous le faites cuire!d l'ean bouillante, vous ggu:u-
‘tez, vous les pm& dans une casserole aver bon
beurre frais, bouquet , sel et poivre , un peu de
farine ; vous leur faites faire quelques tours sur
le fourneau, ‘et vous mouillez d'un jus de veau;
quand elles sont cuites , yous les liez avec deux
jaunes d'ceufs et de la créme, vous y mettez un
‘peu de sucre, ouvrez un pain chapelé par-des-
sous ; Otez-en la mie , Templissez - le du ragodt
des pointes d'asperges , :ebuu:hcz le du ‘mor-
ceau,
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ceau, que vous aurez Oté, ficelez-le, mettez-
le tremper dans du lait, égoutez-le, faites-le
frire dans du sain - doux , quil prenne belle cou-
leur; mettez-le mitonner dans le ragodt dlasper-
ges, que la sauce en soit un peu grande, retirez-
le, versez-le dans un plat, votre ragofit par-
dessus , servez chandement pour entre - mets. Ce
mets est indigeste,

BETTE - RAVE.

La septiéme plante potagére, dont on fait usaga
dans la cuisine frangaise, est la Bette-Rave. Voy.
t, 1. Dict. n®. 122. On les frit et on les fricasse,
Ce sont la les deux vraies méthodes pour les
Preéparer.

1. Bette - Raves frites.

Tailes cuire vos bette-raves au four, pellez-
les, coupez - les par tranches de 1'épaisseur d'un
bon doigt ; mettez-les tremper duns une pite
claire, faite avec des ceufs , ou sans ccufs; faired
les frire dans le beurre affiné ; on les sert frites,
dans un plat particulier , pour entre- mets, avec
du jus de citron; on s'en sert, si l'on veut, pour
garnir d'autres plats au maigre.

2. Autres bette -raves frites.

On coupe de la téte 4 la queue en maniére de
soles , les bette - raves, de I'épaisseur de trois ou
quatre écus ; on les met tremper dans une pite
claire faite de win blanc, fleur de farine , créme
douce , jaunes ¢t blancs d'cenfs, cependant plus de
jaune que de blanc, peivre, sel et cloux de girofie.
B o amRlis o
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On les tire de cette pate et on les poudre de fa-
rine , mie de pain et persil haché, ensuite on les
fait frive , et étant seules ; on les sest dans un plat
particulier, pour entre - mets.

3. Beite - Raves fricassées.

. Quand elles ont été cuites dans l'eau, au four
ou sous la cendre, on en Gte la pean, on les cou.
pe par touclles assez minces et on les fricasse avec
beurre , persil, ciboules hachées , un peu d'ail ,
pour ceux qui I'aiment , une pincée de farine ,
suffisante quantité de vinaigre, sel et poivre; faites
bouillir le tout un quart d’heure et les servez
ehaudement. Toutes ces préparations sont indi-
gestes, [

CAROTTES.

La huitiéme plante potagére employée dans nos
¢uisines est la Carotte. Voy. t. 1. Dict. n®, 29g.

1. Préparation des Carotles pour les voyages de long
COUrs.

Aprés les avoir lavées, ratissées et coupées en
tranches : on'les fait bouillir et on les réduit en pate;
on y joint ensuite une égale quantité de sucre ,
jusqu'a la consistance de marmelade ; lorsque cette
marmelade est froide. on la met dans des pites
comme les autres confitures; elle se conserve dans
les climats les plus chauds, et offre un excellent
anti - scorbutique.

2. Confitures de carottes.
On prend des racines de carottes; on les ratisse
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parfaitement et on les coupe de la méme longueur
et grosseur, que l'on fait pour les metre dans le
pot: on met de 'eau dans un chaudron sur: le
feu, et lors qu'elle bouillira on y jette les carottes;
on les y laisse un bon quart d’heure , cest ce quon
appelle blanchir; on les tire ensuite, on les fait
égouter et sécher sur des claies d'osier ; les carot-
tes ainsi préparées, on a du vin doux, plus il sera
doux. plus la confiture sera parfaite ; le meilleur
est celui qui coule, lorsqu'on charge le pressoir,
aussi, le nomme-t-on la mére goutte. On dait
regler la quantité de vin doux sur celle des carot-
tes, de facon néanmoins, que le vin surnage le
fruit de la hauteur de la main; il ne faut pas y
mettre aussitot les carottes, il faut auparavant faire
bouillir le vin; on I'écume exactement , et ce n'est
qu'aprés qu'il est bien écumé, qu'il faut senlement
y mettre les racines; on les y fait, pour lors,
cuire sur un feu doux, et on les y laisse aussi
long - tems qu'il est nécessaire , pour qu'il ne reste
du jus, que ce qu'il en fant pour conserver la
confiture; ce fruit demande d'étre bien cuit: la
marque a laquelle on reconnait gu'il est  ce point,
c'est par le jus; on en tire sur une assiete, s'il
s'¢paissit aussitdt aux bords, il est a son vrai de.
gre de cuisson ; dés qn'on a mis les carottes dans
le moit, il faut avoir soin d'y jetter aussitot de la
canelle en branches et d'y delayer detix pintes de
bon miel , qu'il faut auparavant rafiner ; on achéve
énsuite la confiture , et on peut ére sir qu'elle
scra trés- fine et trés- agréable.
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CELERI

#

La newviéme plante qui sert a faire des prépa-
rations alimentaires est le Céleri, Voy. t. 1. Dict.
n®, 76. Ces préparations sont :

1. Crime de Céleri.

Pour la faire mettez deux pieds de céleri bien
lavés, a la casserole , avec un demi septier d eau,
on les fait bouillir un bon quart d’heure , on les
passeau tamis ; on met cette eau dansune casserole
avec une pinte de créme; un quarteron de sucre,
des zestes de citron verd , de la coriandre, un pen
de canelle, de I'eau de fleur d'orange ; on fait ré-
duire & moitié et on laisse refroidir, jusqu'a ce
qu’elle approche d'ean tiéde ; on y hache des
gésiers bien lavés pour la faire prendre, on passe
le tout 2 travers une seryiete dans un plat, gue
vous mettez sur la cendre chaude. on couvie
d'un autre plat, sur lequel on mettra d'autres cen-
dres chaudes; lomsque la créme est prise, on la
met refroidir sur la glace, Cette créme est passa-
blement bonne pour la santé.

2- Ragout de Céleri.

On prend pour cet effet des pieds de céleri,
bien épluchés , on les fait cuire dans une eau
blanche; on les passe ensuite et on les fait cuire
3 la casserole , avec coulis clair de weau et du
jambon , qu'on fera mitonner a petit feu; on lie
ensuite le ragoiit sur le feu avec du beurre manié
d'un peu de farine, et on remue jusqu'a ce que
Ia sauce soit liée; on y ajoute un hler de vinai-
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gre. Ce ragoft sert pour toutes les entrées de
céleri; il est échauffant.

3. Nompareilles de célerd.

On prend de la graine de celéri; onla pile
dans un mortier et on la passe au tamis ;. on
I'améne sur un tonnean i petites couches et on
la charge de la grosseur du sucre qu'on souhaite;
on lui donne sur la fin telle couleur que l'on veut.

CERFEUIL

Nous placerons dans le douziéme rang des
plantes avec lesquelles on fait des préparations
‘alimentaires , le Cerfenil. Voy. t. 1. Dict. n°. 64g-

Créime de Cerfeuil,

On prend , pour cet effet, une poignée de
.cerfenil bien lavé, on la met dans une casserole
avec de l'eau, on la fait bouillir un quare d’heure
et on la passe 2u tamis 3 on remue l'ean surla fin,
on la fait bonillir et réduire a deux cueillerées;
on y met ensuite une chopine de créme, un
demi septier de lait , un quarteron de sucre,
une écorce de citron wverd, de l'eau de fleur
d'orange , un peu de coriandre ; on fait bouillir le
tout une demie heure , on passe la créme au ta-
mis, on délaye dans une casserole six jaunes
d'a@nfs avec une pincée de farine ; on délaye pa-
reillement dedans la créme et om la repasse an
tamis ; on la fait cuire au bain marie ; quand
elle est cuite, on la glace avec du sucre et la
‘péle rouge. 1

&
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CHAMPIGNONS.

Le Champignon est un aliment des plus recher-
chés dans la cuisine 3 c'est la treiziéme plante dont

nous donnerons ici les préparations. Voy. t. 1.
Dict. n® 16.

1. Champiznons farcis,

On les prend un peu gros, lorsqu'ils sont pélés,
on Ote les feuillets ou tuyaux qui sont dans le cha-
peau; ensuite on les lave et on les met i sec in-
continent , parce qu'ils n'auraient pas de goiit s'ils
demeuraient long-tems dans 1'eau ; pendant qu'ils
trempent, il faut hacher un morcean de vean ou de
volaille , avec du lard pile et dela graisse coupée
menue, en y ajoutant du sel, un peu de thym, de
Ia marjolaine et une ciboule ; le hachis étant fait ,
il faut le lier avec un ou deux jaunes d'ceufs cruds,
y méler un peu d'épices , aprés quoi remplir les
champignons de cette farce ; on lesmet dansune
tourtiére couverte . ou entre deux plats d'argent ,
avec un pen de beurre, du bouillon de pigeon ou
d'autres volailles, etun petit feu dessous et dessus g
aprés qu'ils sont cuits, on les met sur une assiete
creuse ; on y fait une sauce blanche composée d'un
.peu de verjus et de quclquts jaunes d'ceufs , et le
tout étant prét, on y ajoute du jus de viande. Les
champignons ainsi farcis s'employent pour garmic
les potages en gras et en maigre.

2. Champignons frits,

On les faitamortir 2 la poéle, dans du bouillon ;
on les poudre de farine , de sel et dz poivre moulu;
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on les fait frire dans du beurre , ou du sain- doux,
puis on les sert avec un peu de persil et du jns d'o-
1ange.

BRI Sante

3. Ghampignqm en ragoil.

Aprés que vous les aurez coupés, vous les passez
3 la casserole avec un peu de beurre frais ; vous y
mettez du sel, du poivre, dela muscade et un bous
quet de fines herbes; vous faites une liaison avec
un pea de farine , des jaunes d'eenfs et du jus de
citrom. ,

4. Champignons confits.

Aprés les avoir fricassés on les met dans un pot,,
on verse par-d«.e;sus du beurre fondu , qui ne soit
guére chaud , et jumqu?i ce qu‘il ¥ eno ait ]Epaissuur
d'un travers de doigt, pout les empécher de s éven-
ter;. trois semaines aprés, ou environ, on les met
sur le feu, pour faire fondre la sauce, et la sepa-
rer des chaupignons, qu'il faudra metire dans d au~
tre beurre, quisoit salé et gui sumage d'un bon
travers de doigt : on fait laméme chese de mois en-
mcl'ls Pﬂl.'l.l' ¢mpcc_her q'l,l ]13 ne Eﬂlﬂnt g&‘.ﬂs Pa[ i l]ll‘
midité qu'ils jettent , ce qui les fait poursir. Il faut
Ies garder dans 1a cave ou autre neu frais.

ke ﬁbmmp;gnm i da eréme,
On les coupe én deux, on les fait cuire & grand
fen dans une casserole , avec beurre , sel, poivre,
muscade , bonguet de finesherbes’; lorsque la savee

sera 1éduite, &rry met d:r ]a trém”é fm:r.’he et l'on
sert. #4) » FARE

6. Champignons au four. -

On les met dans une texrine avec lard | bevwrg
'S
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frais persil, ciboules entiéres , sel, poivre ; on fait
cuire au four; quand ils seront bien rissolés, onlcs
prend et on les sert avec persil fiit, ou bien :

On prend les plus gros , on les épluche, et on
les laisse entiers ; on en hache quelques uns avec
persil, ciboules et pointe d'ail ; on passe le tout un
tour ou deux sur le feu , avec de 'huile; on dresse
sur un plat, huile par-dessus , fines herbes, sel,
gros poivre; on saupoudre de mie de pain et on met
au four,

7. Ragoiit de champignons au gras.

On prend pour cet effet les pétits, on les épla-
che, onleslave, on les égoute et on les met dans
une petite casserole | aveclardfondu, bouquet, sel,
poivre ; on mouille de jus de veau, et on fait mi-
tonner & petit feu ; on dégraisse et on lie d'un coulis
de veau et de jambon : il sert pour tout ce qu'on
veut e pour entre-mets,

8. ¥us de champignon.

Netoyez-les bien et passez-les ala casserole, au
lard ou au beurre ; faites-les bien rissoler, jusqu'a
ce qu'ils s'attachents lorsqu'ils sont bien roux, met-
tez-y un peu de farine, et faites-les rissoler encore
avec les champignons ; mouillez de bon bouillon
gras ou maigre ; faites bouillir un instant, retirez
et metiez le jus & part ; assaisonnez de sel et d'un
morceau de citron: guantaux champignons hachés-
menus , ou entigrs ., ils peuvent encore servir pour
garnitures de potages, entrées ou entre-mets.

9. Poudre de champignons,

Elle est trés en usage dans lacuisiney on prend de
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bons champignons & volonté, antant de morilles et
de truffes ; épluchez bien le tout . faites sécher au
soleil ou au four , aprés le pain cuit ; pilez le tout
dans un mortier, passez an tamis , et meitez cetle
pondre dans une boéte bien close; on s’en sert toute
Pannée dans les ragodis, patés chauds et froids,
peur assaisonner des cardons,

Nous pourrions encore rapporter d'autres prépa-
tions de champignons, mais elles sont presque tou-
tes nuisibles & la santé, et ne différent les unes des’
autres que par le plus ou moins d'insalubrité.

CHOUX.,

Liquatorzidme plante usitée,, et méme trés-usi-
tée dans les cuisines est le Chou. Voy. t. 1. Dict.
fi°. 136. En voici les différentes préparations.

1. Méthode pour conserver les choux, é la fagon
. Hollandaise,

Lorsqu'on les veut conserver, on en netoye le
pomeau de toutes les feuilles | et on en ote les
plus grosses peaux des cdtes ; ou les coupe par
tranches en longteur , de I'épaisseur du doigt, et
on leur fiit jeter un bouillon dans 1'eau bonillante,
ol on a fait fondre un peu de sel, on les retire en-
suite du fen, eton les met égouter ; quand ils sont
ressuyés , on les range sur des claies au soleil , et
deux jours apres on les passe au four quine soit
néanmoins que tiéde ; on les y remet deux ou trois
fois s'il est besoin , jusqu'd ce qu'ils soient bien
secs 3 on les renferme ensnite dans des sacs de pa-
pier: lorsqu'on veuts'en servir, on les fait revenic
daus de l'eau tiéde, pendant quelques heures, aprés
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quoi on les fait cuire a l'ean bouillante, dans la-
quelle on jetera un morceau de beurre manié; on
lenr fait ensuite une sauce comme l'on juge a pro-
pos , et de méme que s'ils étaient frais.

2. Confiture de choux, connue & Strasbourg el par toute
" I'dllemagne sous I¢ nom de saud fraudt, et maniére
de lafaire.

On a des instrumens faits exprés, qui taillent
plusicurs tétes de choux a la fois , avec une vitesse
incroyable , mais a défaut de ces outils , on peut
se servir de quelques couteaux , dont la lame soit
large et mince , disposée a-peu-prés comme ceux
dont se servent les boulangers pour coupergleur
pain ; on place le chou sous le couteau, qui est re-
tenu en place par un bout de ficelle, ct on le coupe
par tranches aussi minces que l'on peut; on doit
préalablement avoir préparé un tonneau plus ou
moins grand , suivant la quamité qu'on en veut
faire , et ¢'il a servi A contenir du vin, il faut le la-
ver avec de 'eau chaude , dans laquelle on a fait
bouillir des feuilles de fenouil , de pécher, ou de
noyer ; ce vaisseau se trouvant bien lavé , onyjette.
des choux 4@ mesure qu'on les coupe , et un jeune
homme , aprés s'étre auparavant lavé les pieds, en-
tre dedans et les trépigne le plus également qu'il
peut ; dés quil y en a & la hauteur de cinq ou six
pouces , on les couvre d'un petit lit de sel, avec
quelques graing de géniévre, et lon répéte la mé-
me opération jusqu'a ce qu’il soit plein et un pen
comble; on étend ensuite par-dessus quelques gran-
des feuilles de choux bien choisies, et sur ces feuil-
Ies on pose une couverwre de bois, faite exprés,
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suivant le diamétre du tonneau, qu'on charge de
grosses pierres , pour affaisser les choux de plus en
plus: cette double pression qu'ils éprouvent , leur
fait rendre une eau qui doit surnager par - dessus ,
et il est nécessaiie qu'elle surnage , sans quot il fan-
drait y aider en jettant un peu d'cau naturelle; on
les laisse en cet état, et bientot aprés cette masse
s'échauffe, bout et jette une écume qu'on retire au
bout de six semaines ; on Ote les feailles de choux
qui les couvrent, de méme que ce qu'ils ont vomi
sur la superficie, et onmetalaplaceun linge blanc,
sur lequel on remet toujours le couvercle de bois et
la charge de pierres ; on peut commencer dés lors
d'en faire usage , etjusqu’au dernier lit, il faut tou-
jours remettre la méme couverture : ils se conser-
vent bons tout 'hiver et au-deld, on peut faire en
petit la méme chose ; ceux qui craignent la trop
grande aigreur de ces choux peuvent au sortir du
vaisseau les faire tremper quelques heures dans de
T'eau fraiche, ils y perdent la plus grande partie de
cctte aigreur, _

3. Choux ¢ la Flamande.

Prenez un bon chou que vous coupez menu; fai-
tes-le blanchir, hachezde l'ail, échalottes , pessil
ciboules et champignans'; pé_ssez le tout avec un
morceau de beurre , “égoutez les choux , et expri-
mez-les pour en faire sortir Peau; faites- les cuire
avec des fines herbes, sans les mouiller ; assaison-
nez de sel, gros poivre; qﬁai:rd ils sont cuits comme
il faut, servez i courte sauce.

4. Choux en ragoitt,
Faites bouillir pendant un quart- d’henre, dans
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de 'eau, un chou bien lavé, mettez-le ensuite dans
tle I'eau fraiche ; étant refroidi, pressez-le, puis
otez les fenilles I'une aprés l'autre , et y mettez a

. chacune un peu de farce ; aprés quoi remettez les
feuilles comme elles étaient, entourez le chou d'une’
ficelle et faites-le cuire dans une braise, laquelle se
fait avec sel, poivre, persil, ciboule,’ thym , lau-
rier , cloux, oignons, racines ; mouillez avec du
bouillon 3 lorsqu'il est cuit, pressez-le légérement
dans un linge blanc, pour faire sortir la graisse 3
coupez en deux etservez-le sur un plat avec un cou-
lis par-dessus, ou bien :

Coupez en quatre la moitié d'un gros chou, fai-
tes-le blanchir et mettez-le dans 'ean fraiche , fice-
lez-le aprés Pavoir égouté, et faites cuire 4 la braise ;
coupez - le ensuite en petites tranches, faites suer
dans une casserole une tranche de jambon, mouil-
lez-la de jus et de bouillon, avec un bouquet,
cha'mpiglio'na y truffes, cloux et pointe d'ail , demi-
feuille de laurier 5 faites bouillic qué] ues tours,
passez celte essence , et mettez-la sur vos choux,
faites un peu bouillir, et servez avec quelie vland¢
’Hﬂlls Jugerez A-propos. 153

i : 5 C.&ﬁua: & la Era-uarazm

Conpez un chm! dc Milan. en quatre , faites-Te
blgnchiz, et faites blam:l.m d'autre part une an-
douille crdmalrc,, coupez-la en deux , ficelez le
mu;_sppa]:_f:mcnz aabl Ifaltcs les cuire ensemble dans
une bonne braise , avee bouillon , sel, pow:c

bouquet de toute sorte de fines herbes, trois cloux
et deux oignong ; tirez et dégraissez , servez I'an-
debille au milieu, les choux autour, et sur le tout
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une sauce claire de bon goiit; les cervelaset les sau-
cigses se servent de méme.

6. Potage de choux en maigre.

Netoyez vos choux , lavez et faites blanchir, fi-
celez er empotez - les avec une douzaine d'oi-
gnons , carottes , panais etracines de persil; mouil-
lez d'unc purée claire, quelques cloux er sel ;
quand ils sont & demi-cuits , mettez deux cuillerées
de jus d'oignons ; faites un petit coulis au roux
d’'oignons et de racines , en coupant par tranches
quatre ou cinq oignons, des carottes et des panais ,
que vous passez dans une casserole , avec du bon
beurre; étant cuits, poudrez-les d'un peu de farine,
remuez jusqu’a cc qu'elle ait pris un peu de coulenllr;
mouillez-les dans quelques cueillerées de bouillon de
poisson, vu de racines; mettez-y quelques crodtes ,
un peu de persil et de basilic, et laissez mitonner;
passez le tout 4 I'étamine , et mettez un coulis dans
la marmite aux choux , achevez d'y faire cuire le
tout ; mitonnez des crofites dans un plat on vous
mettez votre bouillon de chou, mettez un pain au
milieu , tirez les chioux de la marmite , faites-en un
cordon tout autour et versez sur vos crofites ce qu'il
faudra de houillon. :

7. Choux-fleurs au beurre.

Epluchez - les bien sans laisser de feuilles et de
praux aux tiges qui forment la téte ; faites-les cuire
al'eau avec sel, poivre et beurre ; faites-les égouter
et les servez sur un plat avec une sauce dessous faite
avec beurre frais | sel , puivrc , muscade et un filer
de vinaigre ; pour lier mieux la sauce, il faut ma-
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nier lesbeurre d'un peu de farine , avant de le faire
fondre.

8. Choux-fleurs au jus de mouton.

Aprés les avoir fait cuire de la maniére indiquée
n®. 7, vous les passez a la pokle avec lard fondu ,
persil , ciboules entiéres et sel ; faites mitonner, et
pour servir, mettez dujus de mouton, poivre blanc
et un filet de vinaigre.

g. Chonx-fleurs au parmesan.

Faites cuire les choux-flenrs dans un blanc de fa-
rine, mettez-les égouter; faites une sauce avec du
coulis, un morceau de lard | du gros poivre, sans
sel; mettez au fond d'un plat du parmesan rapé , et
rangez destus les chonx-fleurs, la sauce par-dessus,
avec du parmesan ; glacez le dessus avec la péle
rouge ou au feu,

10. Ragoiit de choux-fleurs.

Aprés les avoir fait cuire et égouter, comme il
est dit au n°, 7, vous les passezdans une bonne es-
sence , avec un morceau de beurre, sel et gros poi-
vre; si c'est pour servir avec la viande, mettez cet-
te viande au milien du plat , des choux autour; si
c'est pour entre-mets , servez-les seuls, la sauce par-
dessus.

11. Salade de choux-fleurs.

Les chonx-fleurs étant cuits, ainsi quil a été dit
n®, 7, onles mange avec de 'huile d'olive et du
vinaigre.

18. Choux pommés farcis av gras.

Prencz une bonne téte de chou, dtez-enle pied |
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et un peu dans le corps; faites blanchir , tirez le
chou de I'eau; quand il est blanchi , étendez-le sur
Ia table, ensarte que toutes les fenilles tiennent en-
semble ; aprés l'avoir ouvert, gamissez-le d'une
farce faite ainsi :

Prenez de la chair de quelques volailles , et un
morceau de cuisse de veau, du petit lard, dela
moélle de beeuf, ou bien de jambon cuir, truffes,
champignons hachés , persil, ciboules, sel, poivre,
mie de pain , deox ceufs entiers et deux ou trois
jaunes, une pointe d'ail, hachez bien le tout en-
semble, et le pilez dans un mortier ; remplissez
votre chou de cette farce , renfermez-le | ficelez-le
bien, et le mettez dans une casserole ; prenez en-
suite des tranches de beenf ou de veau bien battues ;
rangez-les dans une easserole , comme pour en faire
du jus; étant coloré, mettez-y une pincée de farine ,
3 laquelle vous ferez aussi prendre couleur; mouil-
lez le jus de bon bonillon, assaisonnez de fines her-
bes et de tranches d'oignons: élant & demi-cuit,
mettez le tout avec votre chou , les tranches et e
jus, et faites cuire ensemble ; guand toutsera cuit,
dressez vos choux sans bouillon , mettez par-dessus
un ragoit de champignons , ou bien un ragedt de
riz de veau , champignons , culs d'artichauts, sel
et poivre,, le tout assaisonné de bon goit et bien
lie , servez chaudement.

13. Choux farcis en maigre.

On peut aussi farcir un chou en maigre , avee de
la chair de poisson et autres garnitures, comme si
Vonvoulait farcir une carpe, ou tout autre poisson.
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14. Pain de choux.

Faites blanchir ua chou de Milan entier, meltez-
le dans l'ean fraiche, lavez-en les feuilles , Gtez-en
les grosses cotes, faites mariner une noix de veau
avez L huile fine, persil, ciboules , champignons ,
ail , échalottes , le tout hache , sel, gros poivre,
et quelques restes.de jambonj étendez sur la ta-
ble quelques feuilles de choux bien pressées , pour
en faire sortir 'ean , mettez par-dessus des mranches
et restes de veau, et un peu de marinade ; conti-
nuez ainsi, loin par loin, jusqu’a ce que vous ayez
formé la grosseur d'un petit pain, faites-en autant
que vous youdrez, faites-les cuire dans une bonne
braise bien nourrie ; quand ils sont cuits, essuyez-
les de leur graisse, et servez dessus une sauce a | Es-

pagnole.
15. Potage aux choux en gras.

1l se fait de la méme maniére que le potage en
maigre. Voy. n°. 6, a l'exception seulement qu'il
faut cuire les choux dans du bouillon gras, ou bien
avec la piéce de gibier, ou de volaille que I'on
doit servir sur le potage ; on fait de méme une
bordure de choux autour du plat, la peau du
gibier ou de la volaille sur le potage ; on passe du
bouillon dans un tamis, que l'on jette sur le po-
tage , et l'on sert chaudement : lorsqu’on veut ser-
vir le potage aux choux liés, il o'y a qu’a se servir
d'un petit coulis clair de vean, ou de jambon,
qu'on jette par-dessus,

10. Potage aux chonx au maigre el a la Provengale,

Faites cuire dans une marmite toute sotte de lé-
gUInECS,
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gumes , un demi-litron de pois , une mignonette ,
un chou blanchi coupe en quatre et ficelé, avec de
Teaun et un werre d’huile ; les légumes érant cuits,
le bouillon salé a prepos , passez-le au clair, miton-
nez , servez garni de choux. .

17. Ghoux-fleurs au jus , p_ai.ar enfremets.

Vous épluchez vos choux-fleurs, etles faites blan-
chir  I'ean blanche, grasse, c'est-i-dire, vous pre-
nez une marmite, que vouscemplissez 3 moitié d'ean,
un peu de farine , yn morceau de beurre, deux ou
trois bardes de lard , et ensuite du sel; lorsquevotrs
cau bout, vous y metiez cuire vos choux-fleurs un
peu 'Plus qu’é. demi,. vous les tetirez et les mettez
égouter, vous les arrangez dans une casserole et y
ajoutez un coulis clair de veau et de jambon suffi-
samment pour qu'il trempe ; vous les faites ensuite
mitonner sur un fourneau i petit feu, et lorsque
vous étes prét & servir , yous avez un morceau de
bon beurre de la grosseur d'une noix ou deux , que
vous maniez dans un peu de farine , que vous mettez
en cinq ou six morceaux autour de la casserole , et
que vous remuez sur le feu; vous observerez qu'ils
soient de bon goiit, vous leur donnerez une poinre
légére de vinaigre etles servez chaudement.

18. Chous farcis d la broche.

Prenez un bon chou de Savoie que vous feres
blanchic, et le farcissez comme les choux ordinaires,
bardez de lard et de jambon , . ficelez-le pour 'em-
brocher dans une broche ou atelette: mettez-le
ensuite au feu et faites - le cuire pendant une heure
et demie , ayant soin de l'arroser de bon beurre e¢

Tom, *I1, D
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sain-doux , assaisonnez légérement ; il faut 'enve-
lopper de papier, depeur qu'il ne'desséche, vous

* le servez-au coulis dejambon, vous pouvez mettre
‘dans ¢e chou des pigeons, ortolans ; cailles et 1our-
terelles ; on peut aussien faire trois petits choux ,
observant qu'ils soient bien ronds et bien cuits ; vous
pouvez les frire de ‘méme au four dans une tourtiére,
en les retoutnant dé temis ‘en tems : vous serez en-
‘corele maitre de les faire chire'dans du papier , com-
-me des truffes, de les laisser cuire pendant cing ou six
‘heures, etmettre de tems entemsun & de feu, mais
lesuc et assaisonnement ne sont jamaissi bons que
lorsqu’ onlesmerau four, cependant celaestbon pour
changer quelquefois le goit : on peut les servir au
‘parmesan etau jus, et méme seulement passés tout
“simplement; on peut encore les servir au conlis d'é-
crevisses ;| ou i la feine, ou au coulis de perdrix.

=uD |

@JEII-%:I Sante

20 Choux Jrisés en purée.

JF

* Prenez deux ou trois choux frisés ; Gtez les gros-
“ses cotes, et hachez le reste bien fin , mettez dans
‘une casserolé bien épaidse; avecun morceau de jam-
“bort’, ‘une livre de petit lard , huit pains d’excellent
‘beurre; mettez sur un petitfeu, et remuez souvent
pendant deux heures ; quand ils sont diminues et
presque cuits , 6tez le jambon et le lard, mouillez
avec du blanc de veau bien doux , achf:vcz de faire
“cuire, ‘et Sérvez avec un crouton de pain dessus, et
- des petites saucisses autour, si vous voulez ; ayez
- tdujou‘rs'attent':ah que cela cuise doucement,
Q_pmqu:: toutes ‘les différentes préparations de
- choux soient trés-mdlgestes , on a observé que les
“‘mets préparés avec ceux qu'on nomme choux-fleurs,
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I'éraient beaucoup moins que les autres , et parmi
les différens mews de choux-fleurs, ceux qui sont
préparés en salade sont encore moins indigestes
mais pour ce qui concerne les choux pannés , farcis
au gras, les potages aux choux au gras, les chioux
frisés en purée et autres méthodes de cette nature,,
ils sont trés-indigestes et trés-flatueux, occasionnent
des vapeurs et des rots. ;

CITRGUILLES.

Nous placerons dans le quinziéme rang parmi les
alimens qu'on employe dans les cuisines, la Ci-
trouille. Voy. t.r. Dict. n®. 283.; onla prépare de
trois fagons différentes.

1. Citrouille en andouillettes.

Vous les faites bien cuire et égouter, vous les
maniez avec du beurre frais, des jaunes d'ceufs
durs, persil et fines herbes hachées , sel, poivie et
girofle en poudre; vous en formez des andouillettes,
wvous les mettez ensuite dans une terrine au four,
avec heaucoup de beurte ; quand elles sont cuites ,
vous les dégraissez er vous les faites rissoler.

2. Citrouilles fricassées.

Vous les coupez en moreeaux , vous les faites
bouillir dans I'eau sufisamment pour les ammolir,
vous les faites égouter, et vous les fricassez avec
lait, beurre, sel et poivre; vousy ajoutezsurla fin
deux jaunes d'ceufs delayés dans la créme.

3 Potage au lait de citrouille.

Coupez pour le faire, la citrouille en petits mor-
2
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_1_1:_c.a_ux . passez-les & la poéle, an beurre frais, aveg
sel, poivre,, persil, cerfenil et autres fines her:
bes hachées ; vous les mettez ensuite dans un po
de terre avec du lait bouillant , vous lui faites faire
};uclqucs bouillons , vous dressez votre potage
.g,r_rct un peu de poivre blanc garni de crofitons frits,
ot CONCOMBRES.

Le concombre dont il est parlé dans le ¢, :.. Diect.
n®. 278., est la seiziéme plante dont nous allons
rapporter les préparations.

1. Concombres confits.

- On ne les confit que lorsqu'ils sont petits, ils se
nomment cornickons ; on choisit les plus blancs, on
éclate , on coupe la queue , et on les met dans un
linge blanc, en les frottant les uns contre les autres
pour les dépouiller de leur duvet, on les fait en-
suite blanchir, c’est-a-dire, on les jette dans nue ean
bouillante , 'espace de quatre minutes, et on les
remet tout de suite dans 1'ean fraiche ; on les retire
et on les fait égouter sur un linge blanc, on les re-
mmet ensuite dans le vaisseau oi I'on veut qu'ils de-
meurent, $oit cruche , soit bouteille : on les range
dedans le mienx que faire se peut, en entremélunt
quelques feuilles de laurier franc et quel que poivre
long, 'on verse du vinaigre par-dessus, jusqua
Ia superficie . aprés l'avoir fait bouillir un peu dans
une poéle : on y ajoute encore une once desel, ou
environ, sur chaque pinte de vinaigre , et on cou-
vre le vaisseau d'un parchemin double, lié tout au-
tour : huit jours aprés ils sont bons & manger et se
conservent d'une aunée & l'autre ; on peut encore
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ajouter une poignée de perce - pierre , destragon,
ou de pourpier , selon le goit.

2. Concombres farcis @ la matelette,

On faitune farce de blanc de volaille , ou de vean
haché avec lard blanchi et graisse blanche , jambon
cuit, champignons , truffes , fines herbes bien as-
saisonnées ; on farcit les concombres, on les fait
cuire avec du bouillon gras, ou dubon jus, eton
sert avec le jus de beeuf dessus ; on peut encore ,
aprés avoir dégraissé la sauce , y metire un bon cou-
lis et um filet de vinaigre; on les sert aussi fritsen =
Tagoit ou a la sauce blanche.

i Gﬂncpmbns Sricassés. L

O les €oupe par rouelles, avec un cignon cou-
p¢ de méme ; on les passe  la casserole avec beur-
re, sel, poivie, peml haché ; on laisse mitonner
le tout, et on sert avec un jaune d'ceuf délayé dans
¢ verjus , ou dans la- créme douce. Ce mets est
assez sain, . d

4. Ragoit de concombres.

On les coupe par tranches , on les fait mariner
pendant deux Lieures avec sel, poivre et vinaigre ,
deax pi&npns en tranches ; on fait cgouter et l'on
passe i la casserole avec lard fondu ; on mouille de
jus et on luisse mitonner i petit feu, on dégraisse
‘et on lie d'un coulis de veau =t de jambon; on sert
pour toute sorte d' entrées les concombres, soit ila
broghe , soit 4 la braise. Ce ragofit est assez léger.
et d'une digestion facile.
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5. Concombres farcis au maigre.

On fait pour cet effet une farce avec chair de car-
pes , danguilles, champignons et truffes , le tout
bien haché et assaisonné de sel, poivre, cloux,
fines herbes , bon beurre, un peu de mie de pain
trempée dans de la créme, deux jaunesd’oeufs cruds,
1e tout ensemble : on farcit les concombres vuides
de leurs semences, parun des bouts, et on les péle
bien, on les fait cuire ensuite 4 petit feu, dans une
casserole, avecbouillon de poisson, ou purée claire;
étant cuits, on les dresse dans un plat, coupés par
1a moitié de leur longueur, et on les sert avec unm
coulis de champignons dessous ; au lieu d'un cou-
lis de champignons, on pourra se servir d'un ra-
goat de laitance et de champignons. Cec mets
est agréable au gofit, mais il n'est pas sain, 4 cause
des champignons qu'on y fait entrer.

6. Potage en maigre , avec des concombres.

On les fait blanchir, et on les met cuiré daus du
bon bouillon de purée, avec un oignon piqué de
cloux de girofle, quelques racines er des peties her-
bes; on y fait une liaison avec quelques jaunes
d'cenfs ; cela fait, on dresse, on garnit de concom-
bres : on peut aussi les farcit de poisson ou d'herbes.

4. Concombres farcis pour prquer une entrée de piéce
de bauf.,

On choisit pour cet effet des concombres qui ne
soient pas bien gros, on les pele bien et on les
vuide de lears semences sans les couper; on faic
une firee de chair, composée de blanc de volailles,
et 51 L on veut d'un morcean de lard, le tout bien
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haché avec du latd blanchi] un’péu de graisse blan-
che, du jambon cuit hacheé ;des champignons, des
truffes et des fines herbes’, - taut cela bien assaisony
né et haché ; on en farcit’ les concombres,: qu'on
aura un peu blanchi; -on’les met cuire dans'du
bon jus; .ou bouillon gras:s éant. cuitss:om; les
tire, ot les:coupe enrdeux y et on les laisse refrpis
dir ; on/fitensuitcunepite abeignets/, e farine
délayée avee dél'eans, un peu de sely gros:comme
une noix:deé beurre fomda et un ceuf, le tont-bien
battu’ ensemble 31 on faitiaprés- cela des petites bro-
chertes; -on passe les-morceaux deconcombres iau
travers , de fagon que les bouts:saient 1ous do mé-
me coté, pour les, imuwo.ir piquer dans une piéce
de bu:uf. on les tremi:le da.nﬁ cgm: pate on lﬂ}hlt
fnre dans du Beurre afﬁnc, ou sam doux , qu on
aura tout | ré*‘t 5 usqu a’cc qu Ll ainlde Bolle: cmi-
ltux 3 {a pigce de boeuf élant dresspe avec une Sauct
hachee de Jamfmn et Ies marmades par~dcssu!, on
la pique de ces com:nmbrr..'. fa:cls, si on a de la
farce de reste , un Ia raulc a\rer. Ia. main tr&mp e
. dans (le la #armc on 1:11 [:m At Peptgs boules com-
: mc un u:uf on les Tait ¢ cuire en méme teéms qur.‘ Tes
conmmbrcs le tout doufcmmt o afin. qnt: Ta far::e
se tienne ; on lcs sert msa:te dela mEml: mm:ilért

0 U 11 i |

EPINARS

4507y . e

Nbus ddnu‘em our’ dm-upliéme p!ame usitée

> daui la'cuidine ,"I'Epinars. 11 en’ est fait mention

t. 1. Dict,-n® 681, Les préparations que nous en
allons rapporter sont au nombre de quatre,

e 21 gl b ala A
- t 4 ] O MOWE 230

i
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-asidaminig sl :.Crcmq;dap:m:r:,.

- 'Vous prenez - la grosseur de deux hons ceufs d'é-
pinars bien ‘cuits; 'bien égoutés, un demi-quarte-
ron d'amandesdouces pilées, un peude citron verd,
trois owquatre biscuits d'amandes améres, du sncre
en proportion , ‘mne chopine: de créme, un demi-
septier de lait,' siw jannes d'cenfsy vous mélez bien
leitout-et le passez a I'étamine dans un plat , vous
wcouvrez ce: plae «d'un couvercle 'de tourtidre, et
wous mettez le feu par-dessus , vous laissez jusqu’a
ce que votre créme soit prise] et'vous/servez chaude
ou froide. Cettte créme-est tout- 4 -la fois agmbl&
-au gotit ctsaine pour ladanté p nonl 85

aLaal ¥

gl Tﬂur!a d ipmr:.

Vous épiuchez bien les épmars , vous en btez
Ies queues , vous lavez & plusieurs eaux , vous les
,mcttez dans une casserole , avec de lcau sur un
fourneau, vous les retirez ensuite, et vous les faites
égouu:r quand ils mnt farcis, vous les pressez
bttn vt-us les pﬂcz dans un mortier avec de I'é-
corce de citron verd confit, du sucre ce qu'il en faut,
un morceau de beurre frais et un peude sel; quﬂnd
le tout est bien pilé, vous foncez une tourtiére d'une
abaisse de pite fenilletée, étendez dessus les épinars
le plus également que vous pourrez, faites-y des fa-
cons de bandes de feuilletages etun cordon tout au-
tour , mettez ¢:u1re~ quaud tﬂuIIE est cuite , Tapex
du sucrepar-dessus, et la glacez avec lapéle rouge ,
laissez-la: dans un plat et servez chaudement, Ce

. mets est assez léger, quoiqu'en tourte.

3. Rissoles d'épinars.
Apiés avoir bien épluché les épinars , lavez-leg
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& plusieurs eaux , mettez - les dans une casserole
avec un verre d'eau, er faites-les boutilir; lorsqu'ils
sont cuits et tirés, mettez - les égoutery aprés quiils
seront refroidis, presscz-les bien et les pilez dans
un mortier, mettez-y ensuite dubgurre frais ce qu'il
en faut, de 'écorce de citron verd , deux biscuits
d'amandes améres, un peu de sucre et un peu de
fleurs d'orange , le tout bien pilé ensemble, formez
vos rissoles , faites une abaisse d'une pite de feuil-
letage qui soit bien mince ; coupez-la en petits
morceaux , mettez & un coin de ces petites abaisses
la grosseur d'une moiti¢ de noix de votre farce, et
les mouillez tout autour ; couvrez-les du reste de la
pate, etquand elles sont couvertes , parez tout autour
des rissoles avec un couteau, faites-les frire ensuite
dans de la friture maigre; quand ellessontde belle
couleur, mettez-les égouter, dressez-les proprement
sur un plat, saupondrez-les de sucre, glacez - les
avecla péle rouge, et servez chaudement pour entre-
mets. Cet aliment est fort léger.

4. Potage d'épinars.

Mettez dans un pot des épinars, aprés les avoir
lavez avec de I'eau, beurre, sel, petit bouquetde
marjolaine , baume , oignons piqués de cloux ; lors-
qu'ils sonta demi-cuits,, on y met du sucre, une poi-
gnée de raisins secs, des croiitons, ou crofites sée
chées au four ; achevez de bien cuire et dressez sur
une soupe coupée a l'ordinaire.

LAITUES.

La Laitue est la dix-huitiéme plante dont nous
Tapporterons ici les préparations. Voy. t. 1. Dict.
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n® 410, Les différens mets qu'on en prtparc fe ré-
duisent a neul,

1. Laitues farcies @ la dame Simone,

On les fait blanchir un moment, on égoute , on
déplie bien les feuilles, jusqu'a ce qu'elles quittent’
le tronc, et qu'on soit parvenu au petit cone;
on I'Gte, et & sa place on y met un morceau de
farce fine de volaille ; on ficéle les laitues , on cou-
pe par tranches deux livres de rouelle de vean, on
ent fonce une casserole , avee des bardes de lard ,
traniches d'oiznons ; on fait suer surle fen, on y
met Un peu de larine ; quand cela commence 4 s'at-
tacher, on remue avec unme cuiller ; sur le four-
neau, pour que cela rousisse un peu ; on mouille
de moitié jus et moitié bouillon , avec sel, poivre,
cloux, Jaurier, busilic ; persil et ciboules entiéres ;
arrangez les laitues larcies dans une marmite , met-
tez-y 4 labraise, mouillez et faites cuire : si vous
voulez les servir au blanc, tirez-les de la marmite,
otez les ficeles, égoutez, mettez. dans une casse-
role avec un coulis blanc , et y faites mitonner vos
laitues; dg I'une ou 'autre maniére, dressez pro-
prement et servez c.haui:l

2. Laitucs, farciz: , frites.

Procédez d'aberd eomme il a é1é dit cj-dessus,
€goutez ensuite vos laiues , battez gut;lques ceufs
en omelette , trempez-y vos laitues une a une,
puis faites les frife an sain- dohx: servez sur une

serviete, garnies de persil frit; elles peuvent ser-
vir de garniture aux gmsm :ntrecs.

P EADT2

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 61 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=61

GEIN Sante
ALITMENTATRES, 59

3. Pain aux montans de [nitues romaines.

Prenez un petit pain d'une demie livre. Gtez-
en la mie, remplissez-1z d'un ragodit de pigeons s
ficelez-le et fites l2 tremper un moment dins da
lait , farinez -le ensuite et faites frire de belle cou-
leur , servez autour un ragoit des montans des lai-
tues romaines, fiites - les cuire dans un blanc ;
quand ils sont cuits, faites-les fiire quelgues
bouillons dans une essence claire, dressez - les
autour du pain et I'essence par - dessus.

4. Ragoit de lattues , au gras,

Prenez des ceeurs de laitue pommeée , HRiteS
blanchir un moment & I'cau bouillante, et mettez-
les & l'ean fraiche, égoutez bien et faites cuire dans
une braise; coupez-les en deux, et placez-les
dans une casserole avec des essences de iﬂ.m]:ldll
et un coulis clair; laissez milonner, assaisonnez
du bon goiit : vous pourrez les servir avec une
éclanche , des filets, des fricandeaux , perdrix,
poulardes , etc,

5. Ragods de laitues qumaigre.

Faites les cuire 4 I'eau blanche ety faites la sau-
‘ce suivante : prenez du beurre frais, un pen de
farine , sel et poivre , miscade . mouillez d’'un
peu de vinaigre et d'eau, ajoutez du coulis d'é-
crevisses, ou autres coulis maigres. Tirez vos lai-
tues, égoutez et mettez -les dans cette sauce, fai-
tes chanffer jusques que ce ragoiit soit lié, et
§CIvez.

6. Laitues farcies,  frifes.

Elles sont différentes de celles 1apporifes au
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1.2, vous prenez huira dix laitues pommées , vous
Ies faites blanchir , wous en abattez les't'euilles, apres
les avoir mises dans I'ean fraiche , et pressées;
vous mettez dans le eceur des laitues une farce
faite de blanc de volaille graisse de beeuf et lard
blanchi , persil , ciboule , champignons , une
puinlc dail, le tout haché et lié de quelques
Jauues d'ccufs, assaisonnez de bon golit ; recou.
wrez ceite farce avec les feuilles de laitue, qui
doivent tenir ensemble , ficelez - les et faites les
cuire dans une braise; guand elles sont cuites ,
tirez - les et les laissez refroidiry trempez les dans
T'wuf battu. pannez, faites frire, gamlssez-lcs
de persil et servez pour entre - mets.

7. Ragoit de montans de laitues romaines.

Prenez vos laitues, et une marmite de la gran-
deur qu'il faut, mettez - b, de I'eau & moitié avecun
mun;eau de beurre manié d'un peu de fanne, deux
ou trois bardes delard, un oignon piqué de cloux et
‘de sel; Inrsquc cela buut , mettez - y les laitues, &
demi cuites, retirez-les et les placez dans une
casserole , avec un coulis de veau, de jambon ;
faites -les mitonner a petit feu ; aprés quielles
JTont été, mettez la casserole sur un lourneau
alumé , faites diminuer le coulis & propos , met-
tez-y la grosseur d'une noix de beurre manié
tant soit peu de farine, et le remucz; que le ra-
.gofit soit d'un bon goiit et dun bel wil ; que le
jus ne soit point trop lié : dressez - les proprement
et les servez chaudement pour entie - mets.

8. Ragoiit de laities romaines au maigre.

- Faites cuire la laitue :-a l'eau ‘blanche ; étant
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tiites, faites y une sauce de cette maniére :
Prenez un morceau de beurre frais avec une
pincée de fanne , du,sel , du poivre , un peu
de muscade , le tout mouillé d'un peu de vinaigre
ct dun peu d'ean; ajoutez-y une demie cueillc-
rée 4 pot de coulis d'écrevisse, ou autre coulis
ma_lgr{:‘ tirez les laitues de la marmie o el]cﬁ
ont cuit, égoutez-les et mettez-les dans la caq;;fl
role; ou est la sauce; placez-les sur le fours
neau et les remucz de tems en tems, jusqu'a ce
qu'elles soient liées , si elles sont de bon goiit |
dressez - les dans un plat et servez chaudement,
pour entre - mets.

g. Potage de laitues farcies , au maigre.

Farcissez vos laitues d'une bonne farce de poise
son , de la maniére qu'il a été dit dans la premié-
re préparation ; étant ficelées , metiez-les cuire
dans une petite marmite, avec du bouillon de
poisson, et lorsqu’elles seront cuites , mitonnez des
crofites dans le plat ou vous voulez servir le po-
tage de bouillon de poisson , et aprés que le tont
est mitonné, mettez y un petit pain farci par le
milieu; tirez les laitues et les déhcelez | coupez-les
par la moiti¢ , faites en une bordure autour du
polage, jettez sur ce potage un coulis roux de pois-
son , ou bien un coulis au blanc et servez chau-
dement ; on peut y mettre au lien de coulis une
purée claire.

M ELONS.

La dix - neuvieme espéce dont nous donncrons
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les préparations est le Mélon , mais principalement
le Mélon deau. Voy. t, 1. Dict. n°, 2gq.

1. Potage au mélon d'ean.

On le coupe comme la citrouille; on le passe
de méme i la casserole, avec du bon beurre ; on
assaisonne de sel , de poivre et fines herbes ; on
passe & | éiamine , avec bouillon, dont on se servi-
ra pour mitonner les crofites, et aprés avoir dressé
le tout, on sert, gami de mélon fiit et de graines
de grénade.

2. Aufre.

On peut encore faire ce potagé comme celai de
la citrouille au lait, sinon qu'il y faut miettre du
sucre et le borderde macarons, de pralines et de
biscuits d'amandes améres.

MELONGENE.

La vingtiéme espéce dont ou fait nsage , surtout
en France, pour la cuisine, est le Mélongéne.
Voici sa préparation la plus commune.

Meélongene frit en péte, en guise d'artichaut.

I faut choisir les fruits antant qu'on le peut ,
un peu jeunes; on les coupe en long par tranches
minces, sans en rien oter ; on les range ensuite
sur un plat, proportionné a la quautié, et on
les saupoudre de gros sel; on les laisse dans cet
état pendant cing & six heures, le sel fond et em-

orte en méme-tems le suc vicieux de ce fruit ,
d'oi il coule une liqueur noire ; on les égoute et
on les exprime encore dans les mains , pour dter a
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cette pulpele reste de la liqueur aqueuse ; aprés quoi
on les jette dans la pate, et de-la dans la pokle.
1ls sont encore bons coupés par morceaux et mé-
lés avec les viandes en ragofits, aprés avoir trem-
pe deux on trois heures dans l'eau fraiche | et
avoir préalablement €té pélés, mais il ne faut les
jetter dans le ragofit qu'une demie heure avant
de le tirer; s'ils y Testent Plu: long tems, ils sc
reduisent en bouillie.

MORILLES.

La vingt - uniéme plante dont on fait usage
dans nos cuisines , est la Morille, Voy. t. 1. Dict.
n® 553 : on en fait dix préparations dilfférentes
pour la cuisine.,

£ Murillarau ards

Coupez-les en deux et les netoyez, apres le
avoir fait égouter , mettez - les dans du lard fondu ,
emhrochez - les ensuite dans des petites atelettes ;
prenez -les et les faites gﬁller de belle couleur 3
coupez du petit lard en tranches bien menues,
arrangez - les dansune poéle, faites les frire en gua-
tre au jus , arrangez - les dans un plat, vos morilles

" par - dessus , apreés les avoir retirées des atelettes, -
€L BEIVeZ a sec.

a, Morilles a I'Italiene.

Aprés les avoir lavées en plusienrs eaux tiédes,
épontez -les bien, faites les cuire sur la cendre
chaude avec persil, ciboule , champignons, poin-
tes d'ail, le tout haché , du bon beurre , une cueil-
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lerée d'huile, sel et poivie ; quand elles sont
cuites, ervez - les sur un crofiton passé au beurre,

3. Morilles frites.

Coupez -les en long, faitez-les bouillir avec
du bouillon & un petit feu; lorsque le bouillon
sera consommé , farinez bien et faites frire dans
le sain- doux ; faites une sauce avec le reste du
bouillon , assaisonnez de sel et de muscade . que
vous servirez sous vos morilles avec du jus de

mouton.
4+ Ragoit de morilles.

Coupez vos morilles en long, lavez-les bien &
plusieurs eaux, mettez - les égouter et les passez
dans une casserole , avec un peu de lard fondu,
un peu de persil haché et un bouquet ; mouillez-
les de moitié jus de veau , et de moitié essence de
jambon ; laissez-les mitonner 4 petit fen; avant de
servir, liez.les d'un bon coulis, donnez un pen de
pointe 4 votre ragofit, assaisonnez de sel et de poi-
vIe, et servez pour entre-mets.

5. Ragodi de morilles @ la crime en gras.

Coupez vos morilles par moitié, lavez-les dans
plusieurs eaux, pour en Oter le gravier ; mettez-les
égouter et les passez dans une casserole , avec un
peu de lard fondu et un bouquet, assaisonnez de
sel et de poivre, passez-les sur un fourneau | jettez-
y tant soit peu de farine , mouillez-les de bouillon
et les laissez mitonner 2 petit feu ; quand elles
sont cuites , faites une liaison de deux jaunes d’ceufs
et de créme , mettez la casserole sur le fourneau et
les liez avec ce mélange, servez jpour entre-mets.

6.
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6. Croiites aux morilfes, 113

J'Lpré.!’ avoir fait le ragoﬂt comme il a été dlt au

©. précédent, ‘mettez une croiite de pain I;ns gé-

che au fond du plat, ls ragodt par-dessus, et sex-
vez de méme pour cntre-miets.

7. Ragoiit de morilles a la créme, en maigre.

Netoyez-les et les coupez par moitié , mettez-les
dans une casserole sur un'fourneau . avec un mor-
cean de beurre, sel, 1:&:‘.&?.!’1'4:-,F un bouquet , un peu
de persil haché; aprés les avoir passées, muu:llc;zfles
d’un peun de bouillen dc poisson , et laissez-les m;r-
tonner a petit feu; liez votre ragout avec deux j _}an-

.nes d'ceufs et de la créme’, ‘dressez-le dans un p!z:
et servez c‘haudenwnt paur ehtmumets*

8. Tﬂurm de mnﬂm b s L sri s

Faites un ragnﬁt de morilles , aprés quoi dfessqz
-la tourte de pite feuilletée, ‘mettez votre raguﬂ't de-
dans , couvrez d'une abalsse de méme Pﬁte , faites
un cordon autour, dorez-la d'un ceuf batfu et Ia
mettez cuire ; lorsqu'elle est cuite , dresiez-la dans
un plat et servez chaudement.
> g P::m aux ﬂwr:! LR

Pr:ne; un pain hien rond, et -qui ne soit point
~ouvert; faites une ouverture par-dessus » gardez-gn
le morcean , 6tez-en la mie le plus que vous pour-
rez remphxscz le pain d'un hachis de perdrix ou

Tautre, refe]'mcx Te avec ]E morceau que vous ayca

oté , ficelez: lc de peur gqu il ne ‘tombe 3 mettez -lo

' ensuite trempcr dans du lait, et le falt.e_a} frire daps

du sain-doux’, qu'il y prenne heﬂe couleur; cela fait
i e o o e TR | it

iy rr[r i
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coupez vos morilles en deux ou en quatre, lavez-les
dans plusieurs eaux , passez-les dans une casserole,

‘avec un peu de lard fondu, un buuquct sel et poi-
vre ; mouillez-les de j jus, et les laissez mitonner 4
petit feu s aprés les avoir degralssees 5 ]mx_: les d'un
coulis de veau et de jambon, mettez-y mitonner un
moment votre pain ; ‘dressez-le ensuite sar un plar
faites un. cordon, de vos morilles -autour du pain ,
_]l:tt:?, Ie jus par-dcssus 8t SErVeZ pourentre-mets,

10. Marilles fnmcs.

ﬂlez la . queue et lavcz ln:sP fa.l;@s une farce de
hlanc de volaille cuite 1 €L fncassez«-ic; unissez avec
de T'ceuf battu, sa.upom;lrez de mie de pain; foncez
une casserole de veau et de Jimhon mettez -y du
lard fonda et un bauquet arrangez-y vos morilles ,
couvrez-les de bardes de Jard , et faites cuire & trés-
petit feu  la braise quand, lles sont cuites, retirez-
Ies, dégraissez, mettez du cr::uhs dans la casserole,
faites fr:re un buudlpn ‘pour dE&I‘alESEI‘ passez la
“sauce au tamlsl servez dessus les morilles avec jus

‘ﬂe citron. y ety 1eg alis gpih
MOUSSERDNS.

La vingt- dcuxleme p]antc est le Mousseron. Voy
-ti 1. Dict,n®: (2o Nous en tappbtlemna ici sept
prcpammns- iyl i

1. Mausseron .d Ia Prnﬂmga!'e_

'E'Pluchex ctpassez avec demi- -verre cl huch un yer-

e devinde Champanc ‘bouguet de p pe sil , cibou-
Jes, deux cuiller¢es de reduction, une dg cuuhs., une
“tranchie de Jamhon, scl et gms-pmvre fmn:s m!tountr
Ie tont, dégraissez ensuite, otez le jambon et le bou-
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guet , coupez de la mic de pain en petites piéces ,
‘passez-la a l'huile , égoutez-la , ct mettez-la dans
le ragoiit, avmft de servir avtc i: jub de citron.

-a., Pam aux mummm. i

Prenez ua pain bien rond , et qui ne soit pmht
ouvert, faites une cuvertare par < dessus, et gaides
le morceau ; biéz tolte la nifie’, templisses ensaife
le pain d'ub Rachbitie’ ‘perdrix’ ¢ b i re,, botchez-
le avec le miéme morceau , ficelézile de peur qin'il
ne wombe, et ensuite Piites frirt s i sain-dots,
qu'il y prenne belle:conleur ; prengz une poignée
de mousseraons, mer.tcz-ll:a mitonner dans une casse-
role avec de I'essence de jambon ; quand ils sont
cuits, liez-lesd’un ‘coulisde veauet de jambon mete
tez votre pain un mu:]nent mitonnerdans tn ragoift
dressez-le ensum; cllans un pial: a?rés avoir Dt:: ia
ficelle, jettez le :agoﬁ: par d:ssus ei'aervez chau-

i el TG0 i
demen: pour enire-mets. Cet aliment est :ﬁdfg’este.

UL O SR g D

biel og ceiotaeaio
Epluchcz iwtz vOs mousserons pzsuz les au
Faaciin a1kl s P
lard fondu , nvcc'bouquet, seiet Powre., moui .i:

FELIAIOD F"III
de ﬂ‘us de veau fa tes mltonner He_gralsaez ot liez

drun coulis de veau el: &e =1a::r:||:|n-::~11 s:r'&lez P;}ur en-
tre-mets , ou b:en' : J el
| ILIN E173 ;,_Ilj W 3[
Aprés avcur epluc :t [avq comme ci- dessus,
Pa;sez au lard Iﬁnd.l avec hnuque: erﬁﬂerﬁ hafﬂ?,
L 3 J 1
pnud:cz d'un ped ﬂe l'arma c:Lmout ez d'un

de bouill I, poiv o R
€ Douillon , avec SE PGI\TE4 la:&s:z mimnne,r,

a:ioutez deux cu:llerccs de cétﬂm Elanc 5 l‘lez. avec
deux jaunes d'cenfs et de'la crénik , servez pour en.

tre-mets, Cctaliment n'est pas absolument nuisible.
+ iy, oh Wil msb o
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4. Crofile aux mousserons,

Faites un ragoft de mousserons, comme il est
dit au n°. précédent; mettez une croiite seche et
bien chapelée au fond du plat, servez votre ragoiit
dessus pour entre-mets , ou bien :

' Prenez un pain bien chapelé, coupez-en les crofi-
tes de la grandeur d'un écu , faites-les tremper dans
du lait, et frire ensuite de belle couleur ; faites
égautr,r dressez dans un P]a: 3 BE par- -dessus le ra-
goat de mousserons ; servez pour entre-mets.

5. Tourte de moussérons.

Faites un ragoit suivantle n®. 3, foncez une tour-
tiere d'une abaisse de femllctagc mettez dessus
vutre ragoﬂ! , recouvrez d'une méme abaisse ; finis-
sez i ]ordmaue mettez au four, et quand elle
sara cuite , serwz chaudement, Ccs dcux prepara-
tions sont Ptus dc gofit que mncs. T .

=

6. Pamgs de croiites aux mousserons.

Prenezdes monsserons au lard fondu , mouillez de
_Jus de veau et laissez mitonner, dégraissez et liez
“dun ¢ coulis de perdrix roux; m1tm:|1:| ez des croiites,
moitié Jus moitié bouillon, lazssez les attacher,
et _;eti;ez. dessus le ragodit et le coulis clair ; si vous
11: v{mlez en maigre, faites le ragaﬂr. de mouss:mnu
‘au beurre et liez d'un coulis ; malgr{: faites miton-
ner des crofites au bouillon de pnlsscn ct laissez
attachcr mettez au milieu un pain farci d'un hachi
de carpes ou autres poissons.

= Pﬂu—drs de mousserons,

Prenez une demie-livie de champignons ,

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 71 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=71

BBIT Sante .
ALIMENTATLIRES , 66

sutant de morilles et de truffes, une livre de mous-
serons ; épluchez bien le tout , et faites sécher au
soleil, ou au four & une chaleur modérée ; pilez le
tout et le passez au tamis: tenez cette poudre bien
close, pour vous en servir au besoin ; elle donne
un relief singulier aux ragodts ol on 'employe.

MOUTARDE,

La moutarde est aussi une plante donton faitsou-
vent usage sur nos tables, c'estla vingt-troisiéme ,
" mais pour ce faire , il faut la préparer.

1. Méthode de préparer et conserver la moutarde,

Vous prenez deux onces de semences de mou-
tarde en poudre , etune demie-once de canelle com-
mune aussi pulvérisée ; vous faites une masse avec
de la fleur de farine, et une suffisante quantité de
vinaigre et de miel, dont vous ferez de petites bou-
les, que vous laisserez sécher au soleil , ou dans le
four | lorsque le pain en aura été retiré ; pour vous
en servir , _détrcmpez une ou deux de ces petites:
boules avee du vin eu du vinaigre : ce sera une fore.
bonne moutarde.

2. Autre.

On prend du moiit 4 volonté, on le fait évapo~
rersur le feu, jusqu'a ce qu'il soit réduit au tiers ; on
y délaye ensuite de la semence pilée de moutarde, et
on met dans ce mélange un fer rouge , pour lui don~
ner de la consistance.

NAVETS.
La vingt-quatriéme plante potagére est le navet.
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Voy. t. 1. Dict. n®. 134. Nous en allons rapporter
ici trois préparations.
I Patagmux nawvels , en gras.

Ratlssgz et coupez en deux, etenlong, des na-
vets; farinez-les et faites-les frire au sain-doux , de
belle couleur ; égoutez -les , mettez - les dans une
marmite , mouillez-les de bon bouillon et faites cui-
1¢; mitonneg aussi des crofites dans de bon bouillor,
&a[n!s:ltt votre potage de navelﬁ cults a part, et met-
tez le jus qu'ils aurent rendu, sur le tout avec le jus
de veau: si vous voulez servir le potage lié , servez
vous d'un coulis clair de veau et jambon , avec le-
quel vous lierez le bouillon. Les navets ainsi pré-
parés sont assez sains, quoiqu’un peu venteux.

2. Polage an navels en maigre. |

- Apprétez vos navets , comme il vient d'étre dit,
et faites-les frireau beurre afing, aprés les avoir fa-
rinés; quand ils aurontbelle couleur, faites-les égou-
ter et mettez-les cuire ensuite dans du bouillon de
poisson : mitonnez pareillement des croiites dang
du bouillon de poisson , et vous arrangerez ensuite,
vos navets sur le potage , jettezle bouillon par-des-
sus , et servez ce potage chaudement. Gette prépa-
ration n'est pas moins bonne que la précédente.

3. Ragoiit de navets.

" Coupez-les proprement, faites-leur faire un bouil-
lon dans l'eau , mettez-les cuire ensuite dans dw
bouillon , du coulis et un bouquet de fines herbes;
quand ils sont cuits et assaisonnés de bon godt, dé-
graisscz le ragoat; onles sert avec des viandes cuites
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4 la braise: si l'on veut une fagon plus simple,
quand la viande est & moitié cuite . on y met des
navets pour faire cuire le tour ensemble , et quand
on a assaisonné de bon goiit, on dégraisse le ragodt
avant de servir.

OIGNONS.

25. Unc phﬂlﬂ putagére dont on fait grand cas
dans les cuisines, c’est 1'Oignon: onen fait plusieurs
préparations. Voy. t. 1. Dict, n®, 35,

1. Oignons a ¥'fluvie.

Vous faites un roux de belle couleur, avec dua
beurre et farine, wous mouillez avec une chopine
de vin rouge , un pen de bouillon maigre ; vous ¥
meitez huit gres oignons, cuils un quart-d'heure &
Veau, avec un bouquet de persil, ciboules | une
gousse d'ail | treis cloux de girolle ; une fauille de
laurier, thym, basilic.

8i vous avez des culs d'artichauts , aprés les
avoir fait cuire un quart-d’heure dans I'eau, vous
les mettez dedansavee des cenfs de carpes, sel, gros
poivre ; vous faites cuire, vous servez & counte
sauce , garnie de croutons passés au beurre | carpes
entiéres , anchois hachés. Ce mers ne convient qu'a
des estomacs forts et robustes 3 il occasionne sou=
vent des rots.

#, Sauce aux eignons.

Prenez du jus de veau, metiez- le dans une cas-
serole, avee deux u;gnnm ccupes €n mmches., sel
et p{:ll\"le H ]ams:z mitonner a Petl.: !ﬂﬂ passez gn-
suite cetie sauce a I'étamine , mettez-la daas une

4
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sauciére et servez chaudement. Cette sauce est assez
saine,

3. Ragoit d'oignons.

* Faites cuire des oignons sous la cendre , placez-
les dans une casserole , et les mouillez d'un coulis
clair de veau et de jambon ; guand ils ont mitonné
quelque tems, liez ce ragoit de coulis ‘un pen
plus nourri ; on peut en servant y mettre un
peu de moutarde , sur-tout lorsqu’on sert ce ragofit
pour. toute sorte d'entrées aux oignons. Il estun
peu lourd sur 'estomac,

4. Polage aux oignons, en gras.

Mettez dans une marmite deux ou trois tranches
de beeuf un peu épaisses, faites cuire sur un four-
neau ; élant attachees, mouillez-les d'un bouillon de
mitonnage , retirez-les ensuite, liez-les en paquets,
remettez dans la méme marmite avec champignons
entiers , deux navets , un paquet de carottes etun:
bouquety faites cuire le tout ensemble, pélez des
petits oignons: blancs d'égale grosseur , faites- les
blanchir 4 1'eau bouillante , faites-les cuire ensuite
& part, dansune petite marmite , avec du bouillon .
de mitonnage ; ‘ajoutez-y une tranche de jambon ,
avec aussi du bouillon de mitonnage et un bou-
quet ofi il y aitun peu de basiliec ; quand ils sont
cuits , mitonnez des croites avec du bouilion de la
grande marmite , ct les arrosez de bouillon d'oi-
gmons 3 faites ensuite un cordon d'oignons autour
du plat, et servez chaudement. Cet aliment est as-
sez agréable au goiit et passablement sain, mais uu
peu lourd sur Pestomac, '
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5. Potage de santé, aux oignons.

Prenez un chapon, puularde, poulet, ou méme
un jarret deveau, lavez-le & 'ean tiede, et mettez-
le a I'eau froide, essuyez-le bien, couvrez-le d'une
barde de lard, ficelez et mettez cuire dans une mar-
mite , avec du bon bouillon ; pélez des oignons
blancs ce qu'il en faudra pour faire le cordon du
potage, faites cuire dans une marmite a partavec du
bon bouillon ; mitonnez aussi les crofites de bon
bouillon, tirez votre chapon , Glezla barde, dressez
Ie sur le potage , garnissez d'oignons , passez du
bouillon dans un tamis , jettez sur le potage , avec
un jus de veau,

6. Polage d'oignons en maigre , au blane.

Pélez deux ou trois douzaines d'oignons d'une
grosseur moyenne , faites-les blanchir & I'eau bouil-
lante, tirez-lesensuite, etles mettez cuire dans une
marmite avec du bouillou de santé ; faites un cou-
lis blanc avec deux onces d huile d'amandes douces
pélées et pilées dans un mortier, les arrosant d'up
peu de lait; ajoutez-y 3 ou 4 jaunes d'ceufs durs,
un peu de mie de pain trempée dans du bouillon,
le tout bien pélé etpassé i I'étamine , avec quelques
cuillerées de bouillon de santé ; conserver ce coulis
chand , mitonnez des crofites dans le bouillon o1t
T'on cuit les oignons ; garnissez le plat d'un cordon
d'oignons , mettez un peu de pain dans le milien ,
jettez du coulis par-dessus et servez chaudement.

7. Polage d’aignons en iranches. :

Coupez par tranches une douzaine d’oignons,
passez-les au beurre roux, poudrez-les d'un pea de
farine, mouillez d'une purée claire, ou simplement
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d'eaun, assaisonnez de sel et de poivre , faites bonil-
lir une bonne demie-heure , et ajoutez une pointe
de vinaigre ; mitonnez des crofites du méme bouil-
Ion , et jeitez ensuite le bouillon et les oignons par-
dessus.

8. Potage d'oignons en gras, au roux.

Pélez quelques douzaines d’oignons , farinez-les
et faites-les frire dans du beurre affiné ; quand ils
sont frits et bien colorés,, emportez-les, etles monil-
lez de bouillon de poisson ; ‘mitonnez des crodies
dn méme bouillon, metrez un petit pain au milieu,
Zarnissez d'un cordend’oignons , e‘tjf;mz surle tout
Ie bouillon d'oignons.

OSEILLE.

26, L'Oseille est une plante fort commune dans
la cuisine ; on la prépare de trois maniéres diffé-
rentes.

1. Oseille confite.

Vous prenez de Loseille , cerfeuil , poirée, bon,
ne-dame , pourpier, persil, ciboules; vous mettez
de ces herhes en propsrion de leurs forces ; aprés
les avoir bign épluchées et lavées , vous les faites
égouter ; vous mettez un bon morcean de beurre
dans un grand chaudron, vos herbes par-dessus gt
autant de sel qu’il en faut pour les bien saler ; vous
les faites cuire a petit len , jusqu'a ce qu'il ne reste
plus d'eaus éant refroidies , vous les mettez cdans
des pots bien nets ; moins on en consomme , plus
les pots doivent éire pclils ., parce que quand ils
sont entamés, les herbes ne se conservent tout au
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plus_ que trois sgmai;]cs_ : lorsqu'elles sont dans les
pots, faites fondre du beurre, etlorsqu’il est tiede,
couvrez-en vos herbes ; quand le bord est refroidi,
couvrez les pots , mettez-les dans un endroit sec,
ni trop chaud , ni trop froid , pour vous enservir an
besoin , soit pour la soupe , soit pour d es farces.

2. Farce a Uoseille.,

On sert de cette farce sous les cenfs , on s'en sert
pour farcir les poissons, on en fait quelquefois un
plat patticulier: pour la faire , il faut hacher de l'o-
seille bien épluchée , lavée et égoutée; on'la met
dans une casserole avec du bon beure frais, sel et
poivre, persil, ciboules, cerfeuil et un peu de mus-
cade, on laisse mitonner et pour adoucir et lui oter
cet acide qui lui est propte, on peut y mettre sur
la fin un peu de créme.

3. Ragoit d'oseille an gras.

Epluchez vos oseilles, lavez , faites cuire i l'eau
bouillante, faites égouter ensuite comme les épi-
nars; mettez- les dans une casserole , mouillez de
coulis clair de vean ou jambon, avec sel et poivie,
faites mitonner a p:;il feus le ragofit mitonné,
mettez y un peu d'essence de jambon, et vous
vous en servez pour toutes les entrées 4 l'oseille.

POMMES-DE-TERRE.

La vingt - septiéme plante dont on fait usage .
depuis peu, dans les cuisines , est la Pomme-de-
terre ¢ jlai assisté a wn ‘diner chez le président
Legier ot les plais des mets de chaque service,
¥y trouvaicnt ‘tous préparés avec' des pommes-de--
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terre. On les prépare de différentes maniéres.
1. Boulettes de Pommes-de- terre.

On les hache aprés qu'clles sont bien cuites, on
en forme une pite avee la mie de pain, quelques
jaunes d’ceals et des herbes fines , qu'on met rous-
sir au beurre dans la casserole.

g, Fommes de- terre fricassées.

On les fait cu.re dans l'eau, on les coupe
cusuite par tranches et on fricasse au beurre avec
oignons.

3. Pommes - de - terre frites.

On les fait cuire dans de I'ean, on les coupe en-
suite par petites tranches et on les fritau beurre.

POURPIER.

Le Pourpier est la vingt-huitiéme espéce dont
nous allons rapporter les préparations, il en est
question dans le Dict. n®, 586.

1. Pourpier confit.

On choisit le plus petit, sur arriére saison et
celui qui est doré; on le coupe en petits mor-
ceaux que I'on saupoudre avec beaucoup de sel
et des cloux de girofle grossiérement concassés;
on les met ensuite dans un pot de terre plombé,
faisant une couche de sel, puis une de pourpier;
le premier et le dernier lit doiyent étre de sel ; on
remplit ensuite le pot de bon vinaigre et on le
tient bien bouché; lorsqu'on en veut tirer pour
en manger, on se¢ sert d'une cueiller de bois»
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et on prend garde de tremper les doigts dans le
vinaigre, -

2. Pourpier frit. :

On le prend en son entier ; on le lave et on
le trempe dans une pite faite avec ceufs battus ,
farine, sel, poivre et vinaigre ; on fait ‘frire "3
petit feu; on sert, ga:ni de persil frit . ou bien
on trempe le pourpier dans I'cuf battu simple-
ment avec un peu de sel; on le fait frire et on le
glace ensulte avec du sucre et la péle mugc. '

3. Ragoiit de pourpier,

On prend les cotes de cette plante, de la L:m-
gueur du doigt , bien épluchées ; on les fait cuire
a4 demi dans unc eau blanche; on les égoute et
on les Pme avec du coulis clair de veau et de
jambon'; on fait mitonner i petit feu: on fait
réduire ; on y met ensuite un peu de beurre manié
de farine ; on donne au ragodt une pointe de vi-
naigre ; on le sert ayec toutes sortes dlentrées ,
avec fricandeaux de veau, poulets, cuisses de
dindon , pigeons, mouton et autres. ;. -

'fR U F FES.

I R dcnué.re. plame dnnt unml rapppl;sqrons les
¥ prépar,auom ahmemmres est'la Truffe; clest l:.
wngt -neuviéme dont il est. pa:lédan: le Dtcp_,tn. L.

¢. 443, Ces préparations sont : stag eoty
1. Truffes & la braise.
On les lave et on les netoye bien, on les e::sue
. on met des bardes de lard bien; assalmnnq'gs,
du papier, on y met les truffes, on qssalgq.npc
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dessus comme dessous, on couvre de tratiches de
jamben et de bardes de lard, on plie le tout €n
Plua curs papiers ; on mwet cuire sous fes cendres,
avec uu peu de feu dessus ; on le dresse ensuite
chaudamem sur une sltm,.u:m plaee on_les sert’
" aussi cuites sous_la cendre . sans aprét.

g. Ragedl de truffes au gras.

On péle des truffes, onles coupe par tranches,
on les passe avec du beurrc le plus fin, on monille
de bouillon, et ensuite d'un blond de veau ; on as-
saisonne, on degrailse et o sert pour entre-mets.

3. Ragoitt' de truffes au maigre.

On apprétc de méme on mouille de bouillon’
de pmsmn on fmt muc—nntr ayec buuquct sel et
gros pn;vrc- on lheu dun caulis d’ ec;evfsg_;\s €t on
ﬁﬂ'_fl =¥ 7Y 00 ; MDD

4 Tngﬁ’is dt’afeﬂgﬁrﬂ., e

@i les netoie, on les met cire avee'sel et une
baouteille de vin ElE Ehkm‘pagne, pendam un’ quzrt
d'heure et on sért.’ 1ol -

5. Truffes 4 la ,-_Liimr:afu.

Pélez et coupez en tranches des truffes et cham-
pighons; passez avee beurre , bouquet de persil |
ail ; trois cloux, thim , laurier, basilic s meuillez
d'un verre de vin de’ r:hampagne caiilis, sel et

gros poivre , faites cuired petitfeu ers-ém:z gaﬂ'm:s
de croutons frits.

wae ol oo By Potage aux, rruﬁi.r,

- Péléz-les et lewdupez par tranekies’, metter dans
“‘wine marniite avee fus de’véaw, faites cuire i petit
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feu ; étant cuites mettez -y un coulis clair de per-
drix, mitonnez des crofites, mettez au milien un
pain de pruﬁtm]e farci , jettez le ragoit par - des-
sus et servez :haudement.

7. Potage de croiifes aux !ﬂﬁ'&:.

Faites cuire les truffes comme dessus, livz d'tm
coulis clair de veau et du jambon , mitonnez des
crofites dans du jus de veau , faiwes un cordon de
tranches de wuffes, Jtteet dcssﬂs le :dguﬁr. et le
jus. :
8, Puiniauos eragﬁ'er—.'- salifm

Ayez un pain farci et frit, pc]ez et l:nupmdes
truffés par tranches, faites cuire a p:’ht feu, avec du
] jus de vean , liéz d.Lm conlis de veau e: Jambuna
faites mitonner lé pain, dressaz le ensune :t j.ettiz
le ragoft dessus. i
g- Tm_f‘ss au court - Ftﬁuuaﬂ.

Arraﬂgcz lcs et les mettez. dans une marmite,

_avec sel, poiyre, oignons piques . de cloux, lau-

rier , ciboule et vin blanc; faites cuire, essuyez
et dressez - les sur une se :vie:e pliée.

10. Truffes wvertes a i'lmhms. T

Netoyez les et mupez-lesr en tunehes- passez
au beurre, huile , persil et ciboules hachées, avec
un verte, ou denx de vin blane; sel et poivre

; ‘concassé . faites cuire un quart d'_heu:e.ep degrais-
.. sant Ubuile ,  fricassez 4, courte; sauge. . .« .
t : 'Tﬂfﬂ-ﬂ‘ émjhm&tﬁr P

i3 6D

Peidz. des truiT'es . ‘mettez les cut;;_,-:ignﬁuf
.casserole ayec du jus de veau ; faites une sam-
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garaz , liez la dans un coulis de veau et de jam-
bon, dressez les truffes dessus votre saimgaraz.
1g. Truffes en surprise.

Prenez six truffes des plus belles, étant netoyées
vuidez - sans intéresser la peau, faites cuire avec
crodites , riz de veau, six pigeons a la cueiller ;
mettez chaque pigeon dans une truffe, avec du
ragoiit ; couvrez les truffes des morceaux , dorez,
fermez avec une essence claire et jus de citron.

13. Truffes au vin de Champagne.

Pélez des grosses truffes, faites une braise ,
mettez - les y mouillées de vin de Champagne et
faites cuire 4 trés - petit feu, couvrez, mouillez’
de coulis et faites réduire aux deux tiers: versez-
les et servez avec une sauce au vin de Champa-
gne, et vous les laissez un peu mitonner et de-
~ graisser avant de servir.

14. Truffes en serviete.

Netoyez des grosse truffes 3 l'eau tiéde, faitez™
les cuire avec  bouillon, vin blanc, bcmquct,
cloux, racines, oignons, sel poivie ; étant cuites,
servez dans une serviete.

15. Pour conserver les truffes sainés.

Il ne s'agit que de les mettre dans le vinaigre;

il ‘ne faut ni les' péler, ni les couper pour les y

"mettre, mais’ seulement les laver auparavant avec

del'eau et du vin 5 cependant elles seraient trop

" dpres ; pour qu'on put les manger au sortir du

vinaigre ; -aussi’ les met- on tremper dans |'ean

pendant quatorze ou. quinze heures, puis on les

fait cuire dans du beurre, avec des épices ou
autrement.

' PARAGRAPHE
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PARAGRAPHE IL

Drs Planies légumineuses.

Lns Plantes légumineuses dont nous faisons usage

en France, comme alimens ne sont pas en grand
nombre, [

Fgrzs DE MARAIS.

La premiére est la Féve de marais. Voy, ce que
nious en disons dans le Dict. t. 1. n%. 720.

Fives wverles 4 la crime.

Choisissez - les tendres, dérobez- les , passez-
les & la casserole avec du bon beurre & dems
roux , sel , persil haché, un peu de carottes et
quelques ciboules anciennes; mouillez - les deau
ou de bouillon suffisamment pour les faire cuire;
quand elles seront cuites ~mettez -y de la aéme
fraiche et szrvez avec un peu de sucre. !

HARICO T8,
La deuxiéme est lfI_E:[ari"c,Dt. Voy. fo1. I.'ﬁ':.t, ne,
657. On le prépare différemment. P
1, Haricols . vetds & la crvéme, o isa
Passez vos haricots an beurre dans la casséﬁ:ife,
ou avec du lard ; guand ils sont un peu bouillis,
assaisonnez -les de sel, paquet de ciboules et per-
sil ; étant presque cuits mettez -y de la créme

fraiche , ou du lait délayé avee des jaunes d'ceufs
Tom. 1L
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servez-les ensuite pour hors d'cuvre, d'entre-
mets : on peut, si on veut, y ajouter du sucre.

o, Aulre.

Prenez des haricots fort tendres, rompez-en les
petits bouts , lavez-les et faites -les cuire dans l'eau;
lorsqu'ils sont cuits, mettez dans une casserole un
.morceas de beurre, persil , ciboules hachées;
aprés quils sont egoutés faites leur faire deux ou
trois tours sur le feu, aprés quoi mettez y une
pincée de farine, un peu de bon bouillon , et du
sel, faites les bouillir jusques quil n'y ait plus
de sauce; quand on est prét a servir, mettez y
une liaison de trois jaupes d'eufs délayés avec
du lait et ensuite un filet de verjus , ou du vinai-
gre ; quand la hiaison est prise sur le feu , servez
les pour entre- mets ; on en $ert aussi au gras; a
a pia_cmd: liaison , on y met du coulis et jus
de veau.

Haricols blanes a4 la crime, (i

Vous en prenez un demi litron, vous les fai-
“tes cuire 4 1'ean , avec beurre , sel, poivre ; bou-
quet de persil et ciboules, trois cloux de giro-
fle,, fenilles de laurier ; ‘vous les faites égouter sur
un tamis j; vous mettez unc chnpinc de créme
dans une casserole, vous faites bouillit en la re-
muant toujours et réduisant 3 moitié, vous as
saisonnéz de bon gofit et vous y mettez vos
haricots.

4. Haricots perds et blancs,

Vous en &tez les flets, s'ils sont trop gros,
“wous les” coupcz en deux dans leur longueur,
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vous les faites cuire avec de l'ean, du sel etdu
beurre quaﬂd 1]5 sont Cl.lltg s Vous 1&8 égﬂul’ et
faites passer avec d,u beurre , Pe:sﬂ ctbgul:s ha-
chiées 5 vaus les singez , les mumﬁcz de qmunnq..
ge, et les assaisonnez c!c hon gaﬁt, lur;g& 'ils
sont cuits, vous Igs Ilcz avcc de la - cr@me ) €t
des jaunes dmufs un F]us ‘de citron et vnu.l
servez,

18 Gy

5 Hanmu Mam:: au rﬂu#.

'._1).

Vous les faites cuire 3 I‘cau vous faites un roux
‘avecbeutre et farine , ouvodus metiez un oignon ha.
‘ché . vous faites fricasser les harimfs avec persil,
ciboules hachées , filet de vinaigre ; vous mouillez
de bouillon. sel et poivre; en les servant pour en-
trée, an. liew df.beurrq, seryez - vous dhulh:

il\.

6. Hawce.'.s verds aw roix.

Apres !qs aq'mr ﬂut cuire dans I’ cau, meltcn&rung
tranche de Jamh-ou1 lots qu'elleaura gu{ mettcz aus-
si dans la méme casserole un morcean de beurre
persil . cibonles hachées et les haricots; passez le
-tout ensemble, mouillez de bauillon et de couiis 3
assaisonnez de sel et de poiyre . faites cuire le tout
une bonne heure ; il faut que la sauce ne soit pas
trop claire ; servez - les pourun plat s:lnnr.m-mi

- ou pour garair quelques entrées.

7 H‘gncai,: verds en salade.
Aprés les avoir fait cuirc et égounter, on les
coupe également, on les mer dans un saladier, et
on [ait dessus diyers dessins de toutes les autics
fournitures. '
L]
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8. Haricots verds au vin de Champagne.

On les mul;ie en Eli:ts et on les fait cuire 4
court - boutllon , avec se[ et beurre ; on passe a
la casserole, avec buur:e, pers:l et ciboules hachées;
on mouille un verre de vin de Ghampagn: on
fait réduire , on y a_]oute du coulis; on fait
mitonner a petit fen ; on assaisonne, et on sert i
courte xaute avec un peu de citron.

LENTILL.ES.

La troisiéme plante légumineuse est la Lentille.
Voy t. 1. Dict. n®. 335, On la prcpare de cing
maniéres dlﬂ'cremes.

1. Coulis de lentilles.

Epluchez vos lentilles et lavez-les, faites cuire .
avec du bon bouillon .} gras ou maigre, suivant
I'emploi que vous voulez enfaire; passez-les i I'éra-
mine, en les mouillant de leurs bouillons et vous

_Een senrcz pour potage ou terrine.
3. .Anulre.

Prenez- des crofites de pain, carottes, panais,
racines de persil, oignons coupés par tranches,
passez & l'huile , ou au beurre bien chaud; si c'est
au gras, mettez du lard bien roux, ajoutez - y des
lentilles bien cuites et un peu de bouillon, assai-
sonnez de bon goiit, joignez -y un morceau de
citron. et aprés quelques bouillons, passez votre
coulis & l'étamine, il sert pour les porages de
lentilles. ;

3. dutre.

Mettez un peu de beurre dans une casserole avec

N
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un oignon coupé par tranches , une carotie, un
panais ; faites roussir, mouillez de bounillon de
poisson , assalsonnez avec deux ou trois cloux ,
d'un peu de basilic , persil, ciboules entiéres ,
deux rocamboles, quelques champignons , et guel-
ques crofites ; laissez mitonner le tout ensemble ;
¢crasez les lentilles cuites dans du bouillen de
vacines ; ‘mottez - dans le coulis , faites mitonner
et passez i l'étamine , pour employer an besoin.

4. Fricassée de lentilles.

Choisissez les mieux nourries, larges et dun
beau blond., qui se cuisent promptement ; aprés les
avoir épluchées er lavées, faites les cuire dans
Peau et les fricassez comme les haricots blanes.

5. Potage de lentilles au maigre.

Mettez cuire des lentilles avec du bouillon mai-
gre, des racines, faites un coulis; quand le cous
lis a éré passé mettez-y une cueillerée de lentilles
entiéres ; mitonnez des crofites avec du bonillon
de poisson , meltez un petit pain farcl au milien,
Jettez le coulis de lentilles sur votre potage et
servez chaudement,

P OIS,

La quatriéme et derniére est le Pois, On
T'accommode de douze fagons. Voy. ce que nous
en avons dit t, 1, Dict. n°. 5

1. Pois verds @ la créime.

Passez les damsune casserole avec un morceau
de beurre, sel et poivre; couvrez et faites mitan-

4 -
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ner, en lés rémuant de tems en tems ; quand
ils sont presque cuits , mettez- y une pincée de
farine et de sucre , si vous le jugez 4 propos,
el Servez pour entre - mets.

2. Pelits fois sans erime.

Fassez - les dans une casserole avec un morcesu
de beurre , sel et poivre ; couvrez et laissez miton.
ner en remuant de tems en tems; quand ils sont
presque cuits , mettez - y une pincée de farine,
faites leur faire deux ou trois tours, mouillez
d'un verfe dean chaude, et laissez mitonner ;
quand ils sont diminués & propos , mettez-y un
peu de sucre et servez chaudement pour entre-
mets,

3. Petite pois a la Flumande.

Faites - les cuire dans de I'ean bouillante, jus-
qu'd ce qu'ils soient moélleux ; mettez - les ensuite
dans une casserele avec do bon beurre, un peu
de sel et du scre , faites chauffer un moment et
servez comme les autres.

4. Petits pois a la demi bourgeoise.

Mettez - dans une casserole, avec un morcean
de beurre, un bouquet de persil et ciboules , une
laitue pommée coupée en quatre, et faites cuire
dans leur jus a trés- petit feu; quand ils sout
cuits metiez -y un peun de sucre , trés - peu de
sel , une liaison de deux jaunes d'ecufs avec la
créme ; faites lier et servez.

5. Petits pois ¢ la Rambouillet.

Lavez - les a l'eau chaude, égoutez - les sur
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un tamis, passez -les sur un fourneau avec un

morcean de beurre , tranche de jambon, un
bougquet ; mouillez-les de bouillon et d'une cueil-
lerée de réduction ; 2 demi cuits, mettez-y une
cucillerée de coulis , un peu de sucre et du sel ,
4 la fin, quelque bttt passés au beurre et
servez,

6. Putts pois au lard.

Coupez en rranche du petit Jard |, mettez-Te suer
dans une casserglé , surle feuy mettez-y ensuite vos
petits pois, avec du bon beurre ; mouillez-les d'un
peun d'ean bouillante ; quand ils sont cuits, servez 4
courte sauce , ¢t garnissez de croutons fins.

7. Porage aux pois verds.

Mettez les plus petits 4 parts , faites blanchir les
gros avee du verd de ciboule et un peu de persil;
égoutez-les de lenr ean, pilez-les et y mettez une
mie de pain trempée dans du bouilion, de facon que
la purée soit un peu liée faites frire un peuw de per-
sil haché, dans une casserole, avec un peu de lard ;
passez y ensuite vos petits pois, mouillez-les de
bouillon , mettez-y la purée verte , passez-y aussi
quelques cceurs de lhuu_ex pommées en petites tran-
ches, avant de mettre les petits pois : le tout assai-
sonné, faites mitoninér votre potage avec dubon
bouillon clair, quand il est mitonné, metez un pea
de purée Par—d‘css‘tfs rangez vos voliillessur le por
thge, garnisses si vous voulez de laimes farcies , te
concombres , de petit lard , de Ia purée v‘e‘l'l:t: p‘n-
dessus . etc. , on bien :

Passez des gros pois verts dans une murdk
avec du lard fondu, ciboules et persil ; guand ils

4
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sont presque cuits , pilez-les dans un mortier, fon-
cez une casserole de petites tranches de veau et de
jambon , avec un oignon, quelques carottes et
panais . faites suer sur un fourneau ; quand le veau
commence a sattacher, mouillez -le de bon bouil-
lon, mettez-y un peu de mie de pain, deux ou
trois champignons, et laissez mitonner a petit feu;
lorsque le veau est cuit, tirez-le , délayez-y les pois,
pilez et passez le tout & I'étamine ; passez de petits
pois dans une casserole , avec du petit lard , mouil-
lez-le de bouillon , mettez-y un bouqiet, vui-
dez-y la purée, mitonnezdes crotites de bon bouil-
lon , dressez proprement la volaille que vous avez
préparée, garnissez les bords de votre potage de pe-
tit salé coupé par tranches, jettez la purée sur le
potage et servez chaudement.

8. Potage aux pois , enmaigre

On le prépare enpassantles pois au beurre frais,
et en faisant mitonner des crofites dans dubon bouil-
lon d'herbes,

9. Potage de crodites aux fois verds.

Mettez des pois verds dans une casserole , avec
_un peu debeurre frais, un bouquet de fines herbes,
_scl et poivie; quand ils sont passés , poudrez-les
_d'une pincée de farine , mouillez-les d'un jus de
yean et Jaissez mitonner a petit feu; mitonnez des

crofites , moiti¢ jus de veau et moitié bouillon
quand elles sont attachées, délayez un jaune d’ceuf
avec de la créme douce, mettez cette liaison dans
vos pois, jettez le tout sur yotre potage de crodres

et servez chaudement.
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10. Potage de crotites a la purée verte.

Mitonnez des crodites dans du jus de veau, et les
laissez atiacher au fond du plat, garnissez-les d'une
bordure de petit lard, jettez une purée verte par-
dessus et servez chaudement,

11, Purée verle en maigre.

Prenez une livre de gros pois nouveaux , faites-
les blanchir & I'ean bouillante, avec basilicnouvean,
verd de ciboules et sarriette ; faites blanchir a pare
un peu d épinars 3 le tout étant blanchi, faites - les
¢zouter , passez-les ensuite dans une casserale avec

' du beurre , jusqu'a ce que les pois s'écrasent sous
les doigts ; on peat aussi ne point faire blanchir les
pois et les épinars ; pilez les pois et les épinars
dans le mortier, passez un coulis, comme le cou-
lis d'écrevisses ; faites bouillir ce que vous aurez
pilé, passez-le ensuite & l'étamine ; pour vous en
servir pour potage , au lieu de pois nouveaux, on

w0 prendera des sees. :

12. Purée verde en gras.

La purée verte en grasse fait dela méme maniére,
excepté qu'on se sert de bouillon gras, au lieu de
bouillon maigre, pour la mouiller.
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PARAGRAPHE 111

Dzs P lantes farineuses,

TDL’TF.S- les plantes farineuses peuvent servir a
remplacer, dans les anndes dé diseire, feble. qui
est lui-niéime le fatineur pat excellence. Nows ne
nous étendrons pas ici sir cetobjer, en ayant suffi-
gammetit parlé dahs hotre mémoire sur le pain.

LV 0 I NE.

La prémidre planté farineuse est 'avoire s elle
nous fournit le groau , qui sert pour énttc.mets sut
nos tables : on le prépare ainsi.

1. Enére-mets Ec_ Eruat.

On en met dans une marmite remplie de lait, on
y ajouteun peu de canelle en biton , du citron verd,
de la coriandre, du sel et du giroﬂe : on fait bouil-
lir le tout jusqu'a ce qu'il se forme une créme déli-
cate ; on la passe & 1'étamine dans une cuvetre, ct
on y met du suere 3 on le met sur le feu sans Te
faire bouillir , et on remue jusqu'a ce que le sucre
soit fondu ; on met ensuite sur la cendre chaunde ,
on le couvre de maniére qu'il se forme en-dessus
un créme épaisse , et on sert chaudement.

2. Awvenac , panade de gruau.

On prend une ou deux onces de gruan d'avoine
du plus nouveau, on le lave dans plusieurs eaux
tigdes, jusqu'a ce que le gruan reste pur au fond de
la terrine ; on le fait bouillir & petit feu, dans un
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pot de terre avec trois demi-septiers’ d'ean, jusqu’a
réduction de moitié; on le passe pour lors par un
linge bien net, ou une étamine , avec forte expres-
sion, pour séparer l'écorce ou le son : si la panade ,
aprés cette cuisson, parait trop épaisse, ony ajoute,
de I'eau , si elle est trap claire, on 'épaissitenla
faisant bouillir un peu. Cette panade est excellente
pout les enfans , mais avant de leur donnér on y
ajoute une cuillerée de vin blanc avec un peu de
suCre.

BLE p'INDE.

La seconde plante estle blé d'Inde , le mais. On
en lait différentes préparations. Il n'est personne
qui , méme sans appétit, ne mange avec plaisir la
piéparation saivante.

1. Farine froide.

On fait d'abord cuire & demi le grain de cette .
plante dans ['eau, aprés quoi on l'égoute et on le
séche; ¢ bien sec, on le fait roussir sur le feu
dans un ;:t( fait exprés, on le met pour lots avec
des cendres, pour empécher qu'il ne brile, eton
le remue sans cesse, afin quil ne prenne que la
couleur rousse qui lui convient: quand il est cuit
& ce dégré, on passe toute la cendre, on la frotte
bien et on la met dans un mortier avec de la cendre
de pieds de favioles séchés, et un peu d'eau; enle
pilant doucement , on fait crever la peau du grain,
il se met tout entier en gruau, que l'on concasse et
‘que I'on fait ensuite sécher au soleil, aprés qnoi cet-
te ferinie peut S transporter par-tout et se consei-
ver pendant $ix mois, pourvid qu'on aitsoin de I'ex~
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poser de tems en tems au soleil ; quand on veut en
manger, on ¢n met dans un vaisseau le tiers de cequ'il
peut contenir , on le remplit presqu’entiérement
d'eau, et aprés quelques minutes la farine est gonflée
et en état d'étre mangée: elle esttrés-nourtrissante |
etest une excellente provision pour les voyageurs ,
sur-tout pour les habitans de la Louisiane,

B.L B-R R OMEN.-T.

La troisiéme plante est le blé-froment: c'estle fa-
rineux le plus utile; on en fait du pain excellent. Voy.
notre memoire surle Pain. On s’en sert pour la Fi-
tisserie, on en fait du vermicell, de la semoule, du

, macaroni, deslazagnes et différentes autres espéces
de pites, Les préparations de ces pates exigent un
chapitre particulier que nous placerons 4 lafin de
ce volume,

MANNE pe Poroeneg, MANNE TERRES-
TRE, MILLET v'drriove ET ORGE.

Les quatriéme , cinquiéme, sixiéme et septiéme
plantes farineuses sont la Manne de Pologne, Ia
Manne terrestre, le Millet, le Millet d’Afrique
Nous en patlerons dans notre Manuel céréal , de
méme que d'une huitiéme qui est Perge: on fait
quelques préparations avec la graine de cette der-
niére plante , qu'on nomme :

1. Orge perlé,

1l se fait avec l'orge mondé dont il est parlé au
n®. 2, et qu'on met sous une meule suspendue ; le
_grain étant brisé en partie, on passe au crible ce
.qui a ¢échappé i la meule ; les Allemands en font
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beaucoup plus d'usage que nous ; ils en mangent
enbouillie , au lait, et quelquelois avec du bouil-
lon de viandes.

2. Orge mondé.

Pour se le procurer, lavez et netoyez bien I'orge,
faites-le’ bouillir doucement dans 'ean , pendant
cing ou six heures, jusqu'd ce qu'il soit réduit en
créme; mettez-y en commengant un peu de beurre
bien frais , et sur la fin un peu desel: lorsque vous
voudrez rendre cette bouillie plusagréable , vous y
ajouterez quelques amandes , avec un pen desucre;
si vous la voulez rafraichissante , vousy mettrez des
graines de melon et de citrouille mondées.

3. Orge passe.

Rien n'est plus facile que de s'en procurer: aprés
T'avoir préparé comme pour l'orge mondé, vous le
passez i I"étamine , il nourrit pour lors moins ; mais
si apres I'avoir passé, on le fait épaissir sur le feu |
il devient aussi nourrissant que l'orge mondé¢ , en
en prenant la méme quantité: on penvmettre du
lait dans ces différentes préparations , elles en sont
plus agréables.

PANITS.

La neuviéme plante que nous rapporterons parmi 2
celles qui passent pour farineuses, est le Panis qu'on
distingue en panis d'Allemagne , en panis d'lalic,
et en panis des Indes : le panis d'Allemagne se pré-
pare avec le lait, celui des Indes avec le suc de ca-
lappus ou cacaotier, celui d'Italie se mange au laic
ou auz bouillon , aprés étre avparavant mondé et
cuit au lait ou au bouillon,
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La dixiéme plante farineuse est le riz : nous
allons en rapporter ici les principales préparations.

1. Créime de riz.

Elle se fait en réduisant en poudre deux onces de
riz dans un mortier de marbre, on le fait cuire en-
suite dans une pinte d'eau de fontaine , jusqu'a ce
qu'il soit en bouillie claire , qu’on passe toute chau-
de au travers d'une étamine, avec une forte expres-
sion , et qu'on garde dans un pot de fayence; lors-
qu'on fait chanffer un bouillon , on y méle une ou
deux cuillerées de cetie créme de 1iz, gui est en
consistance de gelée.

2. Créme de riz Joqﬂs’;,

Prenez deux cuillerées de farine de riz , délayez-
la peu-i-pen avec du laitou dela créme , mouillez-
la ensuite comme pour faire une bouillie, mettez-y
du sucre et de la canelle en biton , une écorce de
citron verd , eau de flenr d'orange ; faites cuire une
heure, en la remuant toujours , passez & I'étamine
etpressez fortement, mettez-y sixblanesd'cenls fonet-
tés , mélez bien le tout, wversez-le dans un plat,
et mettez au four, pour lui faire prendre couleur
glacez avec du sucre et la péle rouge.

3. Polage au viz en gras.

Prenez une demie-livie de riz, épluchez et lavez
4 plusieurs eaux tiédes ; faites blanchir et égouter
sur un tamis , faites cuire avec du bon bouillon et
‘du lard, 4 petit feu; quandil est cuiz, mettez-y en-
core du bouillon et délayez bien, pour qu'il n'y ait
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qu,] de gromeany ; remettez dua bﬂuhlnn gt d'-l.l‘-‘-'n-
pour qu'il soit de belle couleur et un peu clair.

4. Riz en maigre.

Préparez comme dessus , faites-le cuire dans du
bouillon maigre , fait avec carottes, panais, oi-
gnons , racines. de persil, choux, céleri, navets,
eau de pois, sans qu"am:l.me racine ou légume ne
domine; du beun'e Jus d mgnons ;s faites cuire &
petit feu pendant trois heures , assaisonnez de bon
goiit , et servez ni trop clair, ni trop épais; si vous
voulez le serwir au blanc, au lieu de jus de
bouillon . faites Her sur le feu , et mettez cette liai-
son chaude dans votre rizs Pour un chapon au riz,
on fait cuire le riz dans le bouillon du chapon, et
on sert ce chapon sur le riz.

5. Riz d la chancelifre.

Choisissez le plus beau riz , épluchez et laver
dans plusieurs eaux ti¢des, égoutez et fgites sécher
sur le fen, mouillez de Jait pourle faire cuire , met-
tez ensuite une poignée de sncre surun plat, versez-
y votre riz, qui ne doit pas étre épais , mélangez
bien , poudrez de sucre fin par-dessus , et de ca-
nelle en poudre ; faites prendre Cpp,!,q.u.l: au {qur pu
4 la péle. .
: 6. Riz au caramel.

Faites cuire avec un peu d'eau, mouillez de llqit
bouilli et chaud, mettez-y du sel et un peu de sucre;
quand il est cuit un peu ¢épais, metrez de l'ean
" dans un plat » avee du sucre que vous ferez réduire
en caramel ; lorsqu'il sera de couleur canelle, ver-
sez-y votre 1iz gpendant que le caramel est chaud 3
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étendez le caramel dessus , comme pour une créme
brilée.

w." Riz au laif.

Lavez bien et faites crever & petit feu, mettez
y ensuite du lait, pen-a- peu; jusqua ce quil
soit cuit, ni trop clair, ni trop épais; assaisonnez
du sel et duo sucre.

8. Riz méringué.

Prenez du riz la quantité de ce que vous vou-
drez en faire, lavez-le a plusieurs eaux, en le
frottant dans les mains, mettez-le crever avec
un peu d'eau; faites cuire avec du lait, en en
mettant peu a la fois; quand il est bien cnit,
mettez -y du sucre, un peu de sel fin, de la fleur
d'orange pralinée et pilée, deux macarons écraseés,
dressez sur le plat que vous devez servir; quil
soit un pen épais ; couvrez tout le dessus avec six
blancs d'eeufs fouettés , avec du sucre, en forme
de dome; poudrez par-dessus avec du sucre fin;
faites prendre dans un four, ‘dont la chaleur seit
douce, ou sous un couvercle de tourtiére, servez
chandement : 5i vous le voulez marbré | mettez dans
le plat que vous devez server un hon morceau de
sucre avec de I'ean; faites-le fondre et réduire surun
bon fournean, jusqu'i ce qu'il soit d'un beaubrun ;
versez-y prompiement du riz chaud, remuez sur le
riz le sucre qui est sur les bords, avec un couteau,

“de fagon que le blane finisse comme un marbre 3
vous observerez de menre un peu de sucre dans le
riz, i cause de celui qui sert 4 faire le marbre.

SEIGLE
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SEIGLE,

La onziéme plante farineuse est le Scigle : outre
Ie pain ordinaire, on en fait différentes préparations.

1. Méihode pour faire du pain avec du seigle qui a ger-
' mé sur terre | usitée & Altona.

Vous prenez pour dix scheffels de farine, mesure
de Danemarck, cinq poignées de cendres de bois ,
que vous mettez dans un morceau de toile, vousles
laissgz infuser dans de l'eau chaude , avec laquelle
le pain doit étre pétri; lorsque l'eana le degré de
chaleur nécessaire , on retire la cendre , et on 1é-
met duns 'eau un wort, mesure de Danemarck ,
d’ean-de-vie de grain : on fait le pain comme 4 l'or-
dinaire , ayant néanmoins soin que la pite soit un
peu ferme , et gqu'elle soit tenue bien chaudement:
le pain sera d'une bonne qualité, s'il est préparé
avec cette méthode, quoique le seigle soit germé.

2. Soupe du Dauplingd,

On prend une livre de farine de seigle, qu'on dé-
trempe dans de I'eau oit I'on a fit fondre du sei,
jusgu'a ce qu'elle forme une espéce de pate un peu
molle ; on coupe ensuite cetie pate par morceaux
de la grosseur d'un ceuf, que l'on étend en les pres.
sant sous un rouleau de bois, pour les rendre aussi
minces qu'il est possible ; on a soin de placer sur le
feu, un vase ot bouillent deux potées d'eau, dans
lesquelles on met environ un quart de beurre ou de
graisse, etl'on yjette les morceaux de pate, lorsque
I'eau bout i gros bouillon; il faut ensuite bien faire
cuire la pfu: a petit feu , pcndmt une demie-heure,

Toar, I1. G
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en yajoutant de la farine, lors que la soupe est trop
claire, et de I'ean, lorsqu’elle est irop’épaisse: ona
soin qu'elle ne s'attache point au fond du vase.
Nous ne mous €tendrons pas -ici plus-an Jong
sur les plantes farineuses , en ayant déja suthsam-
ment pa.*rlé dans notre Mémoin‘: sur le pain, Voy!
t. 1. Nous reservant pour la fin de ce volume
un chapitre , par supplement, sur les différentes
préparations quon peut tirer du blé, telles que
la sémoule , le vermicelle, le macaroni , les laza-
gnes ; nous ferons en outre mention dans ce
chapitre du sagou et du salep , esptces de farine
naturelle que nous tirons des pays étrangers; nous
y joindrons quelques mouveaux procédds usités
pour différentes préparations de pommes-de-terreg
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PARAGRAPHE IV. "

Des Plantes  fruitiires-

ABRICOTS.

L g5 plantes fruitiéres dont on fait usage en Eu-
rope, sont en trés-grand nombre; nous suivrons
toujours I'ordre alphabéthique, dans I'exposé que
‘nous ferons de chacune de ces plantes ; en suivant
cet ordre nous placerons dans le premier rang 1'A-~
bricotier, nous en parlons dans le Dictionnaire : en
le prépare de 36 maniéres différentes.

-1, Maniére de préparer et faire blanchir les abricots
verds.

Quand on veut les confireavec leur pean, il faut
bien les netoyer de la bourre ou du duvet, dont ils
sontchargés; onypawienrpar le mpyen dune lessive
dans laquelle on les fait blanchir ; pour cet elfet on
met de l'eau dans une grande poéle, avec dela
cendre de bois neuf, qu'on place sur le fen; on
écume bien tous les charbons qui viennent au-dessps
de cette ean , comme étant plus-légers, et guand
aprés plusieurs bouillons cette ean devient douce et
grasse . on |'Ote de dessus le feu, et on la lajsse ge-
poser, pour n'en prendre que.lc clair; on remetira
ensuite sur le feu cette lessive clasifiée, et guand
elle commencera & bouillir, on y jettera txois ou
quatre abricots, pour voir 'ils se netoyent bien ,

2
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attention qu'ils ne brilent pas, cea quoion ob-
viera en remuant toujours avec la queue de 1'écue
moire ; on examine ensuite si la bourre s'enléve
comme au premier essai, on les tire pour lors de
T'eau, et on les met dans une autre cau un peu tid-
de , aprés quoi on les netoye deleur bourre | onles
remet ensuite dans une pnélc d'eau sur le feu, on
les fait blanchir; quand ils sont blanchis, on les
met sur un petit feu, pour reverdir ptndana une
heure , ayant soin de les couvrir avec un plat on
une serviete par-dessus, et on finit par les mettre
au sucre ; pour connaitre si les abricots sont suffis
samment blanchis , on les piquera avec une épin-
gle, sil'épingle résiste, c'est une marque gu'ils ne
le sont pas assez ,, mais si elle entre facilement on
peut dire qu'ils le sont sufisamment.

2. Autre méthode pour blanchir les abricots verds.

On en prendra avant que les noyaux soient dur-
cis, on aura en méme tems du sel qui ne soit pas |
_ trop gros , environ deux poignées, plus ou moins,
suivant la quantité d'abricots ; on les mettra dans
une serviete , avecle sel, et on les remuera bien
d'un bout i Pautre , en les arrosant d'un peu de vi-
naigre ; quand on les aura suffisamment remués ,
et qu'on s’appervera que la bourre en sera dtée, on
les maniera un peu dans les mains pour faire tom-
berle sel, aprés quoi on les jettera dans de l'ean
fraiche, pour les laver, et on finira par les faire
blanchir; quand ils le seront sufisamment , on les
jettera dans de I'eau fraiche ; on prendra ensuite du
sucre clarifié, la quantité nécessaire , et on le met-
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tra sur le feu: lorsque ce sucre commencera i bouil-
lir, on les jettera dedans, aprés les avoir égouiés
de letir cau, et on les ménera a petit fen, jusqua
ce gu'ils commencent 4 rnidir" quand les abricots,
auront bien pyis le sucre, on les mettra sur une
claie, pour les égouter, aprés quoi on les arange-
sur des ardoises ou feuilles de fer blanc , cton met-
tra du sucre en poudre dans une servicte, pour les
saupoudrer légérement ; on les fera ensuite sécher
4 l'émve s quand ils seront secs, on les levera de
dessus les ardoises, et on les mettra sur des tamis ,
pour achever de sécher ; aprés quoi on les range
dans des boites bien séchement, pour s'en servie'
au hesoin 3 ils sont fort beanx au candi.

3. Abricots verds au liguide,

_Aprés avoir netoyé , blanchi et reverdi les abri-
cots, on met du sucre clarifié dans une poéle, la
quantité proportionnée an fruit, on passe ensuite
les abricors deux fois & l'ean fraiche, et on les
¢goute sur des tamis; on les coule dans le
sucre, et on leur donne un petit bouillon , aprés
quoi on les ote du feu pour les écumer, et on les
met dansune terrine ol I'on a attention qu'ils na-
gent un peu dans le sucre, en observant néanmoing
que le premier sucre soit léger en cuisson 3 le .]E“'
demain on les met égouter dans une passoire , on
donne une douzaine de bouillons au sucre, etonle
verse sur le {fruit; on continnera cetie opération
pendant deux ou trois jours, et on augmentera le
sucre clarifié 3 mesure que le fiuit se nousrira
pour les finir , il faut les mettre égouter, et voir & il
¥ .2 assez de sucre ; s'iln'y en pas assez, on y re-

3
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mettra du sucre cuit au méme dégré que celui donk
on lés a retirds + on remettra le sucre sur le fen, et
on le fera cuire jusqu'a la grosse perle; ensuite on
coule le fruit deddns, et on lui donne cing ou six
bouillons couverts, on les ote de dessus le feu, on
Tes écume bien, et étant 4 demi-froids on les em-
pote.

4. Abricots verds non pélés.

5t on veut confire des abricots de cette gorte , il
faut . aprés les avoir tournés proprement, les jet
ter dans de l'ean fraiche ; on en fait en méme
tems bouillir d’autre, dans laquelle on les jette,
et quand ils sont montés au-dessus 3 on les descen-
dra et on les laissera refroidir dans leur eau; on les

,remetera sur le feu, pour les faire amortir et blan-
chir, jusqu’i ce qu'ils quittent I'épingle , aprés quoi
on les mettra an sucre de la méme maniére indi-
quée dans quelques unes des préparations ci-jointes.

5, Abricots verds peéles.

On prendra des abricots qui ne soient ni trop
mirs, ni trop verds; si 'on veut les avoir entiers ,
il faut simplement faire avec un petit coutean , une
petite taillade & la pointe de I'abricot , -et pousser
le noyeau par la queue ; quand on en aura préparé
environ quatre livres, on les jettera dans de l'ezn
bouillante , qu'on aura eu la précaution de mettre
auparavant sur le fen, cela s’appelle les faire blan- |
chir, il faut avoir sur-tout attention qu'ilsné se tou-
chient pas dans 'eaus quand ils sont blanchis com-
me il fant, on les die proprementavec une écumoire , |
et on los met dans P'ean fraiche ; ensuite on les fait
€gouter sur ur Lumis, et on clarifie quatre livres de
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sucre qu’on fait cuire a la plume ; on y met les abri-
cots tout doucement, I'un api¢s I'autre , aprés quoi
on les passe sur le feu, et on.leslaisse refroidir; ils
Jettent par-la leur humidité et leur eau , et prennent
sucre : on égoute le sucre , et on le fait rébouillir s
quand il aura bovilli sept ou huit bouillons, on res
met les abricots &Ldans et 'on donne encore cing
ou six bouillons; on les laisse reposer deux ou trois
heures , ou sil'on veut, jusqu'au lendemain ; onles
garde liguides avec leur syrop dans des pois., et
si l'on veut les faire secs, qui est ce qu'on appeled
demi-sucre, on les dresse sur des ardoises, ou feuil-
les de fer blane, apréa quoi on les Ialt égouter
quand ils sont dresus, on secone le sucre en poud te
au travers d'une toile de soie par-dessus, et on les
met & I'étave ; lorsqu'ils sont sees d'un cdté , onles
retourne de l'autre, on les: arange surun tamis ou
clayon, et on y secoue encore du sucre en poudre ,
au travers de la toile de soie ou d'étamine ; gquand
ils seront secs et froids, on pourra les metre dans
des boites, avec du papier blanc : si au bout de
quelgue tems ils deviennent humides , il ne faut
que changer le papier: on n'oubliesa pasen pélant
ou tournant les abricots, de lesjetter a I'ean fm]de

6. dbricols & demi-sucre. i

On prend quat:e livres de sucre qu on fait cum:

a la plume ; on 2 ‘ensuite quatre livres dabmots
milrs que l'on péle,, on les met dans le sucre, H.q]l
leur fait prendre un petit bouillon, pour faire ]et-
ter leur eau; oo les laisse refroidir, et lursqu 3
sont r:l'mldu , on les fait Buullllt jus uit cp

Qwils n'écument p]!.ur on les Gte cmmte de tf:ssul

4
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le feu, et on les laisse encore dans leur sucre jus-
qu'au lendemain qu'on les égoute sur une passoire ,
on fait cuire l¢ syrop @ perlé ; quand il est ainsi
cuit , on le met dans une terrine , et I'on glisse les
abricots dedans , onles écumeetonlesmeta létuve,
pour les achever , le lendemain on les égonte et on
les dresse sur des ardoises on feuilles de fer blanc |
pour les mettre sécher  I'etuve , poudrés de sucre s
& moins qu'on ne les conserve liquides jusqu'a une
autre fois , eton les tire ensuite an sec, comme les
précédens.

7. Abricots a ereilles.

Pour les faire | il s'agit uniquement de contour-
mer une des moitiés, lors qu'on les conlit, sans la dé-
tacher tout-i-fait de Uautre, oud'en joindre deux
moitiés ensemble, ensorte gu'elles se débordent mu-
tuellement par les deux bouts , 'un d'un c6té, F'an-
tre de l'autre 3 les abricots mirs, de méme que les
werds, sont sujets 4 s'engraisser, onne peut encon-
séquence les garder long-tems, sur-toutlorsqu'ilssont
«onfitsauliquide, maisils se conservent micux ausee.

8. Abricots verds a Feau-de-vie.

11 faut avoir des abricots verds préparés pour le
liquide ; on les passe & I'eau bouillante , pour les
faire blanchir et reverdir; on les met ensuite au su-
cre clarifié, et on donne sept & huit bouillons couverts;

_ on les écume et on les met dans une terrine jusqu’au
lendemaii , uprésavoirdonné 7 4 8 bouillens au su-
cre, on les jette surle froit: le troisidéme jour onégou-
te le syrop dufruit, et onlui fait prendre ciug a six
bouillons; on coule en méme tems le Fruit dans le
sucge , et enlei donne encore septa huit bouillens
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couverts; on l'dte de dessus le fen, onl'écume, on
Ie laisse refroidic ; eton le met dans des bouteilles ,
moitie syrop., moiti¢ cau-de-vie par-dessus, onles
bouche bien. Ce fruit peut se servir en compote ,
en caramel | et on empeut tirer au sec.

9. 4 bri:ltmr miirs o ['eau-de-vie.

Ayez des abricots presque mirs , passez 4 I'eau
bouillante , pour. les blanchir; quand ils seront
montés sur L'eau, vous Sterez la poéle.de dessus le
fen , vous tirerez les plus mollers , pour les mettre
i 'eau fraiche , et vous remettrez les autres sur le
feu, pourles achever de blanchir ; quand ils' sont
montés de méme et qu'ils sont mollets , tirez la
poéle de dessus le feu , et mettez-les dans del'eau
fraiche comme les autres; ensuite faites-les égouter
sur des tamis, mettez-les au sucre clarifié, et don-
nez-leur cing ou six bouillons couverts.

10. Créme d'abricots.

Aprés avoir fait cuire les abricots dans le sucre |
on les passte au tamis, et on y ajoute du vin du
Rhin , ou de celui de Champagne ' et lorsque le
tout est de bon gofir, on le laisse refroidir, puis
on y met des jaunes d'ecufs, une demie-douzaine
pour un petit plat ; quand on a passé ce mélange a

., Tétamine , on le fait cuire au bain-marie, dans le
plat olr on le servira. Cette créme sert pour entre-
mets , froide ou chaude.

11, Compote d'abricols verds.

Pélez vos abricots verds, on mettez-les i la les-
sive,, ou bien passez-les au sel; aprés les avoir bien
lavés et netoyés de leur bourre, percez-les par le
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miliew, et mettez-les dans l'eair fraiche 5 . ensuite
mertea bouillir de I'cau sur ke feu , et jettez-les de-
dans pour les faire blanchir; quand ils seront blan-
chis, ce qui se conmait en les piquant avec ume
épingle , lorsqu’ils ne font aucune résistance ., on
qu'ils s'écrasent aisément sous les doigts , vous les
tirez pour lors du feu, et les couvrez d'un plat et
d'une serviete par-dessus, pour les faire reverdir 4
ensuite vous les faites égouter sur un tamis, etvous
les metrez aw petit suere 3 vous lenr faites prendre
trois ou quatre bouillons , en les faisant prendre
sucre pendant une heure ou deux; vous les remet-
tez ensuite sar le few et vous leur donnez cing on
sixg bouillons , vous les tirez dans une terrine, et
étant froids | vous les servez en compote ¢ si vous
en faites pour plusieurs jours , il faut le lendemain
‘donner cinq ou six bouillons au syrop.
12. dutre.

Quand hors de saison vous voulez faire une com-
pote d'abricots verds , rien ne vous sera plus facile;
il vous suffira d'avoir des abricots au liquide , vous
en prendrez la quantité que vous aurez besoin , et
une partie du syrop que vous remettrez ensuite dans
une poéle, avec unpeu d'ean pour le décuire,
et aprés lui avoir donné quelques bouillons , vous
le verserez sur vos abricots, pour les servir chaunds
oufroids, selon gue vous jugerez & propos : si vous
n'avez que des abticots secs, vous ne laisserez pas
que de faire une fort bonne compote, en les met-
tant dans une poéle, avec du syop d'autres abricots
werds, on semblables , en les recuisant néanmoins ,
et apiés quelques bouillons , vous n'aurez qu'a dres-
EET VOLIC COmpOte et servir,

%
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13. ‘Compote d'abricots jaunes.

Dans leur premiére nouveauté , on les laisse
sans les péler, mais dans la suite vous les tournez
et '6tez le noyau ; vous les passez 2 l'eau sur le
feu , comme ceux que I'on veut confire ; quand
ils montent dessus, et lors quils sont mollets,
vous les tirez et les faites rafraichir; il faut en-
suite les mettre égouter, puis au petit sucre clarifié,
aprés quoi vous leur faites prendre trois ou quatre
bouillons et les bien écumer ; si le syrop n'est
point assez cuit, vous lui donnerez , & part, qua-
tre ou cing bouillons, et le verserez sur le fruit;
quand ils seront froids, vous les mettrez dans,
un compotier pour les servir ; s'ils n'avaient pas
assez du sucre vous pourriez leur donner encore
quelques bouillons , et de méme au syrop, sup-
posé quil y en eut trop, vous le verserez ensuite
sur votre fruit.

14, Autre ..-:Dm_pbfs d'abricots jaunes.

Sans les passer .4 l'eau, ils en sont plus sa-
vourenx et ont plus le godit du fruit; on ne fait
que les tourner, et on éte le noyau, on les met
tout de suite dans du sucre clarifie, ou si on
n'en a point, on fuit fondre du sucre avec de
T'ean , environ un gquarteron, ou un peu plus
pour une compote 5 on les fait bouillir jusqu'a
ce qu'ils soient bien mollets ; il faut pour cela
de T'cau en suffisante quantité , quoique néan-
moins les abricots en jettent assez; quand ils n'é-
cumeront plus , ou lorsqu'ils auront pris sucre
vous pouvez les tirer et examiner en 'méme tems,
si le syrop a bescin de cuire un peu plus pour
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le réduire 5 car il sutht gu'il }r': en jait seulement
pour baigner le fruit.

15. Compote d'abricots a¢ la Portugaise.

Prénez une douzaine d'abricots jaunes, fendez
les en deux ¢t en otez le noyau; rangez - les sur
une assiéte d'argent et y mettez du syrop, ou
du sucre avee de l'eau; on les met ensuite sur
un fourneau et on ne les couvre point; quand
ils sont cuits, 'on Ole le fea de dessous , on les
poudre de sucre et om met dessus le coovercle
d’une petite tourtiére, ou plat d'argent , avec un
bon feu par-dessus, pour leur donner une bonne
couleur. { :

]

16. Conserve d'abricols.

Vous prendrez des abricots blancs; & demi-, |
mirs, vous les pélerez et couperez par tranches,.
vous les ferez dessécher sur un petit feu ; vous
€n passerez guatre onces, et vous ferez cuire une
livre de sucre & la plume un peu forte; vous les
laisserez un peu refroidir . ct vous mettrez le fruit
dedans , que vous remuerez avec une cueiller,
vous le délayerez bien et le dresserez en petits:
pots.

17. Marmelade d'abricofs verds.

Prenez.en avant que le noyau soit formé , met-
tez-les dans une serviete avec du sel et les frois~
sz jusqu'a ce que le duvet en soit 61é; ensuite
mettez - les dans de 'eau fraiche, aprés quoi vous
Ies ferez bouillir & gros bouillons, jusqu'a ce quiils
soient bienm mollets ; faites les ggouter et passez-
Jes a travers un tamis , recevant ce qui passera
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dans une poéle ; vous le ferez ensuite dessécher sur

le feu ; ayant so:n de remuer et de retouner cette
pale de 1ous cotés, avec la spétul'e en sorte qu'il
n'y reste point d’ humidité et qu ‘elle commence a
sattacher 4 la paeIe ; puis yous ferez cuire le
sucre 4 casse, vous le délayez avec votre mar-
melade ; aprés en avoir passé ce quil ejn faut, c'est

a dire , livre par livre, on, le fait ensuite reﬁmd::
‘et on lempate ~ou bien on l¢ tire au sec.

18, ‘Marmelade .d-abrrmls Jaunes,

Vous prendrez des-abricots bien mirs; vousles
pélerez et oterez les noyaux , vous les dessécherez
sur le feu , et.cn péserez quatre livres 3 ensuite
‘i.'l_ju.'i. fel:'ez cuite guatre livres de sucre a la poéle,
et vous mettiez votre fruit dedans, remuez-le
bien avec une spatule , faites-le cuire @ grand feu
quatorze ou quinze bouillons ; descendez - les en-
suite de dessus le feu , laissez - les reposer un quart
d'heure, puis mettez la marmelade dans des pots,

1g. PRate dalricols.

Prenez six abiicots bien mdirs, pélez-lcs et les
mettez dans une poéle, bien prepre, desséchez-
les & petit feu ; quand ils seront a moitié dess¢-
chés, vous ferez cnire trois: livees de sucre a la
forte plume ; vous le verserez sur les abricots, et
remeitrez votre poéle sur le feu; vous remmerez
bien avec une spatule , jusqu'a ce que vous voyez
qu'ils scient a leur parfaite cuisson, emsuite vous
les dressez.

g0. Autre mithode de faire la pite d'abricols-

Vous prendrez quatre livres d'abricots blancs,
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qui ne soient qua demi mirs . vous les ptlerez et
les passerez & l'eau, quaire ou cing bouillons ,
aprés quoi vous les passez au tamis ; vous les des-
séchez et les repassez encore une fois ; sur trois
livres de Patc vous y ajouterez trois livres de
sucre cuit a la forte plums’:, et vous mettrez la
pite dedans , que vous remuerez bien avec une
spatule , ‘ensuite vous les remetirez dessus le fen
recuire cing, ou six bouillons: enfin, vous dres-
sez de nouveau la pate, et vous la mettez a I'é-
tuve.

o1, Autre méthode de faire une péte d'abricots.

1l faut prendre six livres d'abricots bien mirs ,
les péler et les déssécher, aprés quoi on les
laisse reposer : sur quatre livres de pate, on y met
quatre livres de sucre en poudre ; on remue bien la
pate , et on la met sur le feu, cuire quatorze ou
quinze bouillons ; ensuite on la dresse toute chau-
de, et on la met 4 'étuve. |

22. Syrop d'abricots,

Mettez quatre livres d'abricots bien miirs dans
deux pintes d'eau ; faites-les bouillir & grand feu,
jusqu'a ce qu'ils soient en marmelade ; ensuite jet-
tez-les dans un tamis; sur une terrine, puis passez-les
ala chausse , jusqua ce qu'ils soient bien clairs;
pésez en quatre livres , mettez -y deux livres de
sucre clarifié ; faites cuire ke tout & grand lea, jus-
qu'a ce quil soit ensyrop, et metiez-le dans des
bouteilles.

23. Autre méthode pour faire le syrop d’abricots.

Prenez des abricots bien mirs, pélez-les et cou-
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pez-les par morceaux ; faites ensuite cuire du sucre
4 soufié , oi vous jettez votre fruit avec les aman-
des écrasées ; aprés que le tout a pris huit ou dix
bouillons , . pourvu que ce soit entre lissé et perlé ,
vous le versez sur un tamis, et vous en prendrez le
SyTop qui passera, Ppour vous en servir au besoin :
il faut cinq quarterons de sucre sur une livie de
frait.

24. Autre. : iqh
Prenez des abricots que vous pélerez et Tendrez
par la moitié, vous les rangerez sur des petites bu-
chettes mises en travers sur une terrine , et sur cha-
que couche on rangée, vous mettrez du sucre en
poudre, en y employant pareille guantité que ci-
dessus ; vous laisserez cela de la sorte jusquan len-
demain en lien frais; ensuite vous ferez chaufler un
peud’eau, ety ayant mis vos abricots, vous verse-
.rez le tout sur un linge, pour couler cette can , sans
presser le fruit ; cette eau vous servira avec celle
quiauront rendules abricots dans la terrine . pour
en faire le syrop , ayantsoin d'employertonates les
. attentions ordinaires, jusqu'a ce qu'il soit cuit.
25, Glace d'abricols,

Prenezune demie douzaine d'abricots bien miirs,
-que vous écraserez avec lamain, djoutez-y une cho-
pine d'eau ; il faur les laisser infuser pendant une
heure ou deux; on les passe au travers d'un tamis,
en les pressant sans Temuer, peur en exprimer tout
Ie jus: on y met ensuite une demie-livre de sucre ,
quand il sera fondn , on mettra I'ean daus une sot-
bétiere, pour faire prendre la glace.
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26, Tourte d'abricois.

Couvrez une tourtiére d'une abaisse de fenille-
tage bien mince , épluchez vos abricots, c'est-ae
dire , coupez-les en deux, et dtez la peau ; faites-
les cuire a4 moitié dans un peu d'eau et de sucre;
gamissez le fond de sicre en poudre et de morceaux
d'écorce de citron confit; arrangez vos abricots des-
sus avec leurs amandes , que vous aurez blanchies et
¢pluchées ; remettez encore du sucre en poudre ,
abaissez un morceau de feuilletage bien mince, fa-
rinez-le, et le plicz en quatre, coupez-en de petits
filets gros comme une lardoire , pour barder votre
tourte , formez tel dessein que vous jugercz 2 pro-
pos, sur-tout que cela ne soit point confus, coupez
de votre feuilletage deux ou trois bandes, de la
largeur du pouce, ct cpa.lss:: de quatre écus ; posez-
les autour de votre tourtiére, en humectant I'ab als-
se avecun peu d’eau, bordez-la comme il faut ap-
puyez le pouce également par-tout pour la EDuder,
coupez l'excédent er fagonnez - le d'abord fwec le
dos du couteau ; faites cuire jusqu'au tems que le
feuilletage aura fait son effer et aura belle couleur,
et que la tourte soit ressuyée; rapez du sucre dessus
et le glacez avee un brin de fagordu cété du fond,
ou avec la péle rouge.

27. Abricots verds au caramel.

Prenez des abricots verds confits & eau-de-vie ,
faites-les égouter et séchera Fétuve; vous leur met-
trez 4 chacun un petit biton, pour pouvoirles trem-
per; vous les dressez sur un clayon , c'est-a-dire,
yous mettez les petits batons, dans la maille du

: clayon
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clayon , afin que le caramel puisse sécher en I'air ,
aprés quoi vous les dressez sur une assicte de por-
celaine, garnie d'un rond de papier découpé.

28, Abricots verds au candi,

Prenez des abricots verds confits etbien séchés &
I'étuve , mettez-les sur les grilles quise placent dans
les moules & candi, vous prenez du sucre, suivant la
quantité que vous avez d'abricots ; wous le faites
cuire au souflé, et le versez sur les ahricots,
vous les mettez & I'étuve , jusqu'd ce qu'ils soient
candis. ’

29. dbricols au sur-tout.

11 faut prendre des abricots au liquide , de ceux
qui sont entiers, que vous mettez éxouter dans leur
syrop; vous prenezun abricot entier que vous fen-
dez par le cGié, pour qu'il s'ouvre par la moitié |
sans se détachertout-a-fait, vous 'appliquez sur un
autre entier, de fagon qu'il I'entoure tout-a-fait, et
que les deux ne paraissent en faire qu'nn ; ensuite
vous les retrempez légérement dans le syrop, et les
mettez égouter sur des feuilles de fer blanc ; pou-
drez-le par-tout avec de sucre fin , que vous faites
tomber avec le tamis , et les metrez 3 1'étuve pout
les faire sécher; lorsqu'ilssontsecs d'un c6té, il faut
les mettre sur un tamis , du c6té sec, et les sau-
poudrez de lautre; remettez & I'étuve, pour
achever de les faire séeher : vous les conserverez
dans une boite garnie de papier, dans un endroit
sec. v

30. Dragdes d’abricots.

Faites tremper dans de 1'cau un pen de gomme
Tom. 11
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adragaute , pendant 24 heures; quand elle sera fon- -
due, vous en répandrez le plus épais que vous pour-
rez , que vous mettrez dans un mortier avec de la
marmelade d'abricots et du sucre en poudre
broyez-les ensemble, jusqu'a ce que vous en puissiez
former une pite maniable { ensuite vous la mettrez
sur une feuille de papier posé sur une table, avec du
sucre fin dessus et dessous, abattez cettepite endou-
ceur, avec le rouleau; quand elle seraabatue de 1'é-
paisseur d’un écu , vous en couperez pour en former
des ronds de la grosseur d'un pois, ou si vous avez
des fers & découper , vous en découperez en cceur
et autres facons , et les mettrez a Pétuve , pour les
faire sécher, ensuite vous les finirez de la fagon or-
dinaire. '

31. Abricots tapés.

Ayant un cent de beaux abricots presque mirs,
faites-leur une incision du coté de la quene , faites
sortir le noyau en le poussant avec la pointe d'un
coateau, par le coté de la téte ; il faut casser le
noyau, pour en tirer I'amande entiére, que vous
pélez proprement, etmettez d part; mettez vos abri-
cots dans une eau bouillante , pour les faire blan-
chir, jusqu'a ce qu'ils Héchissent sous le doigt ; vous
les remettez pour lors & l'eau froide : sur une li--
vre d'abricots , vous faites cuire une demie-livre de
sucre au petit lissé ; mettez-y les abricots pour leur
faire prendre deux bouillons couverts; aprés les avoir
écumés , vousles mettrez dans une térrine , jusqu'an

 lendemain , que vous remettrez le sucre dans une
poéle, pour le faire cuire & la grande plume : met-
tez-y les abricots avec leurs amandes, que vous
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avez mises a part, pour les remetire dans la terrine
jusqu'au lendemain, vous les retirerez de leur
syrop avec les amandes, pour les faire égouter;
meltez une amande dans chaque abricot, ct les
posez @ mesure sur le cote, dessus des grilles, pour
les faire sécher 4 I'étave ; quadgls sont secs d'un cé-
té, vous les retournez de l'autre , ils s'applatiront
d’eux-mémes , sans les taper: aprés qu'ils seront
également secs par-tout , vous les conserverez dans
des boites. ;

3a. dbricots glacés au sucre.

Prencz la quantité d’abricots que vous jugerez & -
propos , suivant ce que vous en voulez faire , qu'ils
ne soient pas trop mirs; dtez-en la peau et les
noyaux , coupez-les par morceaux, pour les mettre
dans une poéle avec une livie de sucre fin pour
unc livre de fruit; faites-les coire 4 grand feu, en
les remuant toujours avec laspatule, jusqu’i ce quils
soient en marmelade ; lorsque votre marmelade
commence 4 se lier, vous I'dtez du feu, pour écra-
ser ceux qui ne sont pas fondus, remettez-la ensuite
sur le feu, pour lui donner quelques bouillons ;
elle sera faite quand vous aurez trempé un doigt de-
dans, et quappuyant le pouce contre, ils se col-
lent ensemble : lorsque votre marmelade sera froi-
de , vous la mettez dans une sorbétiére, pour la
faire prendre a la glace ; quand elle sera prise ,
vous la travaillerez hien, et vous la mettrez dans
des moules , pour lui faire prendre la figure des
fruits naturels ; enveloppez tous les moule: avec du
papier, et les mettez & la glace, avec de la glace
pilée ¢n neige , mélée avec du sel ou du salpéure ¢

a
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vous aufez soin que le vaisseau on vous les mettrez
soit perce et qu'il ne retienne pas 'eau; avant de les
servir , vous leur donnerez la couleur d'abricots;
vous. mettrez dessus avec un petit pinceau , de
la gomme gutte , ou vousy ajouterez un peu de
cochenille et de carmin, comme pour faire une
couleur d'abricots en plein vent.

33. Cannclops d'abricots,

Ayez unquarteron d’abricots bien mirs, que vous
écrasez avec les mains, et délayez avec une pinte
d'eau ; vous les laissez infuser ensemble pendant
deux heures, ensuite vous les passerez dans un ta-
mis , en les pressant fort , pour en exprimer tout le
jus: mettez fondre dans ce jus une livre de sucre ,
mélez bien ensemble , pour les faire prendre 4 la
glace, dans une sorbétiére ; lorsque votre glace
sera prise, vous la travaillerez bien et la mettrez
dans des moules & cannelons, que vous remettrez 4
la glace, aprés avoir enveloppé les moules avec du
papier; quand vous voudrez les servir vousaurez de
Teauchande dansun chaudron, vous y tremperez les
moules, seulement pour les faire quitter, et vous
lesaiderez 4 sortir, en donpant un coup parle bout,
avec le plat de la main, et en les présentant sur
une assiete.

34. Compote d'abricots griliés.

Vous prendrez des abricots, telle quantité qu'il
vous plaira, que vous ferez griller sur un rechaud
de feu bien allamé; vous y jetterez une bonne poi-
gnée ou deux de sucre en poudre | avec un demi-
verre d'eau ; vous les remucrez bien sur le feu, et
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leur donnerez quatre on cing bouillons, afin que le
sucre se fonde : enfin vous les retirerez de dessns le
fen, Jes laisserez refroidir, ctlorsque vous voudrez
les servir , vous les arroserez d'un peu de jus de.ci-
tronet d'orange. J i

35. Miéthode pour faire sécher ler abricots.

On les prend lorsqu'ils sont bien mérs, au lien
de les ouvrir comme les péches , pouar leur Gter le
no].rau on se contente de le repousser par l'endroit
dela queue, ce qui le fait sertir; les abricots el:ll:ll:
ainsi entiers, on les applatit seulement, et on les
fait sécher comme les péches.

36. Aulre méihode.

Prenez les abricots, mettez du sucre gros comme
un pois i la place du noyau, remplissez-en une ter-
rine & laqucl]:e vous ferez un couvercle de pﬁ.lte;
mettez-les au four; quand le pain a pris couleur,
laissez I'y jusqu'i ce que le four seit refroidi ; cela
fait, mettez-les sur des ardoises, et les abricots
étant ainsi secs, poudrez-les de sucre, loraqu'ils
seront chauds ; servez-les deux heures apres qu :ls
auront éte scchts.

AR AT DT S

La deuxiéme plante, dont on fait des prépara-
tions alimentaires, est | Amandier. Voy. ce que nous
eu avons dit dans le t. 1. Dict. n®, 53.

1. Amandes verdes au sec.

Aprés qu'elles ont été conlfites au sucre , on met
du sucre clarifi¢ dans une pc&lc on le fait cuire &
la plume , 4 linstant on y jette les amandes, aprés
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les avoir fait égouter sur un tamis ; on les remet
aprés sur le fea, on les remue bien, onles fait
bouillir, on les retire de dessus le feu, on leslaisse
refroidir & moitié ; on frotte ensuite avec une cuil-
ler, on avec le dos d'une écumoire, le sucre qui
est autour de la potéle, jusqu'a ce qu'on ait troublé
partout; aprés quoi on tire les amandes, avec I'é-
cumoire ! on en fait égouter le sucre sur un clayon
de fil d'archal, ou sur une paille épluchée , qu'on
range sur un plat : les amandes se séchent dans un
moment. :

2. Amandes glacées.

On jette les amandes pélées dans de la glace,
composée de sucre en poudre , blanc d'ceuf, fleurs
d'arang: ou de citron, et orange de Portugal , si
on en a; on leur fait prendre la glace, en les y rou-
lant bien ; ensuite on les dresse sur une feuille de
papier, et on les fait sécher au four a petit feu.

3. Tourtes d'amandes.

Prenez un quarteron d'amandes , faites leur faire
un bouillon dans I'eau, pélez - les ensuite et met=
tez - les dans de l'eau froide, retirez-les , essuyez-
les entre deux linges, pilez -les bien dans un
mortier, en les arrosant de tems en tems avec du
lait; quand elles sont bien pilées mettez - y de
T'écorce de citron verd , quelques brins damandes
améres , de la moelle de beeuf, la quantite qu'il
faut de sucre, trois ou quatre jaunes d’ceufs; re-
pilez bien le tout ensemble; faites une abaisse de
pate feuilletée , et enfermez-la dans une tourtiére,
étendez- y votre pate d'amandes , faites quelques
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ornemens et faites cuire au four 5 guand elle sera
cuite , rapez-y du sucre, glacez-la an four,
ou bien avec la péle rouge, mettez - la dans un
plat et servez. ;

4 Tourte d'amandes at maigre.

Elle s¢ fait de méme que celle au gras, &
'exception qu'au lieu de moélle de beeuf, on y
met du bearre frais ., et méme de la créme.

5. Beurre d’amandes. ;

Pélez environ quatre livres d'amandes douces,
mettez -y environ une demie livre de bon beurre
frais , quantité de sucre en poudre , un peun d'ean
de flear d'orange ; pilez le tout ensemble , passez-
le 4 la seringue avec le fer rond a petits trous
et lc dressez sur ume assiete,

6. Grillage d'amandes @ ['Anglaise,

 Prenez une livie d'amandes douces', passez-les
4 T'eau bouillante et pilez -les, mettez-les en-
suite dans de l'ean fraiche et les égoutex ; faites
fondre une livie de sucre et jettez -y vos aman-
des, faites cuire le tout ensemble, jusqua ee
gu'elles petillent et qu'elles commencent a roussir;
ayez de la nompareiile toute préie; versez vos
amandes sur un clayon et jettez promptement de
la nompareille par-dessus , renversez-les sur un
plat et remettez encore de la nompateille par-
dessus, pour quil y en ait par - tout ; separez un
peu vos amandes avec la fourchete , pour que
votre grillage ne soit point matériel; quand elles
seront froides, wous les meitiéz & Véwve, pour
vous en servir a yolomié.

4
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7. Amandes & la praline.

Faites fondre dans une poéle une demie livre
de sucre, avec un peu d'eau; mettez -y une demie
livie d'imandes douces, avec leur peau, que
vous aurez frottées dans un linge propre, pour
en oOter la poudrey faites les bouillir sur un peu
de fen, avec le sucre, en les remuant souvent,
jusqu'a ce qu'elles petillent; lorsque le sucre com-
mence a se colorer, vous les retournez doucement
et également avec la spatule, pour leur donner le
tems de se colorer ; quand 'amande est luisante,
et lorsqu'elle a ramassé tout le sucre , vous I'itez
du feu et la mettez & I'étuve , deux heures aprés,
vous la tirez de la poéle pour vous en servir.

8. Amandes a la praline blanches.

Pour les préparer ainsi, il faut les échauder
et les pr:ler les passer dans duo sucre a cassé,
leur faire prendre ensemble un ou deux bouillons,
et les remuer et retourner continuellement pour

-‘que le sucre s'y attache bien de tous les cétés ; on
peuataussi , si on aunpot & perlé pour les dragées,
ou autres semblables inventions , y mettre du
sucre cuit @ perlé , et le faire degouter sur les
amandes , le faisant tenir par quelqu'un, ]usqu-i
ce qu'elles soient assez chargées.

9. Amandes & la praline grises.

Prenez une livre de sucre, que vous faites fon-
dre avec un peu d'eau; quand il est fondu, vous
y jettez une livre d'amandes, que vous faites bouil-
lir ensemble, jusqu'a ce qu'clles petillent; vous
les retirercz pour lors de dessus le feu et yous les
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remuerez toujours bien avecla spatule ; si vous
voyez qu’il y ait du sucre de reste dessus, vous le
meitez tant soit peu sur le feu pour le rechauffer,
ahn qu'il s'attache eéntiérement aux amandeés , con-
tinuant de les remuer toujours jusqu'a la fin ; ces
pralines sont grises; il faut remuer, les amandes
dans un torchon, ou uue serviete, pour en oter
la poudre, avant de les mettre dans le sucre.

10. Amandes & la praline Touges.

Pour les faire rouges , vous prenez trois quarte-
rons de sucre, que vous faites fondre avec un peu
d’eau, vous y jettez ensuite vos amandes et vous
les faires bouillir, de méme que dans les antres
procédés , jusqu'a ce qu'elles petillent , ayant soin
de les remuer de tems en tems, ahn qu'elles ne
s’attachent pas 4 la poéle ; quand elles peullent ,
vous les retirez de dessus le fen et les remuez
toujours bien , jusqu'i ce qu'elles aient pris tout
Ic sucre qu'elles peuvent prendre, sans les remet-
tre sur le feu, ensuite vous les criblez et remet-
tez dans la méme poéle le sucre qui tombera des
cribles , avec encore un quarteron ¢t un peu d'ean
pour faire fondre le tout; faites le cuire 4" cassé ,
puis mettez-y de la cochenille préparée ce qu'il
en faut pour lui donner une belle couleur; vous
le ferez ensuite cuire sur le feu, pour le faire re-
vemir 4 cassé; vous y ajouterez vos amandes et
vous I'Gterez en méme tems de dessus le feu; vous
remuerez toujours comme la premiére fois, jus-
qu'a ce qu'elles soient séchées ; la cochenille pré-
parée est de l'eau dans laquelle on a fait bouillie
de lacochenille, de 'alun, etde la créme de tattre,
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11. Amards & la Sigmoise.

Prenez des amandes , que vous faites roussir
dans le four; faites cuire du sucre au petlé, et
jettez - les dedans , les remuant bien dans la poéle,
sans les passer sur le feu, vous les tirerez sur un
gril , et vous les mettrez i I'etuve, si vous vou-
lez les servit de cette fagon ; sinon, enle tirant
de la potle, vous les jetterez une a une dans da
sucre en poudre, vous remucrez bien toujours.
afin qu'elles prenent bien du sucre de tout coté,
puis vous les tirerez et les mettrez a4 l'étuye sur
du papier.

12. Amandes vertes en compole.

On fait d'abord une lessive avec de la cendre
neuve et de l'ean, en la faisant bouillir pendant
long tems sur le feu ., on enléve avec une écu-
moire les charbons qui s’y trouvent ; guand cette
lessive a sufhisamment bouilli, on la laisse repo-
ser, pout n'en prendre que le clair; cela fait
on remue cette lessive sur le feu; quand elle
commence a bouillir, on y met des amandes , et on
regarde avec une épingle, si elles ne cuisent pas
trop, parce qu'elles s'ouvriraient ; on lesjette ensuite
dans de l'ean fraiche, aprés quoi on les met égou-
ter dans un sucre clarifié, qui soit léger; lorsque
Ie sucre bodit, on y jette les amandes, afin qu'el-
les prennent leur verd ; on les bouchera prompte-
ment de peur qu'tlles ne mnoircissent 3 or, pour
les garder on met livre pour livre, et on a atten-
tion que le syrop soit fait a propes,
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13. Amandes de Languedoc frites.

Mettez dans l'ean des amandes bien pilées,
faites- les égouter et mettez - les dans une bassi-
ne avec beaucoup de sucre en poudre; faites chauf-
fer de T'huile comme pour frire ; - faites y cuire
vos amandes , jusquda ce qu'elles paraissent un
peu dorées ; tirez - les avee I'écumoire et dressez-
les sur du papier avec la cueiller , comme dela
CONsServe.

14. Amandes soufflées.

Vous prenez des amandes, aprés les avoir échau-
dées et pélées, vous les jettez dans des blancs
d'ceufs, etvous les remuez ensuite , aprésquoi vous
les jettez dans du sucre en poudre et les tournez
bien ; quand vous les aurez glacées une fois , si vous
voyez qu'elles ne le soient pas assez, vous les
mettrez de nouveau dans des blancs d'eeufs , et
ensuite dans du sucre en poudre, puis vous les
dressez sur une feuille de papier et les mettez cuire
au four a petit feu,

15, dutre.

11 faut péler des amandes douces . les couper par
petits morceax, et y méler une rapure de citron,
ensuite mettre le tout dans un blanc d'euf, qui
n'ait point été fouetté; il faut mettre du sucre en
poudre, jusqu'd ce qu'on ait une pite maniable et
qu'on la puisse rouler dans les mains par petites
boules grosses comme de petites noix , et les
aranger sur une feuille de papier de cing cn cing;
il faut un feu modéré. i
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1G. Gamg_mu d'amandes weries.

Prenez des amandes vertes a volonté , faites une
lessive, dans laquelle vous jetterez vos amandes,
pour les netoyer de leur bourre; quand elles sont
bien netoyées, passez-les dans de l'ean fraiche,
ensuite mettez- les égouter et ayez une pocle d'ean
bouillante sur le feu , dans laquelle vous les
ferez blanchir, ou reverdir ; aprés quoi vous les
passerez dans une eau fraiche , les ferez égouter
et lés mettrez ensuite au petit sucre, pour leur
faire prendre trois ou quatre bouillons, en les
laissant prendre sucre pendant une heure on deux;
vous les remettrez sur le feu et leur donnerez
cing oun six bouillons , vous les placerez dans une -
terrine ; étant {roides , vous les servirez en compo-
te : 51 vous en faites pour plusieurs jours il faut
le lendemain donner cing ou six bouillons a
volre syrop.

17. Conserve d'amandes douces.

Prencz un quarteron d’amandes, pilez-les dans
un mortier, et en les pilant , mettez y du jus
de citron, faites cuire une livre de sucre a la
plume , -descendez voue poéle da feu, blanchis-
scz le sucre et mettez les amandes dedans ; mé-
lez bien le tout ensemble, et quand il commence
a2 prendre , vous le versez dans les moules. )

18. Amandes lissées.

Prenez desamande douces et bien entidres; faites-

. les sécher pendant deux jours dansl'étuve, ensuite
netoyez - les hien et les secouez dans une serviete;
mettcz-les duns la bassine brulante, avec un
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‘grand feu dessous , les remuant de tems en tems
pour les faire bien sécher ; faites ensuite bouillir
de la gomme arabique, avec de l'eau sur le feu,
en la tournant jusqu’a ce qu'elle soit toute fondue,
otez-la du feu et mettez suivant la quantité, la moitié
de sucre clarifié , cuit etlissé, gque vous mélerez en-
semble et en chargerez les amandes d'une couche |
les remuant jusqu'a ce qu'elles soient séches; il en
faut mettre a chaque fois environ un demi sep-
tier ; plus ou moins, suivant la quantité ; puis il
faut mettre une autre couche de sucre cuit a lisse
sans gomme , et cela alternativement, jusqu'd
huit ou dix couches, ayant soin de le faire sé-
cher a chaque concke ; quand la dixiéme couche
est séche, vous otez les amandes de la bassine,
vous la lavez avec de l'eau et l'essuyez; lors
gu'elle est bien séche vous remettez les amandes
dedanset continuez de les saupoudrer de sucre , jus-
qu'a ce qu'elles soient bien chargées, les remuant
sur la fin fortement sans les faire sauter, ce qui les
lisse; on les mer a I'éve pour achever de sé-
cher , et ensuite dans des boites avec du papier,
les mettant dans un lieu sec,

19. Lait d'amandes.

Il faut échauder quatre onces d'amandes dou-
ces , les péler et piler fortement, les arrosant de
tems en tems d'un peu de lait, les passer par un
tamis de crin fin, et cependant faire bouillir un
peu de bon lait, que 'on fait consommer environ
de moitié 3 Pendant qu’il est tout chaud, il faut
y méler les amandes avec quatre onces de sucre
en poudre, et quelques gouttes d'ean de fleur d'o-
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range; on donne sculement un bouillon , puis on
le passe dans un tamis, on le diesse dans une
porcelaine et on le sert.

ga. Créme damandes.

On met quatre onces d’amandes douces, dans
de I'ean bouillante pour les péler, on les tire, et
on les rafraichit dans l'eau fraiche; on les égoute,
et on les pile bien , en les arrosant d'un pen d'ean
pour les maintenir dans leur blancheur ; on a en-
suite une chopine de bon lait, avec lequel on dé-
laye le blanc de deux ceufs frais, et quatre onces
de sucre, que I'on fait bouillir a petit feu, et con-
gommer d'environ le quart, le remuant incessam-
ment avec une spatule ; quaud la créme commen-
ce ase former, on y ajoute les amandes, quon
faitbouillir huit & dix bouillons ; on les passe aussitot
par un tamis de moyenne grosseur, on y joint
cing ou six goutes d'eau de fleur d'orange, et on
dresse la créme sur une porcelaine , pour la servir
froide , gami': autour du petit caramel , et méme
par-dessus d'une grille , que vous dressez sur le cul
d'uneassiete, aprés lavoir frottéellégérement d’huile.

21. Amandes vertes confites.

Passez de la cendre de bois nenf dans un tamis ,
mcttez-en cing ou six poignées avec de I'eau, que
wvous faites bouillir jusqu'a ce que la tatant avec les
doigts , vous la trouviez bien grasse et trés-douce 3
mettez-y lesamandes, que vous aurez soin de bien
remuer avec I'écumoire , pour que la cendre ne se
repose point au fond, lorsque le duvet des amandes
s'0te facilement, vous les retirez du feu, les netoyez
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une i une, et les jettez imesure dang'de 'ean fraiche;
' quand elles seront toutes nétoyées, vous les piquercz
chacune en plusieurs endroits , avec une épingle ;
aprés quoi meitez sur le feu, dans de I'eau, qui ne
fasse simplement que frémir; vous aurez soin de
couvrir la poéle, pour les faire reverdir; loisqu'el-
les seront vertes, vous les rafraichirez , et vous les
mettrez ensuite dans un petit sucre, pour les y lais-
ser jusqu'au lendemain matin; vous les jetterez pour
lors sur un égoutoir, pour donner trois ou quatre
bouillons au sucre; mettez le sucre sur lesamandes,
pour les y laisser encore jusqu'au lendemain ; a la
troisiéme fois vous les augmenterez de sucre clarifié ,
et 3 la quatriéme fois vous donnerez cing ou six
bouillons & votre sucre ; mertez-y des amandes,
pour les faire cuire, jusqu'a ce gue votire sucre soit
euitd perlé; vous les 6tez du feu , pour les mettre
dans des pots : vous observerez jqu'il faut que vos
amandes ayent asscz de syrop , pour gu'elles puis.
sent tremper dedans.

ag, Amandes verter au candi.

Il faut prendre des amandes vertes confites an
sucre , vous les dressez sur les grilles, qui se met-
tent dans les moules a candi ; vous versez dessus du
sucre cuit au soufflé ; lorsqn'il sera a moitié freid ,
mettez les jusqu’au lendeman a 'étuve , avec un
feu moderé : si le sucre n'est point encore assez

* candi, vous égoutez ce qui reste de liquide , et les
laissez encore une heure ou deux, avantde les Oter
du moule 3 pour étre plus sir de votre candi, vous
mettrez quatre petits batons blancs, sees, aux qua-
tre coins da moule , que vous enfoncerez jusquiau
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fond , pour vous servir d'essaij; lorsque vous croirez
que votre candi est fait, vous Gterez doucement les
bitons, et vous verrez sils font le diamant dessus et
égal:meut , pour lors vous égouterez votre candi ,
en penchant le moule par le coin, que vous laissez
égouter pendant deux heures ; ensuite vous renver-
serez le moule sur une feuille de papier blanc, en
appuyant un peu fort et également : vous les con-
serverez dans des boites garnies de papier, dans un
endroit sec. 3

23, Amandzs vertes en filigrane.

Vous prenez des amandes vertes 4 'eau-de-vie ,
que vous faites passer a I'étuve; ensuite vous les
coupez en petits filets , plus minces que vous pour-
rez : vous avez des feuilles de cuivre que vous
frottez légérement de bonne huile d'olive ; semez-y
dessus les filets d'amandes ; vous avez tout prét un
sucre cuit au caramel, quevous tenez chaudement,
ot vous trempez deux fourchetes tenant ensemble ;
vous faites couler légérement le sucre sur wous les
filets, de facon qu'il se trouve des vuides, ce qui
forme un Iiligrauc; ensuite vous les retournez sur
une autre feuille aussi frottée d'un pen d’huile, ponr
faire couler du sucre , comme vous aurcz fait du
coté précédent.

24. dmandes veris en arlequin.

1l faut faire des amandes & 1'eau-de-vie, que vous
faites sécher 4 I'étuve; ensuite vous les trempez una
@ une, avec une fourchete, dans un sucre cuit a
cassé , quevous tenez chandement sur un fen doux,
sans qu'il bouille ; et vous mettez & mesure chaque

' amande
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amande dans de la nompareille de toutes les cou-
leurs ; roulez-les dedans , pour qu'elles en soient

garnies tout au-tour ; vous les rangerez a mesure sur
une feunille.

25. Amandes vertes a Ieau-de-vie.

Vous éterez le duvet de vos amandes, ensuite
vous les mettrez dans de 'eaubouillante, et les tien.
drez sur le feu , sans les faire bouillir, qu'elles ne
fassent seulement que frémir , vous aurez soin de
couvrir la poéle , pour les faire reverdir; lorsgu’el-
les seront vertes, vous les changerez d'eau, et les
ferez bouillir jusqu'a ce qu'elles commencent a flé-
xchir sous les doigts; vous les mettrez égouter sux
un tamis ; sur trois livres d'amandes, faites cuire
trois livres de sucre a lissé, mettez-y les amandes,
pour les faire bouillir avec le sucre cing ou six
bouillons couverts ; t':‘_tlci-les du feu pour les remuer,
et les retirez doucement avec une écumoire . pour
les mettre dans une terrine ; faites encore prendie
neul ou dix bouillons 4 votre sucre, et le versez sur
les amandes , laissez-les 24 heures dans leur syrop;
quand elles auront pris sucre, vous coulerez douce-
ment le syrop dans la poéle , pour lui donner en-
core sept ou huit bouillons ; ensuite vous mettrez les
amandes , pour leur faire prendre trois ou quatre
bouillons couverts ; descendez=-les du feu; lors
qu’elles seront froides, vous les retirerez du syrop
pour les mettre dans des bouteilles, ensuite vous
ferez chauffer le syrop , pour y mettre autant d'eau-

. de-vie, que vous remuerez ensemble, pour le bien
méler, et le mettrez sur les amaudes, dans des
bouteilles: il faut que Ia liqueur couvre les amandes.

Ton. IL L
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6. Marmelade d amandes vertes.

Ayez des amandes vertes et tendres , Otez en le
duvet, comme i celles qui sont confites au liquide ,
et jettez-les 4 mesure dans de Veau fraiche ; vous
faites bouillir de 'ean , et vous y mettez ces aman-
des , pour les faire aussi bouillir , jusqu'a ce qu'el-
les soient cuites ; retirez-les de I'eau, pour les écra-
ser, et passez-les dans un tamis, en les pressant
fortement avec la spatule : prenez de cette marme-
lade, pour la mettre dans une poéle, ayez soin de
Ta remuer toujours avec une spatule , de peur qu'el-
le ne brile; prenez autant pésant de sucre que de
marmelade , pour la bien delayeravec lesucre, en

- 1a tenant sur un fen trés-doux, sans qu'elle bouille :
Tors qu'elle sera bien mélée, vous la verserez dans
des pots.

27. Pite d'amandes.

Vous faites une marmelade d’'amandes vertes, de
la méme fagon que la précédente ; lorsque vous au-
rez bien mélé la marmelade avec le sucre, et que
vous 'aurez Gtée du feu, vous la dressez dans des
moules i pite, que vous aurez rangés sur des feuil-
les de cuivre et vous les meltez sécher 4 I'étuve.

28. Autre.

Echaudez , pélez et pilez des amandes douces,
en mettant un peu d'eau, pour qu'elles ne viennent
pas en huile ; mettez dans cette pite une demie-li-
vre de sucre en poudre, pour une livre d’amandes :
ceue pite sert pour l'orgeat, et quand vous en vou-
drez faire , prenez de cette pite, la grosseur d'un
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euf, pour une pinte d’eau ; délayez-la, passez an
travers un linge et exprimez fortement.

29. Autre.

‘

Préparcz comme ci-dessus, pilez-les au mortier ,
en les arrosant d'un peu de blanc d'ecuf et d'eau de
fleur d'orange ; mettez cette pate a la poéleavec du
sucre en poudre; trois quarierons de sucre en pou-
dre par livie de pite; pour la dessécher, mélez
bien le tout avec la gache, et remuez jusqu'a ce
qu'elle ne tienne plusi la poéle , et qu'elle ne s'at-
tache poin: au revers de la main s Iursqu'on la tous
che, c'est la marque qu'elle est i son point; il faut
pour lors la manier sur le tour , avec un pew de su-
cre en poudre : on peut aussi la dessécher avec du
sucre cuit i la plume, et mettre demie-livre de su-
cre, pour une demie-livre de pite.

On se sert de cette pate d'amandes pour faire des
abaisses de tourtes ; on la glace, on la passe i la
scringue, on fait des rognures d'abaisse de cette pite,
des petits choux, ou autres garnitures de plats, en
les pilant avec un blanc d'eeuf, pour les ramollir ;
on les pile enfin avec un peu de créme naturelle ,
qu'nn fait cuire, et ap{rés,]cs avoir séringuées, faites-
les frire en grande friture , er glacez-les pour seryir
£n entré-mets.

Si vous voulez faire avec cette pite des tourtes ,
ou tartelettes, maniez-les avee du bon beurre frais ,
de 'écorce de citrons verds haches, des confitures
guelconques | du sucre en poudre , quatre ou cing
jaunes d'eeufs; pilez le tout, et le mettez sur des
abaisses de feuilletage ; si c'est au gras , aun lieu de
‘beurre | servez-vous de moélle de beeuf.

5

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 134 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=134

BRI Sante
132 PREPARATIONS S

Jo. Potage de lait d'amandes.

Prenez des amandes , suivant la guantité de po-
tage que vous voudrez faire , une heure ou deux,
échaudez , pélez-les, et pilez-les au mortier, en les
arrosant d'un peuw d'ean tiéde , et mettez-y un pen
de sel. passez le rout deux ou trois fois al'étamine ,
meltez ce lait d'amandes dans une marmite , avec
du sucre , canelle en balon, et faites mitonner a pe-
tit feu; coupez de la mie de pain en tranches bien
minces, rangez-les dans un plat, et faites-les sécher
an four i fen doux ; mitonnez votre potage de lait
d'amandes, etarrosez-le de méme convenablement,
lorsquiil s'agira de servir: d’autres font bouillir dans
deux pintes d'eau , la mie de deux petits pains, et
jettent cette espéce de bouillie dans des amandes
pilées; ils font bouillir ce mélange dans la marmite ,
pendant trois ou guatre heures, avecdu sucre et de
la canelle, le passant i I'étamine, et le servant gar-
ni de massepamns , ou d'amandes 4 la praline,

31. Lait d'amandes pour entre-mels.

Echaudez quatre onces d'amandes douces , pélez- *
les, et pilez-les bien , en les arrosant de tems 4 au-
tre d'un peu de lait; passez ensuite ce mélange i
Uétamine, ou dans un tamis fin; faites bouillir une
chopine de créme, avec un biton de canclle , un
zeste de citron verd , peu de sel, et du sucre ce
qu'il en faudra; délayez-y vos amandes pilées, pas-
sez le tout & I'étamine, avec six jaunes d'eeufs frais ;

‘ayez dans une casserole de 'eau bouillante , dres-
sez la créme d'amandes dans le plat o vous voulez
la servir, observez que le plat déborde la casserole,
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pour que I'ean en bouillant n'entre point dans la
créme ; mettez ce plat sur la casserole couvrez la
créme d'un convercle de tourtiére , avec la braise
vive, regardez de tems en tems si votre créme prend,
et ne la laissez pas trop cuire ; lorsqu’elle sera prise,
oOlez-la, laissez-la refroidir et servez pour entre-mets.

CERISES.

La troisiéme plante fruitiére est le Cérisier : les
froits sont trés-bons 4 manger cruds et coits : onen
fait différentes préparations.

1. Cérises séches.

On cueille les cérises parfaitement mfires ; com-
me ce fruit est naturellement acide, le défaut de
maturité ajouterait a 'acidité qu'elle rend aprés la
dessication : il y a plusieurs maniéres de les faire sé-
cher, de méme que tous les fruits: on les blan-
chit a 'eau bouillante avant de les faire sécher;
dans les pays trés-chauds . on les fait sécher au so-
feil , mais dans les pays tempérés , c'estpar le moyen
du fen , sur des claies placées dans un four , au dé-
gré de chaleur qu'il conserve aprés qu'on en a tiré
le pain; si l'on ne coit pas, on chauffe le four ex-
pres et modérément.

En général on ne doit par chercher & opérer la
dessication des fraits en une seule fois, il faut les
mettre au four et les en retiver 4 deux ou trois
reprises : les fruits évaporés brusquement se décui-
sent et attirent Uhumidité qui les altére , quoigu'ils
paraissent secs i l'apparence.

Quand les cérises sont séches, on les enfarma

3
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dans des boites et on les conserve dans un endroit
sec”; quand la cérise estbien desséchée , on lafaitai-
sément revenir al'eau; on I'y metpour cet cffet trem-
per la veille au soir, pour en préparer une compote
le lendemain,

2. Marmelade sucrée de cerises.

Otez les queues et les noyaux des cérises , pas-
scz pour lors le fruit, et ajoutez-y par livre, une
once seulement de sucre ; on fait coire dans une
bassine de cuivre, & petit bouillon , jusqu’a ce que
la marmelade , en la mettant refroidir, ait pris une
consistance de raisinég,

3. Marmelade de cérises sans sucre.

Si on veut économiser le sucre , on n'en ajoute
point aux cérises . et on a pour lors une marmelade
un peu plus aigrelette , mais néanmoins agréable.

F4. Gompote de efrises d'River.

Prenez des cérises un peu avant leur maturité ,
eoupez moitié de leurs queues, comme pour les con-
fire, mettez-les dans une poéle, sur un feu doux;
lorsque la cérise aura donné son suc, retirez-la avee
une écumoire , ajoutez le sucre d ce jus pour le cla-
rifier, il se claribera de lui-méme ; enlevez 'écume
et remettez les cérises dans le jus clarifié, continuez
i faire cuire & demi le fruit @ petit bouillon , retirez
pour lors la compote du feu, et vuidez-la dans une
cruche ot vous aurez-mis de 'eau-de-vie; quelques
instans avant de la retirer du feu , vous y ajoutercz
de la canelle.

Les proportions pour la compote sont de six livres
de cérises, deux ou trois livres de belle cassonade,

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 137 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=137

GBI Sante
ALIMENTAIRES 135

trois demi-septiers d'eau-de-vie; celte quantité
d'eau-de-vie est pen scnsible, eta pour objet la
conservation de la compote.

5. Fin de cérises.

On ne cueillera la cérise que quand elle sera par-
faitement méire; on en Ote les queues et les noyaux,
on les écrase 3 la main, et lorsqu’on veut faire ce
vin cn grand , on porte les cérises i la presse, lesuc
s'en écoulera par la pression, eus colévera le mare,
et on concasserale noyau dans un mortier de pierre,
et si l'on négligeait cette opération , le vin serait
moins parfumé ; on pent méme encore laisser les
queues; onmet donc ce suc et mare dans un tonneag
dont on aura élargi Uouverture , pout pouvairle yui-
der commadément; on fera faire une bonde de lalar-
geur de I'ouveriure ; ayant un fort bouton , afin de
pouvoir fermer et enlever avec facilité : on laissera
un peu de vuide dans le tonneau, car la mousse se
boursoufle.

Comune la cérise n'est pas un {ruit trés-sucré, et
qu'il est méme acide, il faut pour augmenter sa vis-
cosité , y ajouter de la matiére sucrée , cassonade
ou miel; une ou deux onces par livre lui donneront
beau:nup de spirituosite ; on fera donc dissoudre
dans une portion de jus de cérises qu'on chauffera,,
la quaatité de sucre réquise , et on le versera tout
chand dans le baril qu'on tiendra exposé 4 un at-
mosphére de douze 4 quinze dégrés ; on agitera la
masse avec unlong biton, au moment du mélange ;
on pourra l'agiter de nouveau , une ou deux fois
dans l'espace des premiéres 24 heures; aprés guot
la fermentation s'établira, onne la déra.ng: point ,

f 4
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mais comme la fermentation du vin de cérises est
plus lente que celle du vin, ou peutle laisser cuver
plus long-tems , on tirera pour lors du vin par la
canule on le fausset ; lorsqu'il sera complettement
vin , on le soutirera dans un tonneau ou immédia-
tement en bouteilles , s'il est parfaitement clair,
on exprimera le marc, qu'on laissera déposer; la
liqueur devenue claire, on la soutirera, tel estle
vin de cérises ; on peutsur-tout, si 'onn'apas con-
cassé les noyaux , ajouter dans le tonneau de l'iris
ou flamme en poudre . ou bien des feuilles de pé-
cher, qu'on brise et qu'on fait bouillir pendant trois
ou quatre minutes seulement , avec le sucre et le
jus de cérises : la proportion pour soixante pintes
est d'une demie-once d'iris, ou d'unc poignée de
feuilles de pécher: si on met distiller au bain-marie
Ie marc, avee laddition d'ean, on obtiendra du
Kirchwasser. Le vin de cérises est beaucoup plus
agréable que le vin de raisins, et est en méme tems
trés-économique : trois livres de cérises on envi-
ton, coutent au plus cher troissols, et donnent une
pinte de vin ; si I'on y ajoute une once ou deux de
matiére sucrée, qui couteront au plus un sol ou
deux, 'on aura du vin dont ia pinte ne coutera que *
cing ou six sols, '

Les ceérises ne miirissent pas toutes 2 la fois, on
est forcé de faire ce vin A plusieurs reprises, on fera
par conscéquent bien de couvrir 1a cuve. ol on les a
mises, ¢t plonger le fruit dans le fAluide : on obtient
par le meme procédé des vins de péches, d'abri-
cots , d'abricots-péches , mais en augmentant un
peu la proportion du sucre.
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6. Ratafias de cérises.

Comme le vin de cérises est déja vineux, il ne
faut qu'une trés-légére addition d'eau-de-vie et de
sucre , pout en faire un rataha; par conséquent on
ajouterapar chaquepinte de vinde CErises, un demi-_
septier d'eau-de-vie , une eu deux onces de sucre,,
enhn une demie-paignée d'eeillets & ratafias , ou.du
girofle, dont nn seul clou, s'il est pulvérisé, suffira
pour deux pintes ; on peut encore y ajouter une poi-
gnée de framboise. C'est le plus agréable, le plus
sain des ratafias et le moins cher.

7. Cerises liquides ef sans noyaux.

Vous choisissez les plus belles et bien miires,
vousen Otez les queues et les noy aux, vous Faites
cuire du sucre i souflé, vous les y mettez, vous
les faites bouillir & grand feu, et vous les dcu-
mez soigneusement ; vous les otez ensuite de des-
sus le fea, et vous les laissez refroidir ; vous les re-
mettez encore sur le feu, vous les faites bouillir
une seconde fois 4 gros bouillons , aprés quoi vous
les Gtez et vous les remuez s'il est besoin , vous les
serrez dans des pots , et vous les couyrez bien
quand elles seront refroidies , ou bien:

Prenez des cérises bien choisies, rognez-en les
queues , otez les noyaux , prenez antant pésant de
sucre que de fruit; faites cuire le sucre i souflé,
mettez-y les cérises, auxquelles vous ferez prendre
dix & douze bouillons cduverts ; écumez -les bien
pour les remettre aprés sur le fen , et quand elles
auront pris encore un bouillon couvert, vous les ti-
rerez, si vous wvoulez leur donner une belle cou
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leur , vous'y mélerez du syrop de groseilles, et s!
vous les aimez avec le godit de framboises, vous y
en mettrez en les confisant.

B. Cérises tirdes au sec.

Les cérises étant confites , ainsi qu’il est dit an n®,
précédent ; portez-les a 'étave dans lear terrine,
et vous les laisserez jusqu'au lendemain matin que
vous les égouterez sur une passoire , aprés quoi vous
les dresserez sur des ardoises rangées dans I'étuve ,
sur des tablettes, poudrez vos cérises de sucre, elles
en seront plus belles.

g. Cérises coufites el sans facon,

Prenez quatre livres de cérises , et pour les bicn
garder , mettez parmi ces cérises quatce livres de
sucre concassé le plus menu que vous pourrez; jet-
tez par-dessus un verre d'ean; de peur gue votre
sucre ne s'attache au fond de la potle, puis vous les
poussercz & bon feu égal | er remuerez votre poéle
une a deux fois , afin que la cérise se récouvre de
§2 peau, jusqu'a ce que le syrop soit fait; faites ensorte
que votre feane soit pointnégligé, alin que vos confi-
tures ne languissent pas , parce qu'elles noirciraient
et n'auraient pas un bel eeil, prenez garde sur-tout
a la cuisson; si vous voulez , vous pouvez les faire
de méme au sucre cuitd la plume , c'est la-méme
chose,

10. Compote de cerises

Nous ayons patlé au n® 4 de celle qu'on fait
pendant Uhiver, nous parlerons ici de celle quon
fait dans leur saison ; prenez de belles cérises,
coupez leur la queue & moitié ; mettez fondre
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votre sucre dans un poélon avec pen d'eau, paxce
que ce fruit en'rend assez de lui - méme ; le sucre
fondua jettez - y vos cérises, laissez -leur prendre
plusieurs bouillons , remuez-les bien, jusqu'a ce
que vos cérises deviennent molletes , quelles aient
pris sucre; tirez - les eusuite de dessus le feu,
laissez - les refroidir et servez. '

11, Gelée de cérises.

Préparez vos cérises , comme si vous vouliez les
confire; mettez du sucre & perlé, faites bouillir le
tout, jusqua ce qu'il soit réduit & cette cuisson,
enfin passez-le au tamis, et l'empotez ; il faur
aurant de sucre que de fruit.

12. Pdte de cérises.

3

Choisissez les plus grosses et les plus belles,
fitez - en  les noyaux, faites - jes bouillir avec de
l'ean , qui deit y &tre en petite quantité ; faites-
les ensuite égouter dams une passoire 3 petits |
trous ; mettez dessous un vaisseau pour receveir
ce qui tombe , 4 mesure que vous pressez et re-
muez vos cérises ; le tout étant ainsi passé , vous
le meutez dans le poélon ou bassine bien net,
et faites sécher a petit feu , le remunant toujours
avec la spatule au fond et dans le tour, de peur
qu'il ne brile, jusqu'a ce qu'on s'appergoive que
les uérises commencent a sécher, ce que vons
reconnaitrez quand elles ne tiendront plus au poé-
Jon; mettez - y ensuite une demie livre ou trois
quarterons de sucre en poudre, et mélez le tout
ensemble , aprés quoi vous étendrez votre pim sur
des ardeises, de telle {foxme que vous voudrez,
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et la faites sécher a l'étuve ; au lien de mettre
votre sucre en poudre, il est mieux de le faire
cuire & cassé et de l'incorporer dans la marmelade.

13. Polage aux cérises

Mettez dans un pot de 'ean, du sel et un quar-
teron de beurre ; faites les bouillir deux ou trois
bouillons, puis ajoutez-y des cérises, du sucre,
des cloux de girofle , de la canelle autant qu'il
en faudra, ensorte que le potage ne soit pas trop
aigre ; faites cuire le tour ensemble,

14, Maniére de blanchir ef glacer les cérises

1l faut prendre un oun deux blanes d'cenfs battus
avec de 'ean de fleur d'orange, les jetter dans un
plat ou terrine avec du sucre en poudre et les
cérises, dont on aura coupé la queue, jusqu'aux
trois quarts, les remuer avec une cuiller , et loms
qu'elles seront couvertes de sucre, les mettre sur
un papier et sur un tamis, ou corbeillon, ensuite
au soleil, ou devant un feu clair , ensorte qu'elles
sentent senlement la chaleur de loin, afin qu'elles
puissent se sécher.

15. Cérises égrenées poriatives.

Il faut prendre 4 cet effet une livre, ou cing
quarterons de sucre au plus, que vous ferez fon-
dre dans une chopine d’eau, ensuite quatre livres
de cérises dont vous aurez 6té la quene et le noyaus
mettez votre sucre sur le feu, et lorsgu'il bouil-
Jira, vous y jetterez vos cérises et les ferez bouillic
promptement trente ou quarante bouillons, c'est a
dire, jusqu'a ce que le syrop soit un peu épaissi;
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il faut remuer la poéle de tems en tems; lors
qu'elles seront cuites , vous les tirerez de dessus
le feu et les laisserez refroidir; aprés gquoi vous
les mettrez sur un tamis , pour les laisser égouter;
vous en joindrez trois ou quatre ensemble, I'une
aprés l'autre , pour en former comme une grosse
cérise , puis vous les laisserez sur des ardoises, ou
sur des petites planches; aprés quoi vous y soufle-
rez du sucre au travers d'une toile de soic; vous
les mettrez dans une étuve, ou dans un fnur,'l'nm
que vous en aurez tiré lec pain, et quand elles
seront séches d'un coté , vous les retournerez et
y mettrez du sucre en poudre , comme de 'autre
COte.
16. Cérises ¢ leau - de - vie.

Choisissez les plus belles cérises et assez miires,
coupez leur la moitié de la queue, et mettez - les
dans de l'eau fraiche ; faitez-les ensuite égouter
dans des tamis, et mettez-les dans des bouseilles,
versez de bonne eau - de- vie par-dessus; mettez
y un morceau raisonnable de sucre ; nonez dans un
petit linge un baton de canelle, denx ou trois dou-
zaines de graines de coriandre, deux feuilles de
macis et un grain de poivre long; mettez - les
dans la bouteille , attachés au bout d'un Al et bou-
chez-la bien; quand vous jugerez que votre li-
queur aura assez de goit, vous oterez le petit pa-
quet.

r7. Cérites en Douguets.

Prenez des belles cérises bien égales, que vous
‘mcttrez par peiits paquets attachés avec un peu de
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fil ; il fant les mettre ensuite au sucre cuit i souf
flé , livre par livre , et leur faire prendre ume
vingtaine de bouillons, Otez - les ensuite de dessus
le feu, couvrez - les , et quand elles seront froides,
meitez - les dans une terrine 4 I'étuve , jusqu'in
lendemain que vous les égouterez , puis vous les
ferez sécher sur des feuilles de fer blane al'étuye.

18. Cérises en chemises.

Fouetez un blanc d'eeuf, vous en prendrez de
Ja mousse, suivant la quantité de cérises que vous
voudrez employer ; ayez des belles cérises, coupez
en la quene & moitié et passez-les dans cette
mousse, roulez-les 4 mesure dans du sucre fin,
soufflez dessus, pour qu'il ne reste point trop de
gucre, et rangez - les aussi a mesure sur des tamis
que vous meurez 4@ I'éruve d'une chaleur douce,
jusqu'a ce que vous les serviez. :

19. Cérises & oreilles,

Vous prenez pour les faire , de belles eérises,
et vous leur otez le noyau, vous les mettez ensuite
au sucre 3 sonfllé et leur donnez une quinzaine
de bouillons couverts ; aprés quoi vous les otez
et vous les laissez jusqu'au lendemain, que vous
les égoutez sur une passoire, et vous faites ,_r.uir_c
votre syrop & perlé ; jettez y ensuite votre fruit,
et faites lui donmer sept & huit bouillons couverts.
en écumant bien et méme aprés qué. VOus aurez
descendu la poéle de dessus le feu; guand vos cé-
rises seront froides ., vous les tirez de leur syrop,
pour les mettre sécher i Létuve sur des feuilles de
fer blanc ou ardoises, les ayant poudrées de sucre.
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On les appele Geérises a oreilles, a cause de la
maniére dont on les dresse, qui est de les ou-
vrir et de les étendre , et en appliquer deux l'une
contre l'autre , et que les deux queues soient en
déhors et les chairs en dedans ; aprés quoi on
en ajoute encore une du méme sens de chaque
coté, dont la_chair est appliquée sur la peau de
celle ]a : trois quarterons de sucre suffisent pour
une livre de cérises.

Pour cuire le sucre i soufflé, voici comme on

s'y prend : lorsqu'il a cuit quelques bouilions . on
prend une écumoire 4 la main, et Tayant un peu

secouée en battant sur le bord delapoéle , onsouffle
au travers des trous , en allant et venant d'an cote
i l'autre, et s'il ensort comme de petites étincelles |
ou petites bouteilles , on est parvenu an point gu'on
appele seufflé. Les cérises préparées ainsi ne différent
pas beaucoup des cérises igrenées portatives.

ao. Cérises au caramel.

C'est la cérise & l'ean-de-vie , qu'on fait égouter
et sécher 4 I'étuve, et quon remue dans du sucre
cuit au caramel. :

1. Cérises boltées & la royale.

Sur six livres de cérises, otez les quenes et les
noyaux de quatre , ‘et coupez Ia moiti¢ de la quene
du reste; faites confire comme celles 4 oreilles; ap-
pliquez sur les cérises a queues trois ou quatre de
celles qui n'en ont pas, en les arrondissani bien ;
saupoudrez de sucre fin , et faites sécher a I'étuve 5
séchez d'on cdté, retournez et saupoudrez de l'au-
tre, mettez dans des boites pour le besoin.
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ag Clarequets de eérises,

Prenez pour cet effet le jus de deux livres de cé-
rises et d'une livre de groseilles ; faites-les cuire en
gelée, au sucre cuit a cassé ; quand le sucre tombe
bien net, versez dans des moules & clarequers : il
faut trois quarterons de sucre pour un demi-septier
dejus.

P Tt 23. Conserve de cerises.

Exprimez le jus de vos cérises, ne prenez que le
plus épais du jus , faites réduire sur le feu au tiers ,
mélez avec du sucre cuit 4 la grande plume , autant
de sucre que de fruit; mettez ensuite dans des mou-
les & papier; cette conserve ¢tant froide, coupez-la
de la forme et de la grandeur que vous voudrez.

24. Cérises fildes.
Prenez des cérises confites et tirées au sec, ou des

cérises 4 'ean-de-vie, coupez-les en filets, et finis-
sez au caramel de I'un et 'autre cote.

25, Massepains de cérises,

Ecrasez des cérises bien mfires et bien choisies ,
passez-les au tamis , mettez le jus avec de la pate
d'amandes , désséchez-les ensemble dans la poéle ,
repilez cette pate -aumortier, avecdesblancs d'ceufs
frais , en y ajoutant du sucre ; dressez vos masse-
pains de la forme et grandeur que vous jugerez i
propos ., ct faites cuire an four & un feu trés-doux.

26. Tourte de eérises.

Si vous les prenez dans la saison, Gtez lesqueues
et les noyaux , faites - les cuire & court syrop, et
etant froides, foncez-en une abaisse de feuilletage ,

avec
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avec un bord de la méme pite ; faites cuire et gla-
cez de sucre: si c'est hors de la saison , prenez des
cérises conhites au liquide , faites sur une iourtiére
une abaisse de demi-fevilletage , et garnissez de cé-
rises en formant par-dessus des petits quarrés avee
des filets découpés de la méme pite : laites cuire
ct glacez.
27. Syrop de ceérises.

Prenez-les du meilleur choix, Gtez les qﬁcues £t
les noyaux , faites -les bouillir dans le sucre 4 la
grande plume , jusqu'a ce qu'elles soient réduites en
syrop, passez - les au tamis : il faut pour ce syrop
une livre de sucre pour une livre de [ruits.

CHATAIGNES.

La quatriéme espéce d'arbres fruitiérs dont nous
allons donner les préparations , est le chitai-
gnier : quand il est cultivé, il change de nom el se
nomme marronier, ;

1. Chocolat de marrons , ou de chitaignes.

On prend huit marrons, qu'on fait cuire dans une
suffisante quantité d'eau; lorsqu'ils sont bien cuits,
on en Gte la premiére peau, eton les dépouille en~
tierement de la pellicule qui se trouve en-dessus;
on les met ensuite dans le méme pot, apreés en
avoir jetté I'eau , et on les fait bouillir légérement
dans un poisson de lait; on passe ensuitean travers
d'un tamis de crin, ou d'une passoire ordinaire, et
I'on remet cette pate.claire dans le méme por,
on y ajoute un nouveau poissen de lait , pour l'é-
claircir encore, etun petit morecaude canelle, pous

Tom, 11 E
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rendre la boisson plus agréable ; on fait encore
bouillir un moment , et on y ajoute un morceaun de

sucre ; on agite pour lors la liqueur avec le mouli-

net 4 chocolat , pour la faire mousser, et on rem-

plit la tasse : on avalerale chocolataussi chaud que

I'onpourrale supporter : si I'on n'a que des marrons.
secs, il faut se contenter de couperlelait avec I'ean

dans lequel on les aura fait cuire.

g. Méthode usitde chez les paysans du Dauphiné , pour
préparer les chitaignes.

Elle est trés-simple. On en met une quantité i
volonté avec une suffisante quantite d'ean ; quind
elles sont assez cuites pour étre réduites en marmie-
lade ou purée, on y ajoute du lait, si I'on veut, ou
T'on en mange la porée telle qu'elle se trouvera,
voili toute la lagon.

3. Powage de marrons.

Prenez un cent et demi de marrons , Gtez-en la
peau, mettez-les dans une poéle & marrons, sur le
feu, pour les faire chauffer, et levez la seconde
peau; quand ils sont pélés, faites-les cuire avge du
bouillon et un peu de sel ; éant cuits , meitez les
plus gros & part, pilez l¢s autres dans un mortier,
mettez dans une casserole vean, jambon , racines
et oignons ; faites suer et attacher, et mouillez de
bon bouillon ; passez cette essence, mettez-la avee
des marrons pilés, et passez le tout i I'étamine : si
votre coulis n'a pas assez de couleur , mettez-y du
jus ; faites mitonner des crofites dans du bon bouil-
]nﬁ., servez dessus le coulis de marrons , et garnis-
sez-le de marrons séparés.
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4. Pile de marrons.

Vous Gterez la premiére pean de VoS marrons,, at
vous les ferez blanchir dansde 'eau, vous lesnétoye-
rez ensuite, etles mettrez dans un mortier, avec un
peu d'eau de fleur d'orange et de l'eau toute pure
pour les humecter; quand ils sont pilés , vous les
passez par un tamis , VOu$ pouvez y mettre un pew
de marmelade de pommes, pour leur donner plus
de corps, vous pésez youre pate ; sur une livie de
fruit , vons employez une livre de sucre cuii 4 la
petite plume; vous délayerez le tout ayvee une cuil-
ler, et vous le mettrez quelque iems sur le feu s il
ne faut pas dresser votre pite qu'elle ne soit moitié
froide.

5. Marrons au caramel. 3 A

Otez la premiére peau 4 de gros marrons, faites-
les cuire dans de I'eau, jusqu'd ce que vous en puis-
siez oter la seconde ; aprés les avoir fait égouter et
un peu ressuyer a I'étuve, faites cuire du sucre au
caramel, que vous entretiendrez chaudement sur un
petit feu; mettez-les marrons dans le sucre, un a
un , en les retournant avee une fourchete ; lorsque
vous les retirez, vous meitez a chacunune brocheue
pointuc , pour les faire égouter sur un clayon, en
glissant le petit biton dans la maille du clayon ,pour
que le caramel puisse sécher en I'sir.

6. Marrons G la Limousine.
Faites cuire des marrens & l'ordinaire; étant cuits,
pélez-les . applatissez-les avec les mains, accommo-

dez-les sur uncassiete , et prenez de l'eau, du sucie .
s
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un jus de citron, ou de I'ean de feur d'arange,
faites un syrop; ce syrop étant fair, versez- le out
‘bouillant sur vos marrons , et servez chaud ou froid:
on peut, et c'est pour le mieux , laisser prendre un
bouillon aux marrons dans le syrop avant de les
servir,

7. Compote de marrons.

Mettez cuire des marrons dans la braise ; éwant
cuits, pélez-les, applatissez-lesun peu dans la main,
et mettez-les 4 mesure dans une petite poéle , avec
un peu de sucre clarifié légérement; vous le: ferez
mitonner sur un petit feu, pendant une demie-
heure, vous les dresserezensuite dans un compotier;
vous presserez par-dessus du jus d'orange aigre , on
de citron , et vous répandrez un peu de sucre en
poudre : servez chaudement.

" B. Marrons glacés.

Ayez de beaux marrons de Lyon , faites-les cuire
i la braise ; pendant ce tems ayez du sucre , clari-
fiez-le, faites-le-cuire a perlé | pélez ensuite vos
marrons , aprés quoi jettez-les les uns aprés les au-
tres dans le sucre , retirez - les aussi- tot avec une
cuiller, et menez-les & mesure dans de 'eau Iraicke,
le sucre qui est autour se glacera aussi-16t.

9. Marrons en chemise.

Faites griller des marrons sur un petit fen , pour
ne point les colorer, jusqu'd ce que vous en puis-
siez enlever facilement les deux peaux ; vous les
empez ensuite dans du blane d'ceufs fouettés en
meige, et roulez-les ensuite dans du sucre fan,
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miettez-les sur des tamis, pour les faire séchera I'e-
tuve. T -
10. Marrons confiis. " 2o
o Fl38 1l F e £ E o e
Prenez des marrons de Lyon, choisissez les plus
plats, otez la premiére pean ., ayez de 1'ean bouil-
lante sur le fea, dans deux poéles; dans I'une vous
leur ferez prendre cing ousix bouillons, ensuite vous
les dterez avee 'écumoire, et vous les remetirez
dans l'autre poéle , pour achever de-les blanchir;
si en les piquant avec une ¢pingle elle ne résisie
point, c'est une marque qu'ils sont comme il faut 3
Otez-les de dessus lefeu, tirez-lesles unsaprés lesau-
tres, pouren Oter la peau quireste, et mettez-les i me-
sure dans de l'eau tiéde ; égontez-les ensuite etpassez
del'eau fraiche par-dessus; pourles tenirplus biancs,
mettez-les au sucre clarifié, faites-les frémir, otez-
les de dessus le fen, et portez-les dl'étuve , ou bien
laissez-les sur la cendre chaude, jusqu'au lendemain,
gue vous augmenierez le sucre. s'il n'en ont pas
assez ; faites-leur prendre un bouillon , et remettez-
lés & I'éruve jusquian lendemain. |

1t. Marrons confils, tirés au sec.

Otez la premiére peau & de gros marrons; quand
ils scront tous pelés, ayez deux poéles d'eau bouil-
lante , faites-leur prendre trois on quatre bouillons
dans la premiere, et mettez-les avec I'écumoire dans
la seconde , pour achever de les blanchir, jusqua
ce qu'en les piquant d'une épiagle, elie entre trés-
facilement ; vous les. Gterez pour lors du feu, pour
en prendre avec une écumoire ; vous leur enleverez
la petite peaw, pendant qu'ils sont chauds, et vous

3 ;
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les jetterez & mesure dans une eau trés-claire et un
peu tidde ; vous ¥ passerez le jus d'un citron, pour
les conserver blangs: aprés les avoir égoutés , vous
les mettrez \_tlans: un sucre cuit au petit lisse, dans
!e’ﬂjuigl-v'cms anierei encore du jus de citron; vous
tes remettrez ensuite pendant un guart-d’heure ,
sur tnpetit feu, pour les faire migeotter dans le su-
cre, sans qu'ils bouillent ; vous les coulez ensuite
‘daucement dans une terrine, et vous les mettez pen-
Ha_t.':t 24 heures & I'étave; aprés quoi vous leur faites
prendre unibouilan, et les remettez encore 24 autres
Treures al'éiave; vousles retirez du sucre pour les faire
égouter, et vous faites pour lors cuire le sucre ala
‘grande plame, vous y jettez les marrons pour leur
“faire 'prendre un bouillon couvert; vous les dterez
incontinent duo feus lorsque la chaleur du sucre sera
un peu diminuée, vous les travaillerezsur lebord de
‘1a poéle, i mesure qu'ils blanchissent d'un cété, vous
‘premez un mAarron avec une fourchete, que vous
retotrnéz doucement dans dusucre blanchi; prenez
garde 'de me: ke point casser, dressez-les 4 mesure
sur les grils de fer d'archal : vous continuerez les
autres de la méme fagon,

1¢, Biscuits de marrons.

Faites cuire dans de la cendre une vingtaine de
marrons s aprés les avoir bien essuyés et pélés, met-
tez-les daps un mortier pour les piler, en les arro-
sant avec un peu de blane d'eeufs; quand ils seront
bien piiés , vous les ‘retirerez du mortier pour les
mettre dans une terrine , avec une demie-livre de
sucre fin; battez-les bien avee une spatule, jusqu'a
ce que le sucre et les marrons Soient bie# incorpe-
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rés ensemble ; vous y mettrez ensuite cinr._l blanes
d’'ceufs fouctiés, que vous mélerez l:_fien encore,aprés
quoi dressez vos biscuits sur des fenilles de papier
blanc en rond, unpeu plusgros qu'un macaron, ouen
long comme les biscuits & la cuiller, faites-les
cuire dans un four doux ; lorsqu'ils seront cuits de
belle couleur ; vous les leverez du papier, quand ils
scront presque froids.

13. Marrons d larlequine,

Voaus vous servez d'une compote de marrons qui
a déja servi ; dégoutez-les'de leur syrop , pour les
faire un peu ressuyer 4 I'éthve § ensuite vous prenez
le syrop dans la compote , §'il n'est pas assez fort
vous y ajoutez un peu de sucre ; faites-le cuire sur
ie feu , et réduire au cassé, entretenez-le chaude-
ment sur un petit feu, et y mettez les marrons un
a un, pour les retourner avec une fourchete, dans
le sucre , et & mesure que vous les retirez vous y

jetiez légérement par-dessus de la nompareille de
toutes couleurs.

CITROQONS.

* La cinquiéme plante fruitiére dont nous rappor-
terons ici les apréis , est le Citron. Toutes les
parties de cet arbre , I'écorce, tant intérieure
qu'extérieure , la pulpe ou le suc et les graines
sont d'un excellent usage pour nos alimens.

1. Citrons confits au sec.

Choisissez pour cet effet les plus beaux citrons,
pilez - les et les mettez dans 'eau fraiche, coupez-
les de 11 facon que vous jugerez & propos 3 dail-

d
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leurs faites bouiliir de Peau, mettez -y vos citrons
pour les caire et les y laissez jusqu'da ce quiils
commencent a devenir mollets ; étant cuits de 1a
sorte, tirez -les et jettez -les dans l'eau fraiche;
mettez - les ‘ensuite au sucre clarifi¢; aprés qu'ils
seront bien égoutés, de leur eau, laissez - les bouil-
Jir un quart d’heare dans leur sucre ; Gtez les de
dessus le {en , et laissez - les refroidir; étant froids
faites les bonillir jusqu'a ce que le sucre soit cait
4 soullé; cela fait, dtez les de dessus le feu et
les laissez un peu reposer; étant reposés jusqu'au
Jendemain , il faudra liguefier le syrop et tremper
Je cul du poélon dans l'eau; pendant ce tems,
faites cuire @ part du sucre & la plume, ctayant
égouié vos citrons , jettez - les dedans et lear
donnez un bouillon couverty ensuite Gtez-les de
dessus le feu, et lorsque le bouillon sera abaisse,
blanchissez votre sucre a force de le travailler en un
coin , enlamenant avec la cueiller aux parois  du
Puélon: ce sucre étant blanchi passez y vos citrons,
mettez - les ézouter sur des planches; il faut peu de
tems pour les sécher, enfin vous les serrerez.

2. Auire,

La chair de vos citrons étant tamollie dans
T'ean. vous la mettrez an sucre clarifié ; vous lui
donnez sept & huit bouillons , aprés quoi vous
la laisscz refroidir, ensuite vous tirez votre syrop,
que- vous faites bouillic, en 'augmentant d'un
pea de sucre, vous le jettez sur votre {ruit, au-
guel vous donnez quelques bouillons , le- laissez
refroidir, et ayant méle votre sucre et cuit jusqu’a
€e qu‘il soit & perlé, vous y laissez reposer vos
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citrons : le lendemain wvous les tirez au sec : on
peut aussi confire les oranges de la méme maniére.

3. Tailladins de ciirons au [iguide,

Vous prenez a cet effer des citrons, que vous
mettez pendant une demie heure dans de I'ean,
pour les toumner plus facilement ; torsque veus
les aurez tournés, vous en coupez les chairs
en petits filets minces dans leur longuenr , que
vous mettez bouillir dans de I'ean jusqu'a ce qu'ils
fléchissent facilement sous les dnigts; VOus aurez
du sucre clarifi¢, la quantité que vous avez de
tailladins , mettez-les dans le sucre pour les faire
bouillir quinze ou dix - huit bouillons; il faut les
placer dans une terrine jusqu'au lendemain, que
vous remettrez le sucre dans une poéle pour les faire
cuire au grand perlé : remettez pour lors ces tail-
ladins dans le sucre , pour les achever, en leur
donnant un bounillon couvert: dtez-les du feu ,
quand ils seront a demi froids, vous les mettez
dans des pots de grés, pour les conserver : ces
tailladins servent a faire des compotes.

4. Tests de citrons, By,

Faites bouillit vos zests dans quatre eaux diffé.
tentes et remettez - les autant de fois dans de I'ean
fraiche ; laissez- les sur le fen pandant un quart
dheure , autant de fois que vous les laisserez
bouillir, ensuite vous les fercz cuire d’abord dans
du sucre clarifié ; érant prét a bouillir . vous y
jetlez vos zests, auxquels vous ferez prendre une
vingtaine de bouillons , vous les laissez refroidir;
¥ous remciicz veire poclom sur le feu, pour cuire
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le syrop i lissé . aprés quoi vous y glisiez vos zests,
. que vons faites bouillir sept 4 huit bouillons ,
retirez votre confiture de dessus le feu; laissez la
refroidir encorey égoutee les zests, faites bien cuire
]g sucre 4 perlé; donnez- leur un bouillon cou-
vert; aprés quoi vous les retirerez au sec, et quand
vous les laisserez reposer dans le syrop jusqu'an
lendemain vous faites commeil a éré dit au n®, 1 ; il
faut que les citrons et les zests nagent entiérement
dans le sucre 3 ce qu'on retire peut servir a faire
de la conserve ., des massepins, des pralines et des
noix vertes

5. Tailladins de citrons au see glacés.

Vous faites confire les tailladins de la méme
fagon que nous avons indiquée dans la troisiéme
préparation, ou si vous voulez vous servir de ceux
que vous avez au liquide , vous les retirerez de leur
syrop . pour les mettre dans un sucre cuit a la
grande plume ; faites leur prendre un bouillon dans.
le sucre, en remuant doucement le poélon pen-
dant qu'ils bouilleront ; aprés les avoir diés du feu,
et lorsqu'ils seront &4 moitié refroidis, vous travail-
lerez le sucre sur le bord de la poéle, jusqu'a
ce qu'il se blanchisse, en le remuant toujours avec
une cueiller ; vous prenez les taillading avec deux
fourchetes , pour les retourner dans le sucre blan-
chi, jusqud ce quiils soient glacés; il faut les
meltre & mesure sur les grillages, pour les faire
sécher.

6. Conrerve de jur de citron.

Faites cuire du sucre & soufllé, tirez-le ensnite
de dessus le feu , mettez-y votre jus de citrons ,
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brouillez - le bien avec une $pxm1¢. four que le
jus se répande par-tout; remuez bien le sucre tout
au tour du poélon , jusqu'a ce quil commence a
s'épaissir , et & former une petite glace ; dressezpour
lors votre conserve dans des moules 3 quandelle est
refroidie , tirez - la des monles pour la garder;
cette conserve est assez agréable ; on l'ordonne
pour les défaillances du cceur, qui surviennent aux
femmes enceintes.

2. Conserve de raclures de cilrons.

Choisissez un beau citron , rapez - le, faites tom-
ber la rapure dans de I'eau nette. passez-la ensuite
dang un Hngc ct faites-la sécher, aprés quoi fai-
tes cuire du sucre 4 soufilé ; lorsquiil est cuit,
otez - le de dessus ie feu et y mettez votre rapure,
aprés quoi achevez votre conserve en travaillant
cette composition, jusqu'a ce qu'il se forme une
pite 3 glacez par-dessus. Voy. n®. 6.

8. Citrons blancs en béton.

11 faut zester ou tourner les citrons, suivant I'in-
tention que vous aurez de confire les zests, ou
de faire des roquilles: on appele tourner, enlever
la peau, ou I'écorce forr:mince et fort étroite avec
un petit coutesu , tournant autour du citron j
zester, c'est couper Pécorce du haut en bas, par
petites bandes, le plus mince gu'il se peut; les
citrons étant ainsi accommodés, vous les coupez en
quatre , aprés quoi en biton, partageant ces quar-
tiers en deux ou trois, suivant leur grosseur ; vous
“mettez de 'eau sur le feu , que vous faites bouillir
©t Vous y jettez vos citrqns ; on les fait bouillirainsi
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avecle jus, qui les maintient plus blancs, et qui est
. dailleurs diflicile 4 détacher de la chair, quand
ils n’ont point passé sur le fen ; il ne faut pas ou-
blier de les mettre dans I'eau , 4 mesure que vous
les tournez en zests, autrement {ils noirciraient ;
lorsque vous trouverez quevotre chair de citron sera
bien ramollie , vous la rafraichirez, et vous la met-
trez ensuite au sucre clarifié , vous lui ferez pren-
dre sept a huit bouillons , et vous versercz le tout
dans des terrines jusqu'au lendemain , que vous
égouterez le syrop , sans oter le fruit, et lu donne-
rez vingt ou trente bouillons, I'ayant augmenté
d'un peu de sucre, vous les jettez sur vos citrons,
et ainsi de méme les jours suivans que vous faites
cuire votre syrop, d'abord au petit lissé , une autre
fois au lissé et perlé , et enfin an perlé , augmentant
chaque jour de sucre ; pour cette derniére cuisson,
qui achéve le fruit, vous I'égouterez et vous leran-
gerez dans des pots , si’ c'est pour le conserver , et
votre syrop étantcuit a perlé , vous le jeitez par-
dessus ; vous pouvez ensuite en tirer au sec, tant
quil vous plaira s il n'y a pour cela qu'a les laisser
tefroidir, ce qu'on pent hater, sil'on est pressé, en |
mettant le cul de la poéle dans del'eau ; cependant
faites cuire du sucre a la plume, et ayant égouté les
citrons , jettez-les dedans et leur faites couvrir le
bouillon; apres quoi vous les descendrez de dessus
le feu, et le bouillon étant entiérement rabaissé ,
wous commencez de travailler et de blanchir yotre
sucre au coin, en l'amenant avec la cuiller con-
tre les bords de la poéle ; vous passerez ensuite Vo3
citrons dans le sucre blanchi , et les mettrez égouter
‘pur des clayons , ilsseront secs en fort peu de tems.
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g, Pdtede citron.

Prenez des citrons , zestez -les, otez-en le jus,
mettez-les & mesure dans 'eau fraiche, pour les em-
pécher de noircir, coupez-les par quartiers , et met-
tez-les bouillir sur le feu dans d'autre eau, faites-
leur prendre quatre 4 cing bouillons, aprés quoi
vous exprimez dans cette eau unjus de citron, puis
un autre quelque tems aprés, et laissez cuire votre
fruit, jusqu'a ce qu’il soit mollet : aprés quoi re-
mettez vos citrons dans 'eau fraiche, égoutez et
pressez dans un linge , pilez-les dans un martier,
passez-les au tamis , faites cuire du sucre an cassé |
incorporez-y votre pite, remuez le tout avec une
spatule , mettez du sucre, la méme quantite que de
fruit ; faites fré¢mir le tout sur le feu, dressez cusuite
votre pate , et laissez-la sécher,

10, Créme de citron,

On met le jus de six bons citrons dans un plat ,
avec quelques zests , un demi-verre d'ean . et le
blanc de six ceufs frais, aprés avoir bien délayé le
tout ensemble ; on le passe par une serviete deux ou
trois fois , ensuite on le fait cuire sqyr de la cendre
chaude, le remuant toujours avec une cuiller, em-
péchant qu'il ne bouille , de peur qu'il ne se forme
des grumeanx ; étant un peu épaisse, dressez votre
créme sur une poreelaine , etla servez froide,

11. Massepains de citron.

Prene: une livre d'amandes, pélez-les bien e2
pilez les dans un mortier ; faites cuire a souflé trois
quarterons de sucre , otez-le de dessus le feu, et jet-
tez-y vos amandes , que vous délayerez prompte-
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ment ; prenez ensuite environ une demie -livre de
¢hair de citron confite au liquide, ou bien de la
marmelade , et mettez-la avee vos amandes ; faites
cuire le tout ensemble dans un poélon, remuant
toujours le fond et les cdtés, jusqu'a ce que voure
pite ne tienne plus au poélon; dressez-la sur du pa-
pier, de telle fagon qu'il vous plaira, faites-la cuire
d’unseulcaté avecle dessus du four; faites-la refroi=
dir de ce c6té; quand il est froid, glacez celui qui
n'est pas cuit, et aprés l'avoir glacé . faites-le cuire
comme l'autre; cette glace sera composée de blancs
d'ceufs, de sucre en poudre et de rapure de citron
bien fine. Ce massepain est trés-délicat,

12. Dragées de citron.

Coupez en petits filets des écorces de citrons,
que vous metirez tremper daus de Teau, jusqu'au
lendemain que vous les faites blanchir , et jusqu'a
ce qu'ils soient tendres sous les doigts ; aprés les
avoir jettés dans de I'eau fraiche et les avoir laisssé
égouter, vous les meitez dans dusucre cuit au lissé g
vous leur faites prendre cing ou six bouillons , vous
les Otez du feu, pour les laisser dans le sucre, jus-
ques qu'ils soient froids ; vousles retirez pour lors du
syrop , pour les mettre sécher i I'é¢tuve ; lorsqu'ils
seront bien secs, vous les mettrez dans une poéle a
provigion avec du sucre cuit au grand lissé , ol vous
auzez mis un peu de gomme arabique détrempég
avec de I'eau 5 remuez toujours la poéle sur un pe-
tit feu , jusqu'a ce que le sucre gommé se soit atta-
ché aprés les hlets de citrons; quand ils seront
bien secs, vous y remettrez encore de ce méme
sucre, pour leur donner une deuxiéme couche
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en temuant toujours les anses de la poéle: cette
deuxieme couche étant finie comme la premiére ,
vous leur donnerez encore cing ou six couches de
la méme facon, avec du sucre cuit au lissé , sans
éire gommé comme les deux premicres ; lorsque
vous jugerez qu'ils sont assez chargés de sucre, vous
les ménez fortement sur la fin, sans les sauter
pour les lisser, et vous acheverez de les sécher it
I'étuye ; si vous en faites beaucoup 4 la fois, vous
vous servirez d'une bassine, 4 la place d’une poéle
a provision.

13. Petits pains de citrons. ]

. Prenez pour cet effer un blanc d'eenf on denx,
battus avec un peu d'eau de fleur d'orange ; meticz
ensuite du sucre en poudre , jusqu’a ce qu'il se fasse
une pite ferme, comme celle de massepains , met-
tez parmi de la rapure de citrons , roulez-les ensuite
enpetites boules que vous dresserez sur du papier,
en les applatissant un peu, et mettrez cuire au four.

14. Compote de tranches de citron.

Coupez les citrons par tranches jusqu'au blanc,
otez les pépins, faites tremper les tranches dans
I'eau, jusqu'a ce que la chair en devienne un peu
molasse ; tirez - les ensuite et les mettez dans 'ean
fraiche , aprés quoi prenez un peu de décoction de
pommes de reinete , faites-la cuire comme pour la
compote de ces mémes pommes ; mélez-y un peu
de jus de citron, mettez-y vos tranches quand
elles seront bien égoutées , et que votre syrop sera
presqu'en gelée; pendamt qu'elles bouillent, ayez
soin de les bicn écumer , jusqu'a ce que les citrons
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ayent pris sucre ; dressez-les ensuite avee le syrop,
aprés y avoir exprimé un jus de citron , €t servez
chaudement vetre compote.

15. Compote de ciiron. :

_Faites une gelée de pommes et faites - les cuirey
prencz un gros citron, pélez-le bien épais et
proche du jus 5 coupez -le en long par la moitié, -
et faites plusieurs tranches de chagque moitié, jet-
tez les tranches dans la gelée, aprés en avoir oié
les grains ; faites bouillir le tout ensemble, pour
que la gelée conserve son premier dégré de cuis-
son , tirez-la hors du fen et laissez-la refroidir
2 moitié; chargez une assiete de rranches de
citron, et couvrez-la de votre gelée.

16. Syrop de citron,

Faire cuire 4 souflé une livre de sucre , met-
tez -y quatre onces de jus de citron , mélez le tout
ensemble , et le servez dans une bputeille; s'il
était trop décuit, il faudrait le coire & perlé , qui
est lavraie cuisson de tons les syrops de garde , mais
on n'en fera guére de celui-ci, que pour enuser sur
le champ. 11 est rafraichissant et bon pour la poi-
trine. .

17. Citrons en oliyes.

Vous mettez dans un mortier deux blancs d'ceufs
frais , avec du citron verd rapé, suflisamment pour
que le godt domine , et du sucre fin, que vous
pilez avec des blancs d'ceuls et augmentez & me-
sure , jusqua ce que cela vous forme une pite
épaisse , vous retirez la pate du mortier , pour la
rouler en long sur du papier blanc ¢t du sucre;

conpez
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' ¢oupez ensuite toute cette pite par petits morceaux
égaux, que vous roulez dans Ja main en lorme
d'olives , et que vous dressez sur du papier pour
les faire cuire dans un four trés-doux; vous les
conserverez dans un endroit sec jusqud ce que
vous en fassicz usage.

18, Tailladins filets de citron.

Prencz les écorces de deux citrons , coupez-les
en petits filets ou tailladins; mettez -les cuire dans
T'eau jusqu'd ce qu'ils fléchissent facilement sous
les doisgts, retirez-les & l'eau fraiche et faites
égouter ; mettez - les dans une poéle avec un
pea de sucre clariié , pour leur donner une
douzaine de bouillons s Gtez-les du feu et lajzsez-
les dans leur syrop jusqu'i ce qu'ils soient froids;
vous les retirez pour les metire égouter oun sécher 4
I'étuye- Lors quilsseront biensecs, vous lessemérez
sur une feuille de cuivre, frottée légérement de
bonne huile d'olive, vous aurez en méme tems un
sucre cuit au caramel, que vous tenez chaudement
sur un petit feu ; prenez en avec deux fourchetes,
avec lesquelles vous filez légérement par- dessus
vos tailladins , en laissant des yuides; aprés que
vous aurez fini , vous retournercz les tailladins sur
une autre feville aussi frottée d’huile , pour en faire
autant de 'autre coté.

19. Marmelade de citrons.

Prenez la quantite de citrons, que vouns jugerez.

i propos; otez en le dur du bout de la queue et

de celuide la téte, coupez-les en quatre et pressez

un peu le jus dans une assiete , vous melirez
Tou. .11 . L
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ensuite vos citrons dans de l'eau bouillante pour -
les Faire cuire jmqu‘ﬂ ce quiils fléchissent faci-
lement sous les doigts , et vous les retirez dans
de l'eau fraiche ; aprés les avoir égoutés et bien
pressiés dans une étamine , en la tordant fort,
vous mettez vos citrons dans un mortier poar les
bien piler ; quand ils seront assez fins, vous les
passerez a travers d'un tamis en les pressant fort
avec la spatule , pour en tiier le plus de marme-
lade que vous pourrez; sur une demie livre de
cette marmelade , vous ferez cuire une livre de
sucre i la plume, vous y mettrez vos citrons pour
les bien méler ensemble ;: vous les remettez sur
le feu , pour leur faire prendre sept ou huit bouil-
lons; quand votre marmelade sera & demi froide,
vous la mettrez dans des pots; il y en 'a qui
tournent les citrons pour en Gter les zests , avant
de les employer.

g0, (lace de citrons.

Exprimez le jus de wvos citrons , dans trois
demi septiers d'eau ; mettez- y la superficie de I'é-
corce coupée en zets et trois quarterons de sucre,
faites infufer le tout pendant une bonne heure |
ensuite vous le passez dans un tamis ferré pout
le mettre dans une sorbétiére et faites prendre a la
glace ; on appelle limonade , cewte composition,
quand on la boit liquide sans la faire glacer.

e1. Pastilles de citron,

Mettez deux gros de gomme adragame dans
un verre d'eau avec zests d'un citron entier; lais-
scz - les tremper jusqu'a ce que la gomme soit

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 165 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=165

GBI Sante
ALIMENTAIRES. 163

fondue ; vous la passez au travers d'un linge, en’
la pressant fort, mettez cette ean dans un mortier
avec le jus de citron; jettez- y peu-i-peu une
livie de sucre fin, passé au tambour, jusqu'a ce
que vous ayez une pate maniable ; vous la retire-
rez du mortier pour en faire des pastilles de tels
dessein que vous voudrez.

21, Grillage de cilrons.

Faites cuire une demie-livre de sucre 3 la gran-
de plume, et y mettez tout de suite trois onces
de citrons verds, coupez en petits ulews le plus
mince que Vous pourrez, remuez les dans le sucre
sur unmoyen feu, jusqu'ice quiils aient pris une
belle couleur grillée ; quand ils seront finis, vous
y pressez promptement quelques gouttes de  jus de
citrons , et les dressez en forme de macarons sur des
feuilles de cuivre ; poudrez-les tout de suite avec uu
peu de sucre fin et faites-les sécher 4 l'étuve 5 4 la
place de filets de citron, vous pourrez mettre de
V'écorce de citron ratissée avec un morceau de sucre
lissé , il en faur la méme quantité que de celle quj
est coupée en filets.

COIGNASSIER.

La septiéme espéce de plante fruitiére est le
Coignassier ; la chair de ses fruits est - odorante et
un peu acide ; on les mange rarement cruds; cuits
ils sont plus amis de l'estomac- Nous en connais-
sons dix préparations.

1. Confitures de  coings.

On les choisit bien mis, on les péle promp=
.
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tement , on les conpe par quartiers et on les jette
dans de l'eau claire, aprés qu'on en a Oté le ceeur;
cela fait on les met bouillir dans de I'eau , jusqu'a
ce qu'ils soient bien cuits; cnsuite an les tire pour
les faire égouter, puis on les met dans du sucre
clarifié , et un peu plus que tiede ; on les laisse
ainsi jusqu'an lendemain , qu'on les lera cuire dans
le méme syrop; aprés cela, si on craint qu'ils
n'ayent pas la couleur assez ronge, on les tient
couverts ; on y méle de la cochenille ou du vin
rosé, et enfin , lorsqu'ils ont jetwé deux ou trois
bouillons, et que I'on juge que le syrop est assez
cuit, on les y laisse, mais hors du feu, jusqu'au
jour suivant; on les remet sur le fen pour leur faire
jetter quelques bouillons, puis on les tire,

2. Cotignac.

Oa coupe les coings par morceaux, et on y
laisse les pélures et pepins; on y met aussi les
pélures des quartiers destinés 2 servir de compote
et que l'on jette dans I'eau fraiche , apres les avoir
pélés; on fait bien cuire le tout, aprés quoi on
le passe avec expression dans un linge ou étami-
ne , et on en tire le plus de jus qu'on peut;
ee jus étant dans unc poéle & confitures, on y
mettra les quartiers pour compote , afin qu'ils cui-
sent bien; pour cing ou six gros coings , huit on
dix petits , on y ajoute deux livres, ou deux livres
etdemi de sucre, et on fait biea bouillir le tout &
petit feu , afin que le fruit rougisse ; quand il sera
bien rouge, on poussera le syrop , et lors quil se-
ra fait on dressera sa confiture ; il fam y mettie
plus de sucre , si on a déssein de le garder.
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3. Gelée de coings.

Vous prendrez des coings . qui soient sains et
quinesoient pas encore bien mirs, vous les essuye-
rez avec un linge blanc, et les couperez ‘par mor-
ceaux, vous en peserez six livres , et les ferez
cuire dans cing pintes d'ean , jusqu'a ce qu'ils
soient bien cuits ; aprés quoi vous les versercz
dans un tamis par - dessus une terrine 5 vous
pescrez six livres de jus et vous y ajouterez trois
livres ‘de sucre , que vous ferez cuire ensemble
Jjusqu'ia ce qu'ils soient en gelée ; vous prendrez
garde que le feu soit modéré, afin que la gelée
ait le tems de rougir; aprés quoi vous la mettrez
toute chaude dans des boites ou dans des pots.

4. Marmelade de coings,

Vous prendrez des coings gui scient beaux et
des plus jaunes. vous les ferez cuire tous entiers ,
jusqu'a ce quils soient moglleux ; vous les pelerez
et les passerez au tamis , ensuite vous les des-
sécherez , aprés quoi , vous en peserez quatre
livies ; vous ferez cuire cing livres de sucre a la
forte plume, et vous mettrez le fruit dédans, vous
Ie remettrez dessus le feu pendant trois ou quatre
bouillons, vous les remuerez avec une spatule ,
'_i;ous Steres le feu de dessous 3 vous mettrez cette
marmelade dansg des pots, toute chaude et ne Ia
couvrirez que le lendemain ; la marmelade rou-
ge de coings se fait de méme, @ l'exception quiil
faur y mettre de la cochenille, préparée avantd'y
mettre le sucre.
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5, Compote de coings & la bourgeoise.

Mettez dans de 'eau bowillante trois ou quatre
coings, selon qu'ils sont gros; faites-les bouillir
jusqu'a ce qu'ils fléchissent sous les doigts : reti-
res-les ensuite de l'eau fraiche pour les couper par
quartiers ., les péler et en dter les ceeurs; mettez-
les dans une poéle avec un peu de sucre clarifié ,
pour leur faire prendre quelques bouillons; guand
ils seront assez cuits ., vous les dresserez dans le

compotier avec le syrop, et vous les servez chau-
demerit.

5. Syrop de coings.

Prenez des coings bien miirs, Gtez le coton de
dessus avec un linge, rapez jusqu'au cceur ; prenez
en la rapuve , passez- la et pressez - Ia dans un lin-
ge; metez le jus qui en sortira dans une bouteille
de verre qui ne soit point couverte ; exposez - la
au soleil ,'ou mettez-1g devant le fen , jusqu'a ce
que votre jus soit tout clair; Gtez-le pour lors
de la bouteille sans remuer la lie ; faites cuire une
livre de sucre a soufflé ; prenez quatre onces de jus
de citrons, mettez - les dans le sucre; mélez le
tout ensemble et le serrez dans une bouteille ; s'il
€tait trop cuit, il faudrait le falre cuire & perlé,
qui est la vraie cuisson de tous les syrops de gar-
de, et s'il ne I'était pas assez, il faudrait y mettre
du jus pour l'acheyer de cuire.

7. Pite de coings.

Prenez des coings bien mirs, pélez-les et Htez en
les caeurs, faites les cuire dans I'eau en petite quan-
tité ; mettez-les ensuite égouter dans une passoire a
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petits lroux, mettez deszous un vaisseau, pour re-
cevoir ce qui tombe, 4 mesure que vous pressez
et remuez vos coings; le tout érant passé, vous le
mettrez dans un poélon bien net, faites le sécher
i petit feu, le remuant toujours avec la spatule ,
au fond et dans le tour, de peur qu'il ne honil-
le, jusqu'a ce que vous apperceviez que vos coings
commencent 4 sécher, ce que vous connaitrez lois
qu'ils ne tiendront plus au poélen ; mertez- y en-
suite une demie - livie oo trois quarterons de su-
cre en poudre , melez le tout ensemble; aprés
quoi vous étendrez votre pate sur des ardoises,
de telle forme que vous voudrez et les ferez
gecher a l'etuve ; an lieu de mettre votre sucre
en poudre , il vant mieux le faire cuire & cassé
et l'incorporer dans la marmelade.

8. Clarequets de coings.

Vous prendrez des coings qui soient bien mdrs ,
vous les pélerez, et en Gterez les pépins; vous en
peserez quatre livres, et les ferez cuire dans deux
pintes d'ean, jusqu'd ce qu'ils soient bien cuits ; vous
retirerez ensuite vos quartiers de coings, pour vous
ea servir 4 faire des compotes ; vous jetterez aprés
dans votre décoction les pélures et les pépins de vos
coings , et vous les ferez bien bouillir , jusqu’d ce
qu'ils soient.en marmelade , aprés quoi vous les
verserez dans un tamis , sur une lerrine; vous ferez
cuire deux livres de sucre i la forte plume, vous
passerez une livre de votre décoction, que vous
jetterez dedans ; vous kes remuerez bien, et les lajs-
sez refroidir & demi; s'ils ne sont pas assez rouges,
vous pourreZ y ajouter de la cochenille 3 vous les

4
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dresserez ensuite dans des moules de verre, et [es
mettrez a létave,

g. Pate de coings d I éearlate.

Fuites cuive dans un four de gros coings entiers ,
vous lenr dtez ensuite la peau , et vous les passez’
au travers d'un tamis, en les pressant fort avec une
spatule ; vous les mettez dans une poéle, pour les
faire dessécher &4 moitié sur un petit feu ; ensuite
vous les couvrez et vous les entretenez chauds sur
la cendre chaude, pour les faire sécher; lorsqu'ils
seront rouges, vous y mettrez de la cochenille pré-
parée , pour les rendre encore plus rouges; vous
délayez biea cette marmelade, et vous la remettez
encore sur le feu, pour achever de la faire dessé-
cher, jusqu'a ce quelle quitte la poéle: vous faites
cuire i la petite plume autant pesant de sucre que

.vous avez de marmelade de coings , que vous mé-
Jez ensemble ; jusqu’a ce gu'ils soient bien inco:po-
rés 'un & l'autre s vous remettez cette marmelade
sur le feu, pour la faire chauffer, jusqu’it ce qu'elle
soit préte 4 bouillir | en remuant tonjours avee la
spatule; vous la dressez dans des moules gue vous
mettez i I'étuve pour faire sécher.

ro. Coings confits au liguide.

Il faur choisir vos mi'n.gs bien mfirs, gni soient
jaunes et sains, les piquer avec la pointe d'un cou-
tean, ctles Rirebouillirdansl'eau, jusquiicequils
soient oien mollets; on les tire ensuite pous les
mettre dans de U'eau fraiche ; lorsque tout est pélé,
on les tire de 'ean et on les met égouter, eusuite
on les jette dans un sucre cuit 4 lissé , on les couvie
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ct on les fait bouillir doucement 4 petit fen ; on les
Ote detemsen tems de dessus le feu, pour les remuer
et pour les achever ; on fait cuire le sncre 4 perlé ,
on les laissera refroidir, et onles mettra dans des
pots: il faur pour une livre de fruit une livre d =
cre 3 pour les faire bien rouges, quelques uns y met-
tent un verre de vin vermeil, en cuisant dans le
sucre , mais pour le plus sr, on y jette un peu de
cochenille préparée de cette maniére: on pile cette
cochenille dans un petit mortier , avec autant de
créme de tarire ; on fait bouillit un verre d'eaa | et
quand I'eau bofit, on y jette la cochenille et la
créme de tartre, on méle le tout avec un petit biton,
on y ajoute gros comme un pois d'alun pilé, il faut
que cela ne bouille qu'un moment ; ensuite on la
passe dans un petit linge , <t on en met dans les
coings, quand ils cuisent , ce qu'on juge a propos
pour les rougir. : '

CORIANDRE,

-

La huitiéme espécedont nous paﬂemhs ici est la
Coriandre ; sa graine est légérement échauffante,
stomachigue et carminative : on la prépare de trois
facons dilférentes.

1. Glace de coriandre.

Concassez une petite poignée de coriandre , que
vous mettez infuser dans une pinte d'eau chaude,
et la laissez refroidir, jusqu'a ce qu'elle soit pres-
que froide , vous y ajoutez une demie-livre de su-
cre ; remuez le tout ensemble, pour le passer en-
suite dans un tamis bicn serré , et meitez-le dans la
sorbétiére, pour le fuire prendre la glace.
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2. Grillage de coriandre.

Vous faites fondre un peu de sucre en poudre sur
un plai, sans eau, et aussi-tot qu'il commence & de-
venir roux, vous y jettez votre coriandre, et vous
remuez bien avec la spatule, jusqua ce quiil soit
enti¢rement roux 5 vous le dressez ensuite sur une
assicte , par petits roghers , et vous les mettez & I'é-
tuve; il faut que la coriandre soit en dragées : re-
marquez qu'a toute sorte de grillage , avant quiil
soit tout-a-fait fini, il faut y mettre un pen de jus
de citron, mais prenez garde de n'en pas trop met-
tre , car cela le fait graisser.

3. Coriandre perlée.

Prenez dela coriandre nouvelle , netoyez-la biens
de ses ordures , faites-la sécher i I'étuve , mettez-la
ensuite dans la bassine brilante, et chargez-la de
sucre gommé; vous prendrez ensuite du sucre récuit
petlé, que vous metirez dans un entounoir dont le
gouleau soit environ de la grosseur d'un ferret d'ai-
guillette , vous le suspendrez en I'air, au milieudela
bassine, ayant soin a chague couche de la faire sé-
cher, et delabies remuer,de peur qu'elle ne s'attache:
il faut faire sauter cette dragée dans la bassine, afin
quelle prenne sucre également, et qu'elle se perle.

COUDRIER ou NOISETIER,

La neuviéme plante fruitiére est le Coudrier,ile
Noisctier: on mange les amandes du coudrier dans
leur primeur, et dans leur parfaite maturité. Les
noisettes et les avelines sont plus agréables, on les
doit i la cultare.
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1. Biscuits d avelines.

Echandez un quarteron d'avelines, pilez-les enles
arrosant d'un peu de blancs d'ceufs, pour qu’elles ne
tournent point en huile . avec antant de sucre 5
fouetiez quatre autres blancs d'ceufs , délayez-vla
pite d'avelines, et formez les biscuits comme ceux
d'amandes améres,

2. Conserve d'avelines.

Coupez des avelines en filets, aprés les avoir
échaudées, mélez-lesavec dusucre cuit i la grande
plume , que vous laisserez un peu refroidir 5 faites
bien incorporer vos avelines avec le sucre, dressez-
les dans de moules, et le tout érant froid , coupez
par tablettes, pour en faire usage au hesoin ; pour
un demi-quarteron d'avelines, il faut une livie de
sucre, et dans laméme proportion, suivant la quan-
tité que vous voulez en faire.

3. Dragées d'avelines.

Echaudez des avelines, faites-les sécheral'étuve,

et pour le surplus du procédé , faites comme pour
‘les amandes lissées , sans aucune différence, en les
remuant toujours paraléllement pour les bien lisser.

4. Grillage d’avelines.

Echaudez comme il a été dit ci-dessus , mettez-
les dans la poéle, avec eau el sucre; faites bouillir,
jusqu'a ce qu'elles pétillent: retirez et remuez avec
la spatule, pour qu’elles se praliuent bien, sans que
le sucre vicnne au caramel ; saupoudrez-les ensuite
de nompareille, citrons confits et anis mélés; met-
tez ce grillage sur des feuilles ou ardoises frottées lé-
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gérement d'huile ; coupez ensuite en morceansx ,

de la grandeur que vous jugerez & propos, et faites
sécher a I'éruve.

EFINE-VINENETTE.

Nous mettons dans le dixiéme rang des arbres
fruitiers, 1Epine-Vinete, dont le fruit peut rem-
placer les capres, et le suc de citron, dans la pré-
paration du punch,

1. Dragées d'épine - vinetie.

Vons mettrez a1'éuve pour la fairesécher la quanti-
té d'épine-vinette égrainée que vousjugerez  propos;
quand elle aura resté au moins dix jours a I'étuve,
et que vous ln trouverez assezséche , vous la mettrez
dans des boites , dans un endroit sec ; elle se con-

-serve long-tems : lorsque vous voudrezvous en ser-
vir pour faire des dragées , vous en mettrez dans une
poéle a provision , avec du sucre cuit au grand lis-
sé , sans étre gommé , comme les deux premiers;
quand vous jugerez que vos dragées sont assez char-
gées de sucre , vous les ménerez fortement sur la
fin, sans les sauter, c'est ce qui les lisse, il faut

‘achever de les faire sécher & I'étuve ; lorsqu'elles
seront bien sléches., vous les conserverez dans un
endroit sec, dans des boites garnies de papier : si
vous en voulez faire beaucoup a la fois, il faut les
faire dans une bassine, commeil se pratique chez les
confiseurs. e .

2. Glace d épine vinelle.

Mettez une pinte d'ean dans une poéle que vous |
placez sur le feu ; quiand elle sera chaude, vous
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y ajouterez denx poignées d'épine-vinetted'nn bean
rouge et bienmiires, que vous ferez houillir cing on
sixbonillons, avee une livre de sucre ; vous U'éitez
ensuite du feu, et la laissez infuser, jusqu'a ce gue
I'ean ait pris le goit etla couleur de I'épine-vinette ,
que vous passez dans un tamis bien serré, pour la
mettre dans la sorbétiére, et faire prendre 4 la
glace. 1

3, Epine -winette confite et liquide.

Choisissez de U'épine-vineue d'un beau rouge ,
grosse et bien miire ; sur deux livres, vous ferez
cuire deux livres et demie de sucre 4 la grande pla-
me ; mettez-y 1'épine-vinette , et la faites cuire a
grand feu quatorze 4 quinze bouillons 3 drez la da
feu , pour la laisser reposer une heure 3 vous la re-
mettrez ensuite sur le feu, pour lg faire cuire , jus.
qu'ice que le syrop ait une bonne consistance ; vous
l'otez pour lors du feu; quand elle sera & demi-
froide, vous la mettez dans des pots.

4. Epine-vinette confite au sec.

Ayez de la grosse épine-vinette d'un beau ronge
et bien miire, que vous laisscz en grappes ; sur deux
livres , vous ferez cuire denx livres et demie de su-~
cre i la grande plume ; mettez-y I'épine- vinete,
pour la faire bouillir 4 grand feu environ dix &

~ douze beouillons, vons I'6rez du feus quand elle se-
ra & demi-froide , mettez-la 4 I'étuve, jusquian len-
demain , que vousfa mettrez égouter sur un tamis
et ensuite sur des feuilles de cuivre ; puudrez les
grappes avee dusucre fin, passe au tambour : mettez-
les secher a I'étaye.
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5. Marmelade d'épine-vinette,

Mettez dans une poéle deusx livres d'épine vinette
égrainée, avec deux verres d'eau, que vous ferez -
bouillir sur le feu, pour la faire crever; vous la
passez ensuite au travers d'un tamis, en la pressant
fortement avec une spatule} remetiez dans la poéle
ce que Vvous avez passé , et laites-le dessécher sur
le feu, jusqu'a ce que voire marmelade soit bien
épahsc , en Temuant toujours, dl_ﬁ peur quelle ne
sattache ; faites cuire trois hivres de sucre & la gran-
de plume, et mettez-y la marmelade , pour la bien
incorporer avec le sucre ; lorsqu’elle sera bien mé-
lée, vous la remettrez sur le feu, en la remuant
toujours , jusqu'd ce qu'elle soit préte & bouillir;
vous I'6tez pour lors; quand ellesera 4 demi-froide ,
vous la mettrez dans des pots.

6. Gelée d'épine - vinette.

Prenez de I'épine-vinette bien mére, Ia plus belle
que vous pourrez trouver ; vous I'égrainerez et la
mettrez dans une poéle avec de 1'eau, ce qu'il en
fautpour qu'elle puisse tremper; donnez luiune vin-
gtaine de bouillons couverts, et jetiez-la dansun ta-
mis, pour en exprimer tout le jus; il faut qu'elle
cuise & grand feu , pour Fempécher de noireir, et
vous aurez soin de la bien passer, pour la rendre
claire ; vous mesurerez cette décoctian, ct vous y
ajouterez antant de sucre clarifié que vous faites ré-
duire au cassé ; mettez la décoction d'épine-vinette
dans le sucre. pour les faire bouillir ensemble ; au
premier bouillon, vous aurez soin de I'écumer ;
vous la mettrez ensuite sur le feu , pour continuer
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& la faire bouillir , jusqu'd ce que prenant la gelée
avec unc cuiller, elle tombe en nappe, et qu'elle
quitte net, cequiestune marque que la geléeest faite;
vous l'dterez du feu et la mettrez dans des pots,
quand elle sera un peu refroidie: cetre gelée est
merveilleuse pour la dyssentérie ; elle vaut mieux
que celle de coings.

7. Conserve d'épine - vinette,

Prenez une livre d'épine-vinette, quisoit de belle
couleur, et que vous dégrainez; mettez-la dans une
poéle , avec un demi-septier d'eau ; faites-lui pren-
dre trois ou quatre bouillons pour la faire fondre ,
passez-la ensnite au travers d'un tamis sur un plat
d'argent & part ; vous ferez dessécher le marc , et
vous la finirez comme celle de groseilles.

FIGUIER.

4
La onziéme plante dont nous rappotterons ici

la Prépﬂmtinn alimentaire , est le quier; il s'en

fait un commerce considérable dans la Provence.

Figues siches ou liquides,

On prend des figues & demi-mires, on les pique
du cHté de la quene, et on les passe & I'ean boul-
lante quinze oun seize bouillons ; il faut les couyrir,
ensuite les laisser refroidir & moitié dans cette eau ,
aprés quoi on les tire et on les passe & 'eau fraiche;
on les met égouter sur un tamis, et sur quatre
livres de fruits . on fait cnire quatre livres de sucre
& perlé , ony met le fruit; il faur leur faire pren-
dre ensuite trois ou quatre bouillons couverts , les
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oter de dessus le feu , les bien écumer, etles metire
dans une terrine 4 l'étuve , pour y passer la nuit 5
le lendemain on y ajoute le syrop, sans retirer le
fruit de la terrine ; on leur fait prendre dix 3 douze
bouillons, et on le rejette de nonvean sur ce fruit,
aprés l'avoir écumé ; le jour suivant on fait la méme
chose, et on les acheve au syrop de garde, pour
le liquide : si 'on veut les figues au sec, onles
met égouter , on les arrange sur des ardoises , on
feuilles de fer blanc, 1a queue en haut, en les pou-
drant d'un peu de sucre fin, et enles mettant sécher
a l'étuve , comme les poires de rousselet.

FRAISIER.

La douziéme plante fruitiére dont nous allons
rapporter ici les différentes préparations, est le
Fraisier: les fraises sont les fruits d'été les plus sains;
elles rafraichissent, nourrissent, humectent , adou-
cissent, sont légérement fondantes, apéritives et cor-
diales ; elles conviennent presqu'a toutle monde ;
en genéral on en peut manger beaucoup et habi-
tuellement , sans ressentir ancune incommodité;
cependant les personnes qui ont l'estomac froid,
feront trés-bien de s’en abstenir.

1. Compote de fraises. ,

Ayez.de belles fraises , qui ne soient pas trop
miires, épluchez-les, ot les lavez ; faites-les égou-
ter sur un tamis ; mettez dans une poéle une demie-
livre de sucre, avec un peu d'eau , et faites-le cuire
4 la grande plume ; vous connaitrez sa cuisson en
soufflant au travers de I'écumoire , qui est trempée
dans le sncre ; sl s'envole comme de la plume,

jettez-y
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jeitez-y les fraises et les descendez de dessus Ie feu ,
laissez-les reposer un peu de tems dans le sucre |, en
les remuant doucement avec la poéle ; vous lear fe-
rez faire ensuite un perit bouillon ,. et vous les reti~
rerez promptement , si les fraises vuu!a:em se la-
cher et ne point rester entiéres ; quand elles seront
& moitié froides , vous les clre:sserez dans le com-
pﬁtler. I

2. Marmelade de ﬁa:‘m.

Vous ianes cuire & la gra.nde pfumc dcu,x livres
desucre ; en le getirant du feu, vous y mettrez
une livie de hunncs fraises p:llEE.I s QUE VOUus avez
passées au travers d'une étamine ,, en les bourrant
avec une cuiller de bois jusqu'a ce que le tout soic
passé 3 mélez bien les fraises avec le suere ; vous
mettrez votre marmelade dans des pots, et vous
ne la couyrirez que lorsqu’elle sera froide.

3. Massepains de fraiscs.

Echaudez une livre d'amandés douces, que vous
mettez égouter , pour les piler trés-fines dans un
mortiers lors qu'elles sont bien pilées,; vous mettes
deux poignées de fraises lavées et bien égoutées ,
que vous repilez encore, jusqud ce que les fraises
soient incorporées avec les amandes ; vous avez une
livre de sucre cuitd la plw,'p; s que vous mélez avec
les amandes et les fraises ; vous meitez le tout dans
une paéle sur un feu trés-doux, pour faire dessécher
la pite , jusqu’a ce qu'elle quitte la poéle ; retirez-
la pour la mettre sur une feuille , afin de la laisser
refroidir; lorsqu'elle sera froide , vous la metirez
dans le mortier avec trois blancs d'ceufs frais; repi-

Tom. 11 M
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lez catte péte , l'espace d'un bon quart-d'heure ,
en y ajoutant un peu de sucte fin, enla pilant;
dressez ensuite les massepains de la grosseur et figure
que vous jugerez i propos ; faites-les caire dans un
four doux.

4. Crime de fraises.

Avyez une pinte de bonne créme , que vous met-
tez dans une poéle avec un quarteron de sucre ; fai-
tes-la bouillir jusqu'a ce qu'elle soit réduite a moitid;
vous prenez deux bonnes poignées de fraises éplu-
chées et lavées , que vous pilez dans un mortier |
délayez-les dans de la créme ; lorsquelle est & moi-
ti¢ froide , vous y délayerez gros comme un pois de
presure , passez de suite votre crénre dans une ser-
viete , pour la mettre dans le compotier, que vous
devez servir 3 mettez le compotier'a Tétuve , pour
faire prendre la créme ; lorsqu’elle'sera prise, vous
Ja mettrez rafraichir sur la glace.

5. Glace de fraises.

Pour faire trois demi-septiers de glace de fraises,
vous prencz une demie-livre de fiaises, avec demi-
quarteron de groseillesrouges, que vous écrasez en-
semble dans une terrine ; ajoutéz-y une demie livre
de sucre, avec une chopine d'eau ; passez ensuite
plusicurs fois @ la chausse , $i votre eau n'est point
claire désla premiére ; vous la mettrez ensuite dans
une terrine, jusqu'a ce que vous lamettiez i la glace.

G, Fraises au caramel.

Mettez dans une poéle un guarteron de sucre,
@u une demie-livee, suivant ka quantité de ' fraises
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gue vous voulez faire. avec un peu d'ean ; faites-
le cuire jusqu’a ce qu'il soit au caramel, d'une belle
couleur de canelle; retirez-le dedessusle feu, pour
le mettre sur la cendre chaude, et empécher qu'il
ne se prenne ; trempez -y de grosses fraises en les
tenant par la queue , mettez les 3 mesure sur uoe
feuille de cuivre frottée légérement de bonne huile
d'olive: vous les dresserez ensnite comme vous ju-
gerez & propos.

7. Fraises en chemise.

Fouettez un blanc d'eeuf , prenez-en un peu de
mousse, suivant la quantité de fraises que vous vou-
lez faire ; passez-les dans cette mousse , et roulez-
les dans du sucre fin; vous les metrez i mesure sur uns
teuille de papier blanc , placée sur un tamis; serres-
les 4 i'étuve, pourgue la chaleur en soit trés-douce.

B. Fromage glacé de fraises.

Prenez un panier de fraises que vous épluchez et
écrasez bien ; vous les mélerez ensuite avec uue
pinte de créme et trois quarterons de sucre; Inisses
‘le tout ensemble pandant une heure, que vous le
passerez au tamis ; mettez votre créme dans une
sorbétiére. pour la faire prendre i la glace; Jorsque
votre créme sera prise , vous la rravaillerez comme
les glaces 5 vous la retirerez ensuite de Ja sorbé-
tiére , pour la mettre dans le moule & fromage ;
vous la remettrez 4 la glace pour la soutenir , jus-
qu'a ce que vous soyez prét & servir ; vous aurez
soin-de tenir de I'eau chaude dans une marmite ou
chaudron , pour pouvoir enfoncer le moule jusqu'a
Ia haateur du fromage ; vousmettez votre compotier
on assicte sur le moule, et vous la renversez dessus.

]
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9. Cannelons glacés d la ﬁ'ain._

Vous écrasez dans une terrine deux livres de
bonnes fraises bient miires, avec une demie-livre
de groseilles rouges, vous y mettez une pinte d'ean,
.avec une livre de sucres vous lzissez infuser le tout
ensemble pendant une bonne demie -heure | et le
passez ensuite dans un tamis 3 mettez-le dans une
sorbétiére, pour le faire Prendre a la glace ; lors-
que votre glace sera prise, vous la travaillerez et Ia
mettrez dans des moules 4 cannelons 3 vous les re-
mettrez 4 la glace,, aprés les avoir euve]nppés de
papier ; lorsque vous serez prét a servir, vous au-
1ez de l'eau cbaude dans un chaudron, ou une mar-
mite, vous y tremperez les moules seulement, pour
que les cannelons les quittent; vous les aiderez 2
sortir en donnant un coup par le bout, avec le plat
de la main, en les présentant sur I'assiete,

i FRAM-BOISI.ER'.

Le treiziéme arbuste fruitigr-est le Framboisier =
les framboises sont ;lpuéct;gl‘une.quaiité NOUrris=
sante, cordiale, un. peu rafraichissante, humec-
tante , adoucissante , légérement fondante; cest
un aliment trés-sain : il .y a peu de personues qui
aient I'estomac assez faible pour s'en priver. '

1. Compote de framboises,

Choisissez des framboises bien fraiches , quine

sentent point I'odevride cantharides; faites cuire du

sucre 4 perlé, glissez-yvotre fruit, faites-lui prendre
‘un bouillon couvert , cela suthit pour les faire cuire.
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2. Marmelade de framboises.

Choisissez des framboises peu miies et bien en-
ttérf:s Utez ]es queues , mettez vetre fruit dans une
terrine plate par le fond; faites cuire du sucre &
souflé et le versez dessus ; laissez- les cnsuite te-
froidir et les vessez bien doucement dans la
poéle , faites - les bouillir et les écumez jusqu'd ce
que le syrop sall. cuit & perlé ; dressez-les pour I:ms
dansdes pots, et couvrez-les qua.ude]lessontfrmdes.

3. Conserve de franmboises.

Prenez de belles cérises , dtez-en les noyaux ,
faites-les bouillir dans del'eau, égoutez-les, ensuite
€crasez-les et les desséchez bien ; cela fait, joignez-
y quelques poigrées de framboises avec leurs
grains , ou bien contentez-vous de passer vos fram-
boises, et d'en méler le suc avec vos cérises ; Faites
cuire ensuite du sucre & cassé , mettez-y votre mé-
lange , travaillez bien le tout en remuant toujours ,
jusqu'd ce que le sucre commence & se prendre par-
dessus, et formez une petite glace ; dressez pour
lors votre conserve dans des moules; et quand elle
sera refroidie, tirez-la pour vous en servir au be-
soin , aprés l'avoir découpée avec la pointe d'un
couteau.

4. Cannelons dé framboises.
Mettez dans une terrine environ deux livres de
framboises , avec une demie-livie de groseilles
rouges ; ecrasez le tout ensemble , et mettez - y une
livre de sucre avec une pinte d'eau ; laissez infuser
une demie- heure , passez votre ean de framboises
dans un tamis , puur la mettre dans une sarbétiére,
afin de la faire prendre 3 la glace ; lursqu elle sera
3
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prise , vous la travaillerez pour la mettre dans des
moules a cannelons, que vous envelopperez de pa-
pier, pour les mettre ala glace | seulement afin de
les soutenir jusqu'a ce que vous serviez ; vous trem-
perez les moules dans de I'eau chaude, pour les
faire détacher ; vous les aiderez & sortir en donnant
un coup par le bout, avec le plat de Ja main, en les
présentant sur une assiete , et vous les servirez
promptement.

4+ Créme de framboises.

Aprés avoir fouetté de la bonne créme assez
€paisse, mettez-y du sucre en poudre et des fram-
boises bien miires, que vous aurez pussé par un
tamis 3 il fauten mettre en proportion de ce qu'on
a de créme, pour luidonner le goiir, la dresser sur
une porcelaine , par roches , avec une cuiller, Ia
garnir autour d'un cordon de framboises entiéres et
la servir.

5. Fromage glacé de framboises.

" Ayez un bon panier de framboises d’environ
une livre ;' que vous écrasez bien dans une ter-
rine, pour une pinte de créme , que vous mélez
avee les framboises, et environ trois quanerons de
sucre ; laissez le tout ensemble pendant une heure ,
et passez-le ensuite au tamis, vous le metrez dans
une sorbétiére , pour le faire prendre 4 la glace ;
lorsque votre créme sera glacée, vous la travuillerez
et la meutrez dans un moule de fromage , que vous
remettrez 4 la glace , pour la soutenir jusqu'a te
que vous soyez prét i servir: vous aurez de l'ean
chaude dans un chaddron, vous y enfoncerez le
moule jusqud la hauteur du fromage , afio quil
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quitte facilement 5 vous mettez votre assicte # com-
pote sur le moule. vous renversez le fromage dessus
el vous Servez prompiement.

7. Geliée de framboiser.

Vous prendrez quatre livres de framboises et
deux de groseilles ; vous ferez ensuite cuire cing ou
six livres de sucre & cassé ; vous y jetterez votre
fruit et le ferez bouillir jusqu'a ce qu'il n'écume plus
ct que le syrop soit cuit entre lissé et perlé ; vous

- wversez pour lors le tout sur un tamis, au-dessus
d'une poéle : sans passer votre fruit , si vous vou-
lez , la gelée pourrait étre trés-belle ; vous lui faites
prendre encore un bouillon : vous'écumez et l'em-
potez a P'ordinaire.

8. Glace de framboises.

Ecrasez dans une terrine un panier de framboi-
ses, ajoutez-y trois demi-septiers d'ean, avec une
demie-livre de sucre; battez 12 1our enscmble et
passez=le 4 la chausse ; vous vous réglerez sur cette
dose , suivant la quantité que vous voulez en faire :
vous le mettrez dans la sorbétiére , pour faire pren-
dre a la glace.

9 Framboises liguides.

- Vous prendrez cing livresde framhoises , grosses
etvermeilles , épluchez-les , et faites cuire sept li-
vres de sucre a la grande plame, mettez-y vos
framboises , et faites-les cuire douze, ou quinze
bouillons ; il faut ensuite les descendre de dessus le
feu, les bien écumer, les remetire cuire jusqu'a
ce quelles soieny en syrop; laissez-les refroi-
4
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dir, et mettez-les'dans des pots, et comme la fram-
boise est exurémement séche , vous pouvez mettre
sur gnatre ou cing livres de framboises |, denx ver=.
1es de jus de cérises, que vous avez passé 2 la
chausse , mais vous ne le meurez que quand vous
‘aurez donné le premier bouillon § vous ferez cuire
le tout ensemble & grand few , jusqud ce qu'il soit
en syrop 3 vous laisserez ensuite refroidir vos fram-
baises, et vous les metirez dans des pots.

10. Pite de framﬁa:ss.r.

Vous passez au tamis de belles fra.mhmses bien
rouges, vous les dessécherez jusqu'd ce qulelles
soicnt réduites 3 moitié ; vous en péserez quatre
livtes; vous ferez cuire antant de livees de sucre an
caramel , et vous y mettrez votre pate; il faut bien
Ia remuer avee une spatule’, la dresser sans l'expo-
ser sut le feu, et la mettre & 'étuve : vous pouvez
vous servir de sucre en poudre, en mettant livre
pour livie , lui donner dix ou douze bﬂulllnns et
ensuite la dresszer.

5o

o oo 1. Framboises séches.

On fait cuire devx livres de sucre @ la grande
plume, on'y met deux livres de belles framboises
presque miires et €pluchées de leurs queues, on leur
fait prendre un bounillon couvert | on les 6te ensuite
du ten pour les écumer, on les verse dotcement
dans une teriine, pour les laisser dans leur syrop

" jusqu’au lenderuain , en les mettant dans P'étuve 5
on les retive ensuite dans le syrop, pour les faire
égouter; apres on les pnudre de sucre fin, et on
les mei sécher & 'étuve. -
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12, Massepains de framboises.

Il faut piler trés-fin une livre d'amandes douces,
aprés les avoir bien échandées et bien fpoutées, on:
y met ensuite denx poignées de tramboises . quon
repile encore avec les amandes, jusqu & cegu'elles
soient bien incorporées ensemble s il faut faire cuire
une livre de sucre a la plume, pour le méler avec
les framboises el les amandes ; on [aivdessécher cette
pﬁt: i un feu trés-doux , jusqu'd ce qu'clle quite Ia
poéle, on la retire pour la mettre refroidir , on la
I'cpilt encore dans le mortier, en ¥ ajoutant deux
blancs d'eenfs frais , et un peu de sucre fin; lorsque
les blancs d’ceufs seruntbieuincurPnréa dans la pite,
il faut dresser les massepains de la grandeur etde la
figure que Fonjuge a propos , et les faire cuire dans
un four trés-doux ; quand ils sont cuits, il faut les
glacer avec une glace blanche , qui se fait avec du
sucre fin passé au tambour et bien battu avec un
‘peu de blanc d'eeuf et quelques gouttes de jus de
citron 3 on en couvre tout le dessus des massepains,
‘et on les remet un moment au four, pour fire sé-
cher 1a glace.

GRENADIERS.

On met dans le quatorziéme rang des plantes
fruitiéres le Grenadier, dont le suc est bon pour ap-
paiser la soify on en fait un excellent syrop, en y
mélant du sucre. !

1. Conserve de grinades.

Prenez des grénades, pressez-les dans wne ser-
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viete , tirez-en le jus , et le mettez dans un plat,
avec un peu de sucre en poudre ; faites chauffer le
tout jusqu’a ce que le sucre soit fondu ; faites cuire
ensuite du sucre 4 souflé | tirez-le de dessus le fen,
mettez-y votre jus de grénades , dressez votre con-
serve lorsque la glace commence i se former.

2. Gelée de grenades,

Prenez des grénades , passez-les dans un linge ,
mesurez le jus que vousen tirerez,, €t sur une pinte,
mettez trois quarterons de sucre , mélez le tout , et
faites-le cuire ensemble : vous connaiirez que votre
gelée est cuite, si en la mettant sur une assicte, elle
se léve sans s'attacher : ou bien prenez autant de
finits que de sucre cuit & cassé, faites-le bouillir
jusqu’a ce qu'il n’écumeplus, et que votre syrop soit
entre lissé et perlé ; cela fait, égoutez vos grénades
sur un tamis qui soit fin, sans les trop pressers
quand eclles sont égoutées , faites-leur prendre um
bouillon, et apréslesavoir écumées, empotez-les ¢ il
faut avoir grand soin d'Gter cette petite écume qui
se forme sur la gelée, avant de l'empoter ; elle est
plus belle et plus nette.

3. Syrop de grénades,

Passez des grains de grénades dans un linge, tirez-
en le jus, mettez-le dans une bouteille de verre ,
.qui ne soit point couverte , exposez cette bouteille
ausoleil, ou mettez-la devant le feu, jusqu'a ce que
votre jus soit bien clarifié ; Otez le pour lors de la
boutcille , sans remuer la lie ; faites cuire une livie
de sucre a soufflé , prenez quatre onces de jus de
grénades, meuez- les dans le sucre , mélez le tout
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ensemble , et serrez le syrop dans one bouteille ;
#'il était trop décuit , il faudrait le faire cuire & per-
1€, cest la la vraie cuisson de tons les syrops de
garde , et s'il ne Pétait pas assez , il faudrait y met-
tre du jus, pour achever dele cuire.

GRUSEILLERS.

La quinziéme plante fruitiére est le Groseiller;
il y en a de plusieurs sortes, le rouge, le blanc
et le noir ou cassis. La groseille en général est
un fruit que sa légére acidité rend rafraichissant,
apéritif, stomachique; on prépare avec les gro-
seilles différens mets pour nos desserts ; on les
confit ; on en fait des compotes et des glaces.

1. Gelée de groseilles.

Prenez deux livres de groseilles, que veus éera-
serez bien, pour en exprimer le suc au travers
d'an torchon fort serré , en le tordant fort; passez
ce suc ou jus A la chausse ; prenez deux livres et
demie de sucre, que vous mettrez en poudre et
vous le jetterez dans le jus de groseilles. vous le
remuerez avee umne spatule, pour le faire fondre ;
|vous I'exposerez ensuite au soleil dans deux vais-
seaux que vous verserez de I'un 4 lautre | pen-
dant deux ou trois heures ; par intervale, toujours
exposé an soleil , er & chaque fois vous verserez
votre gelée dix ou douze fois de suite 5 si elle n'est
pas prise le méme jour elle preadra le lendemain,
en l'exposunt au soleil ; ceue gelée n'est que pour
safraichir et non pour garder, ou bien :

Oxn prend une livre er demie de groseilles ctune
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livre de sucre ; on lave la groseille, on I'épluche, on
T'écrase et on enextraitle jus a travers un linge; on
Tape le sucre trés- fin, on le passe méme au ta-
mis; on le met dans un vaisseau assez grand pour
contenir le itout; on fait un trou au miliea du tas
et ony verse peu-a-peu le jus des, gmse:llcs en
remuant en rond avec une cueiller, jusqu'a ce que
tour le sucre soit foudu: on thr:t_l_c tout dans des
pots, qu'on laisse découverts dans un endroit sec,
Jusqu'a ce que la gelée soit formée, ce quiest I'af
faire de vingt - quatre heuresy cette gelée ainsi pré-
parée, conserve tout le parfum de son fruit; on
le garde deux années entiéres, sans s'altérer, plus.
méme si on les couvre d'un papier imbibé deau-
de-vie , comme les autres confitures.

e. Geléde de groseilles au feu.

Vous prenez six livres de groseilles et vous fai-
tes cuire six livres de sucre & cassé ; vous y jettez
vos groseilles, et vous les faites bouillir jusqu'a ce
qu'elles n'écument plus et que leur cuisson soit
entre lef liss¢ et le perlé; vous les égoutez en-
suite sur un tamis fin | sans les trop presser; si
vous voulez,, vous les laissez seulement bien égou-
ter , aprés quoi vous faites prendre i votre gelée
un bouillon ; vous écumez et la mettez dans
des pots ; quand elle y est, il s'y fait encore une
petite écume , qu'il faut Gter pour la rendre nette
et la couvrir deux jours aprés.

3. Gelée de groseilfes framboisées.

Elle se fait comme la précédente avec cette
difiérence que vous metirez un demi quart de fran-
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bo:scs sur trois quarts de groseilles et une llvn:
de sucre pour une livre de fruit.

4. Gelée de groseilles veries,

- Prenez trois livres de groseilles vertes, que vous
mettrez dans de l'eau chaude sur le feu, comme
celles qui sont au liquide , il n'en faut pas Grer
les pepins ; lorsqu'elles sont montées sur T'eau,
vous les versez dans -de l'eau fraiche , et les re-
mettez sur le feu, jusqu'd ce qu'elles fiéchissent
sous les daigls mettez - les ézouter et jettez - les
dans trois livres de sucre cuit au perlé ; faites lear
prendre plusieuts bpmi]uns., en les remuant, jus-
qu'a ce que votre sucre soit revenn au pﬂ:rle ce
que vous connaitrez en preuaut du sucre avee
I'écumoire ; quand le syrop lomhc en n‘appeﬁ
c'est une marque que la gelée eit a son pﬂmf de
cuisson ; vous la pa.ssez dans une terrlnt a travers
d'un t:u;ns, pour la dresser ensnite dans des pots.

5. Glace de groseilles.

Prenez deux livres de groseilles &-t‘ﬂ‘ﬂe livieide
framboises ; mettez le tout dans une ‘poéle’,
faites leur faire trois ou quatre bouillens couverts,
vous les jetterez sur unm' tamis pour ¢t avoirle
jus, que vous passerez i la chausse ; vous pren-
drez ensuite une livre et demie de sucre, que vous
ferez fondre dedans, surle feu, et vous y meltrez.
une chopine d'sauy; vous ]a“hncz dans une tetri-.
ne pour reficidir; vous mettrez ensuite votre eau
de gmscﬂ!es dans une _sorhétié.m-, pour faire pren-
dre 4 'a glace; si vous n'étes pas dans le tems de
1a groseille en ‘grains, prenez de lag'eléa de gro-

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 192 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=192

@BIN Sante :
190 PREPARATIONS

scilles framboisées un pot ou deux , suivant la quan-
tité que vous en voulez faire; vous la mettrez dans
T'eau chaude, pour qu'elle soit plus facile & dége-
lers passez-]a au travers d'un tamis, en la pressant
ayee une spatule ; ajoutez-y du sucre, un peu de
cochenille, si vous n'y trouvez pas assez de cous
leur et vous finirez vos glaces comme i I'otdinake,

6. Groseilles au liguide,

Prencz quatre livres de groseilles et fites cuire
cing livres de sucre & la plume, jettez-y dedans
vos groseilles et faites les coire & grand feu, qua-
torze ou quinze bouillons, descendez-les ensuite
de dessus le feu, et laissez - les reposer une demie-
heure, remettez- les sur le feu, et faites les cuire 4
S-]rl.'pp de garde ; il faut les laisser refroidic et les
mettre dans des pots ; si vous _'.rn:_-pulga les faire par-
faitement belles et bien coulantes | vous écraserez
dans une terrine trais livees de cérises , et vous en
tirerez le jus, que vous passerez & la chausse, jus-
qua ce quil soit bien clair , vous ferez ensuite
cuire six livres de sucre & la forte plume et vous
y mettrez votre jus de cérises , auquel vous donne-
rez quatte ou cing bouillons ; vous y jetterez vos
quatre Pimcs.d: groseilles, que vous ferez cuire
douze ou quinze bouillons : il faut les laisser un
peu reposer , puis les remettre sur le feu et les fairs
cuire en syrop , les laisser refroidir et les meuwre dans
des pots.

7. Syrop de groseilfe.

Exprimez le suc de telle quantité de groseilles
qu'il vous plaira ; mettez-le en fermentation , pen-
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dant trois on quatre jours 5 afin qu'il ne se forme
pas en geléc 5 faites-le cuire ensuile avec sulfisante
quantité de sucre , jusqu’a consistance de syrop, ct
vous en servez au besoin,

8. Clarequets de groseilles.

Ayez deux livres de groseilles que vous écraserez
% froid dans une terrine , ou si vous voulez . met-
tez-les dans une poéle sur le feu, et faites-lui pren-
dre huoit & dix bonillons ; jettez-les ensuite sur un
tamis, pour ¢n exprimer le jus; passez le jus 4 la
chausse ; si vous en avez une chopine , vous fercz
cuire cing quarterons desucre au cassé; mettez-y le
jus de groseilles pour les faire bouillir ensemble et
les réduire en gelée ; lorsque cette gelée sera faite ,
vous laverserez dans des petits gobelets & clarequets,
et vous les servirez quand ils seront pris.

g. Pitede gfu.reic’tes.'

Prenez des groseilles, épluchez tontes les queues ,
faites les bouillir avec de l'eau qui doit étre en pe-
tite quantité; faites-les ensuite égouter dans une pas-
soire i petits troux ; mettez dessous un wvaisseau ,
pour recevoir ce qui tombe , & mesure que vous re-
muez et que vous passez vos groseilles; le rtout
étant passé , mettez-le dans un poélon , faites- le
sécher & petit feu, le remuant toujours avec la spa-
tule, au foud et dans le tour, deypeur quiil ne
brile , jusqu'd ce que vous vous apperceviez que
vos groseilles commencent & sécher, ce que vous
conunaitrez lorsqu'elles ne tiendront plus au poélon
mettez-y ensuite une demie-livre o trois quarterons
de sucre en poudre, ct mélez le tout ensemble ;
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cela fait, vousétendrez votre pite sur des ardaises
de telle forme que vous voudrez , et la ferez sécher
A létuve: au lien de mettre votre sucre en pnudre 4
il vaut mieux le mertre au cassé , et l'incorporer
dans votre marmelade.

10. Compote de groseilles vertes.

Prenez des groseilles vertes bien choisies , met-
tez-les dans I'eau sur le fen, pour les faire blanchir,
il ne faut pas qu'elles bouillent; 'ean éiant préte &
bouillir, étez-les de dessus le feu , et les couvrez
d'un linge ; faites cuire du sucte 2 la plome , il
en fautunelivre pour une livre de froits ; menez-
y vos groseilles, faites-leur prendre un grand
bouillon couvert, otez-les ensuvite, et les laissez
Teposer ; aprés quoi faites - leur prendre encore un
petit bouillon | Gtez - les et couvrez les . pour les
faire reverdir : si votre syrop n'est pas assez fait,
vous achevez de le cuire, puis vous dressez votre
compote, pour la servir chaude ou froide, comme
vous le jugerez a propos.

11, Groseilles rouges au sec. .

Pour bien tirer les groseilles au sec, il faut d'a-
bord les conlire en bouquets, c'est & dire , avant

de les mettre au sucre, il faut en faire des petits

bougquets, parce que les fruits sont trop petits pour

les faire sécher Vun aprés l'autre.

12. [Compote de groseilles ronges.

. Clarifiez votre sucre dans un poélon, écumez-le

soigneusement , meiteZ -y ensuite votre froit, il

faut un quarteron et demi de sucre sur une livre

de fruit et une chopine d'cau, faites- lui d'abord
prendre
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prendre un grand bouillon couvert; faites le en-
suite bouillir jusqu'a ce qu'il soit réduit en gelée,
aprés quoi Otez vos groseilles de dessus le feu ;
écumez -les; laissez- les un peu refroidir et les dres-
sez chaudement dans des jattes ou compotiérs;
quelques uns aprés avoir fait cuire le tout ensem-
ble, y jettent leurs groseilles, leur font prendie
un bouillon , les &tent er les dressent ensemble si
elles out assez pris du sucie, sinon ils leur font
encore prendre un bouillon,

13. Conserve de groseilles.

Vous prenez des groseilles , que vous épluchez
et vous les mettez dans une poéle,, sur le feu, pour
leur faire rendre leur eaus vous les jettez ensuite
sur un tamis et vous les laissez bien égouter ; ainsi
préparées , vous les presserez sur le tamis, vous
prendrez ce qui en sera decoulé et vous le remet-
trezsur le feu, pour le faire dessécher : vous fai-
tes cuire du sucre au cassé, et vous y jettez vo-
tre marc , jusqu’a ce qu'il y en ait suffisamment pour
donner la couleur et le godt &4 voire conserve ;
délayez bien le tout dans votre sucre, que vous
travaillerez et blanchirez autour de la poéle | et
quand vous verrez qu'il fera une petite glace par-
dessus , vous dresserez votre conserve dans vos
moules.

14. Groseilles en bouguets.

Prencz une livie de grosses groseilles cueillies
par petits bouquets, que vous mettez dans une
livre de sucre cuit i la plume, potr leur faire.
prendre deux ou trois bouillons couverts; écumez-

Tom I N
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les doucement et laissez-les dans le sucre, sans les

éter-de la poéle; il faut les mettre @ l'étuve , jus-
' qu'au lendewain, que vous les mettrez égouter ;
lorsqu'ils seront refroidis, arrangez - les auparavant
par petits bouquets; quand elles seront bien égou-
1ées , il faut les poudrer de sucre fin et les metire
sécher a 1'étuve.

15. Groseilles en chemise.

Avyez des belles groseilles en grappes, que vous
trempez dans un peu de mousse de blancs d'oeufs
bien fouettés ; passez-les de suite dans du sucre
fin et mettez - les & mesore sur une fenille de papier
blanc , posée sur un tamis, mettez 4 I'étuve d'une
chaleur trés - dovce pour les faire sécher.

16. Groseilles en grains.

Ayez de belles grcsellll:s rouges ; Otez en les
pepins et jettez-les @ mesure dans l'eau fraiche ;
clarifiez six livres de cassonnade pour quatre Iwres
de groseilles, que vous mettrez au cassé; vous ¥
glisserez votre fruit bien doucement et vous le re-
muerez toujours sur la fin, en tenant votre poéle
par les deux anses jusqu'd ce que votre sucre soit
décuit; vous otez les groseilles du feu, et vous les
mettrez dans des pots ; il ne faut pas qu'elles bouil-
lent du tout. La groa:lllc blanche se fait de la
méme fagon,

17. Groseilles en grappes.

On prend quatre livres de grosses groseilles en
grappes ; on fait cuire quatre livies de sucre 4 la
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grande plume et on y met les groseilles en grap-
pes; on les fait cuire cing ou six bouillons et on
les laisse reposer cing ou six heures ; aprés quoi,
vous les remettez sur le fen et vous leur faites
prendre trois ou quatre bouillons ; vous les poses
proprement sur un tamis pour leségouters vous les
dressez ensuite en grappes sur des feuilles de fer
blanc, ou des ardoises; vous les poudrez tant soit
peu de sucre, et vous les mettez 4 I'étuve,

18, Marmelade de groseilies,

Faites bouillir trois livres de groseilles égrainées
avec un demi- septier d'ean,, que vous mettez
dans une poéle, pour lui faire prendre quatre ou
cing bouillons, afin de les faire crever ; vous passez
le clair des groseilles au travers d'un tamis 4 et vous
le mettez & part, ensuite vous le pressez bien aveg
une spatule , ou avec la main, pour en tirer le plus
de marmelad e que vous pourrez ; faites cuire une
livre de sucre a la grande plume; mextez - y la mar-
melade de groseilles pour la faire bo uillir avec le
sucre, en la remuant toujours avec une spawle ,
jusqu'a ce qu’elle ait pris quatorze on quinze bouil-
lons et versez-la &4 demi chaude dans les pots ;
quant au clair des groseilles que vous avez mig
4 part , si vous n'avez point d'occasion de l'emr
ployer, vous pourrez le laisser dans votre marme-
lade ; vous reduisez le tout ensemble et vous lui
donnez plusieurs bouillons.

1g. Groseilles verter au liquide.

Vous les fendrez par un cété avec vn canif et
vous leur Gtez tous les petits pepins ; vous les
:
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mettez ensuite dans de l'eau bien claire, sur le
feu, que vous tenez modéré ; quand elles sont
montées au -dessus de l'ecan , vous les descendez
de dessus le feu et les laissez reposer dans la mé-
me eau ; lorsqu’elles sont froides , vous les changez
et les mettez dans d'autre eau, pour les faire
verdir & petit feu, jusqu'a ce qu'elles soient bien
molles; vous les Gtez pour lors du feu et les ra-
fraichissez dans l'eau fraiche , ensuvite vous les
égoutez bien et vous les mettez au sucre clarifié ,
vous leur ferez prendre quatorze ou quinze bouil-
lons, les ayant mises sur le feu, afin qu'elles pren-
nent bien le sucre, et vous les y laisserez jusqu'an
lendemain , qu'il faudra les égouter et faire cuire
le syrop 4 perlé ; puis vous les glisserez dedans et
leur feres prendre trois ou quatre bouillons coun-
verts, aprés quoi il n'y a plus qu'a les empoter,
pour vous en servir lorsqu'il vous plaira.

go. Groseilles wveries an sec.

Aprés les avoir fait confire comme il est rap-
porté dans le n®. précédant , vous les retirez de
leur syrop pour les mettre sur des feuilles de cui-
wre , 'vous les poudrez de sucre , et'vous les faites
sécher a I'étuve ; le syrop peut servir 3 faire des
rafraichissemens et des compotes.

F4SMIN.

La seiziéme plante que nous placerons dans le
rang des 'pla.ntés fruitiéres , quoique ce soit platdt
une fleur, qu'un fruit, est le Jasmin, dont on fait
sept préparations pournos tables,
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1. Jasmin au sec.

Prenez des bounquets de jasmin, dont les fleurs
soient fraiches , blanches et bien épanouies, cou-
pez la moitié des quenes, attachez ensemble plu-
sicurs branches, trempez - les dans le sucre au petit
lissé, laissez égouter, poudrez-les de sucre fin
faites sécher 4 'étuve et mettez proprement dans
des boites : on prépare de méme les jonquilles.

2. Biscuits de jasmin,

Battez bien ansemble une cueillerée de marme-
lade et da jasmin, avec demie - livre de suere :
en poudre, quatre jaunes d'ceufs frais, fouettez
six blancs en neige et melez - les avec le reste ,
un quarteron de fine fleur de farine de froment,
que vous ferez passer au tamis, pour la distribuer
plus également dans votre pite; dressez dans les
moules , et faites cuire & feu modéré , comme tous
les biscuits 3 glacez - les d'une glace blanche.

.8, Fasmin au candi.

Epluchez des fleurs , faites - les cuire an sucre
i la grande plume , mettez dans les moules 4 can-
di, et versez-y du sucre cuit i soufflé, 4 moitié
froid; mettez 4 votre étuve 4 une chalenr modé-
rée ; quand le sucre formera le diamant ; la fleur
sera 4 son point ; il en est de méme du candi de
jonquilles,

4. Jaimin en chemise.

Trempez les fleurs dans des cenfs fouettés en néige,
poudrez par - tout de sucre fin, et faites sécher 3
Péiuye, .

3
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5. Gdteau de jasmin,

Délayez un peu de sucre fin avec du blanc d'euf
sans étre trop liquide ; laissez - les sur l'assicte , ot
vous l'aurez délayé, faites unmoule de fa grandeur que
vous voudrez donner 4 votre gateau; ce moule sera
de papier, Pour un quarteron de fleurs de jasmin
éplu—::hécs, faites cuire trois quarterons de sucred Ia
grande plume, mettez -y vos fleurs , travaillez le
tout sur le feau; quand le mélange commence a
monter, mettez-y le blanc d'cenf sucré, versez
le tout dans le moule, et tenez dessus, mais 3
quelque distance, le cul de la poéle encore chaud.

6. Pite de jasmin.

Pilez et passez du jasmin au tatnis, délajrez-ie
peu -;;1~peu dans duo sucre cuit 4 la grande Plume;
mettez ensuite dans des moules, et faites sécher &
T'étuve une demie livre de sucre pour douze onces
de fleurs épluchées,

6. Pastilles de jasmin,

Faites infuser du jasmin 4 l'étuve , passez cette in-
fusion ; enla passant, faites y dissondre de la gom-
me adragante , mettez au mortier avee sucre fin,
pilez ensemble et y mettez du sucre jusqu'a ce
que cela forme une pite maniable, dont on fuit des
pastilies telles que l'on veut.

JONQUILLES.
La dix - septiéme est la Jonquille; c'est pareil-

lement une fleur : nous allons rapporter ici un de
ses procedes.
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Essence de Jﬂﬂqﬂ':ﬂﬁ. 2l 3

Ayez unc gtandc houte*.llc de rataﬁa i guu]eau
évasé ; ayez en méme teims du sucre rapé une livre
et demie et une demie ‘Rir%'de'ﬂént’r de jonquilles
cpTur,hr.es‘ faites un lit de suere an fond de la
bouteille, ‘énsuite un Iit de fleurs et ainsi de suite
Jusqtﬁ ce ‘que tout soit gm loyé, 'couvfez bien
votre boute 1lfe., mettumﬂﬁté'ﬁ:“("é 'f:biﬂp:hd.iﬁ"t deux
Jour: ét cpiune “autant de &ml‘ihnt"th‘aléurﬂauca
a I'éuye ; faites égnuter ¢1ﬂuﬁ5é le¥ Hetirs macerées
suf un tamis; ce qui eh’ Sortifa sera éssence’ de
la jonquille dont vous vous servirez paur dotmer
cette odeur aux choses Gauxqu‘elles vous ﬁuhdrta'

iEmFtﬂfﬂ-'rr-; m gol r’n"' R AT
sihuce . YTt 5'.: p*Hioat

__l.' 5 MURIE‘R!S-' '54-':.11:':'

La dix-huititme plante. fuitiire e Ie Macie
noir: les mires qui en sont les fruits ; sont rafrai-
chissantes , apéritives , lég&remenl: fcndantes et
trés-saines : on les. prépnm de’ trpis fagons diffé-
rentes, | - e

1. Mires tmﬁm au Ez'yuida

‘Vous faites cuire deux livres de sucre au gramd
pcrlé vuui}r mettez trois l:vtes de mires qui ne
soicnt pas tout-a-fait dans leur maturité ; vous leus
fmtes prendre un pcutdbOuﬂ]o:: couvert, en r;: .
muaul; doucement la _poéle par les deux anses ;
vous les &tez du feu, pour les mettre dans une ter-
rine et les lamu 24 heures dans leur syrop , vous
coulerez ensuite le syrop dans une poéle , po::r le
faire recuire jusqu'au grand perié; remettez douce-

4

shiinit
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ment les méres dans leur syrop : quand elles seront
froides, vous les serrerez dans des pots.
: 2. Mires cﬂnﬁm au sec.

Vaus en prenea qm ne mient pas tout-a-fait dans
leur u;n::mmé vous faites cuire ala graudc plume
ung dem:c hvr: de sucre , pour une demie-livre de
miires; vous | ]c: mcuez,dans le sucre pour leur faire
prendre un petit bouﬁll::-n couvert , en remuant dou-
cement, la poéle par 1:5 anses 3 otez-les du feu,
passez, par-dqssus de petits morceaux de paplcr
blanc, pour dgterle Peud'm:umc qu'il peut yavoir ,
et,les meitez dans une terrine 4 létuve , pourlesy
laisser 24 heures » Gitez-les de I'étuve ; quand elles
serent froides , vous les mettrez l:guutcr sur des
feuilles de cuivre , pundrez tout le dessus de sucre
fin , passé au tambour | que vous jettez légérement
avec un sucrier, faites sechcr a 'étuve : le lende-
main vous les rttﬁ‘d'mtrct e I'aﬁ‘lre coté , pour les
poudrer aussr de sttcfa et vous néhcwrez de lcs{alm
sccher. b 1idnaisgs
-o il * By Syrop de mires.

Pour faire une bouteille d'une’pinte de syrop ,
vous prenez un petit panier de mires, qui puissent
vous f:urf: une pinte de jus; il faut mettre les mages
dans une potle,, pour les fa:re fondre sur le feu ,
avec un demi- sepncr d’ean, vous leur faites prenr.ln:
sept ou huit bouillons couverts; vous les jetterez
ensuite Sur un tamis, Pour les bien éguut.zr dans
une terrine, vous aurez soin d: les pass:r bien claires;
faites clarifier deux livres de sucre et réduire 4 cas-
sé . mettez-y le Jus de mires, et lelaissez sur le feu,,

avec le sucre , jusqu'a ce qu'ils aient pris corps en-
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semble, vous ohserverez qu'ils ne bouillent pas
vous mettrez ensuite votre syrop dans une terrine,,
pour le mettre a I'étuve et l'y laissez pendant trois
ou quatre jours ; il faut entretenir le fen de I'éve,
comme pour faite un candi : vous verrez i votre sy-
rop de tems en tems , avec la cuiller; quaud il sera
perlé, il sera fit. -

NEFFLIER

La dix-neuviéme plante est le Néflier : 'ses fruits
ont une saveur vineuse, fort agréable , lorsqu'ils
sont bien mirs.

Cﬂnipr}tt de mjﬁe:. since

Choisissez de belles néfles bien mires, et quine
soient point moisies , Gtez-en les ailes , faites fon-
dre du bon beurre frais & la poéle, un peu plus
que roux, paseez -y vos néfles, laissez-les y bien
bouillir, et quand elles seront assez cuites , mettez-
y du vin rouge un demi-septior, faites bien bouillir
1€ tout, ensorre que cela fasse une r_'s'pi:c_c de syrop:
tirez-les ensuite et servez-les poudrés de sucre.

NOYERS.

La vingtiéme plante que nons placons parmi les
plantes fruitiéres estle Noyer : on I'employe 4 dif-
férens usages; nous ne rapporterons ici que trois
maniéresde l'employer.

1. Neix a [eau-de-vie.

Prenez des noix tendres, dont le bois ne soit
point encor¢ formé, il faut les péler jusqu'au
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blanc ; vous les jettez & mesure dans 'ean fraiche,
vous mettez de 'ean dans une poéle sur le feu;
quand elle sera préte & bouillir , mettez-y les noix ,
pour les laisser jusqu’a ce qu'elle bouille ; vous au-
réz ensuite d'autre ean bouillante , ot vous mettrez
un peu d'alun pulvérisé ; jettez-y les noix pour les
faire bouillir , ljusqu'i ce qu'en les piquant d'une
epingle, ectles levant en l'air | elles retombent d'el-
les - mémes ; vous les retirez pour les mettre dans
une eau fraiche de citron; sur trois livres de noix
vous ferez clarifier deux livres de sucre que vous
ferez cuire an petit lissé ; faites égouter les noix |
et mettez-les dans une terrine ; vous y verserez des-
sus le sucre & demi-chand, et vous y laisserez les
noix 24 heures; enstite vous coulerez le sucre dans
une poéle, pour le remetire sar le fen, et le faire
cuire au grand lissé ; vous le mettrez sur les noix
quand il sera & moitié refroidi, pourles laissét encore
vingt-quatre heures, aprés quoi vous ferez. recuire
le sucre jusqu'ay petit perlé, que vous remettrez aussi
sur les noix, quandilserad demi-froid, pourles lais-
ser encore vingt-quatre heures dans le syrop; vous
remetirez encore le sucre sur le feu, pour lefaire
cuire au grand perlé : vous metirez pour lors dans
Je sucre antant d'ean-de-vie que vous avez de syrop,
que vous mettez surle feu, avec les noix et lesucre;
vous les ferez frémir ensemble pendant trois ou
quatre minutes, et vous metirez dans des bouteilles;
il faut que la ligueur couvre les noix.

2. Noix blanches.
Pélez jusqu'an blanc les noix tendres, dont le
bois n'est pas encore formé, que yous mettez 2

]
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mesure dans l'eau ; ayez de l'eau préte 4 bouillir,
dans une poéle oh vous mettrez les noix , aprés
qu'i:ﬂEs seront toutes pelées ; lorsqu'ellés commen-
ceront 4 bouillir, vous aurez d'autre eau bouillante,
ol vous mettrez un peu d'alun pulvérisé , pour con-
server la blancheur des noix ; mettez - les dedans
pourles y faire blanchir, jusqu'a ce qu'en les piquant
d'une épingle, et les soulevant en l'air, elles re-
tombent d'elles-mémes 5 vous les retirez dans une
eau fraiche , ot vous avez passé un jus de citron 3
faites clarifier autant de livres de sucre que vous
avez de noix , et le faites cuire au petit lissé ; met-
tez égouler les noix , pour les mettre dans une ter-
rine ; lorsque le sucre sera & demi - froid , vous le
mettrez sur les noix, pour les y laisser 24 heures,
aprés quoi vous coulerez le sucre dans une poéle,
pour le remettre sur le Feu. et le ferez cuire au
grand lissé; quand il sera a demi-froid, c'est-d-
dire, un peu plus que tiede , vous le remetirez sor
les noix , pour les laisser encore 24 heures ; aprés
quoi vous remettrez le sucre dans la poéle, pour le
faire recuire jusqu'au petit perlé; quand il sera &
demi-froid , vous le remettrez sur les noix jusqu'au
lendemain que vous racheverez votre sucre, pour
I¢ faire cuire au grand perlé, et que vous remettrez
sur les noix, lorsqu'il sera & demi- froid, pnEce
qu'il est & ﬂbsewer que les noix, aprés avoir €té
bianchies , ne doivent nnn-seulement plus étre re-
mises sur le feu , mais que le sucre que l'on verse
dessus ne doit pmntilrn trop chaud : aprésles avoir
finies de cette facon , vous lesmettrez d I'étuve jus-
qu'aulendemain, que vous les placez dans des pots.
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3. Noix vertes.

Prencz un cent de belles noix noires de la grosse
espéce ,.tout ce qulil y a de plus beau, parez- les
légérement , que les coups de couteau soient mar-
qués, comme si vous taillez du diamant, il faut ob-
server de ne point couper jusqu'au blanc: pour
voir si les noix sont bonnes a confire , vous prenez
une grosse épingle ; si elle passe au travers sans ré-
sistance , elles sont bonnes ; vous les jetterez dans
del'ean, avecleurbrou, que vouslaisserez tremper
dedans pendant 24 heures; il faudra péler vosnoix
avant de les faire blanchir, et vous les mettrez blan-
chir a grande eau , avec lenr brou ; vous, les ferez
aller & petit feu, vous verrez avec une épingle,
quand elle entrera dedans sans résistance , vos noix
seront pour lors blanchies ; aprés quoi vous les jet-
terez dans 'eau, et vous les rafraichirez : pour un
cent de belles noix , il faut quinze ou seize livres
de sucre; vous en clarifierez la moitié et les mettrez aun
sucretrés-léger; vous placerez vos noix bien égoutées
dans une terrine, et vous jetterez le sucre tout chand
par-dessus ; 24 heures aprés, vous égouterez les
noix , donnerez trois ou quatre bouillons au syrop,
gue vous remettrez tout chaud sur les noix une troi-
siéme fois; vous les laisserez denx jours et vous les
augmenterez de sucre , vous y glisserez les noix de-
dans | que vous ferez fremir pend:mt un quart-
d’heure ; vous les remettrez dans la terrine , et les
laisserez trois jouss : la huitiéme fois vous mettrez
tout le sucre qui sera clarifié, et vous le ferez ré-
duire au grand perlé ; vous mettrez les noix dedans
pour les faire bouillir et réduire aussi au grand pers
1¢; ces noix se mettent dans des grands pots.

W
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4. Méthode pour conserver les noix fraiches.
Pour conserver des noix fraiches pendant toute
lannée , dans leur apprét naturel , il faut les cueil-
lir dans le milieu de leur maturité | ét les enfermer
ensuite sous le sable , dans un endroit frais: s on
ne s'est pas donné ce soin , et qu'elles soient deve-
nues trop séches, il faut les tremper toutes entiéres
avec la coquille , dans un peu d'eau, et les y lais-
ser quelques jours ; elles deviennent par ce moyen
presque semblables a des noix fraiches , quoiqu'el-
les n'aient pas si bon goiit.

EILLETS.

L'Eillet est la vingt-uniéme plante dont on fait
usage pour la table: on l'employe spécialement
pour des conserves.

Conserve d'eillets.

Vous prenez des ceillets rouges bien nets, vous
les pilez ec les mettez dans du sucre cuit & la grande
plume , & moitié froid ; vous mélez bien, vous
mettez dans desjmoules de papier, etvous coupezde
la grandeur et de la forme que vous voulez: il faut
un demi-quarteron d'eillets pour une livre de sucre.

OLIVIER

La vingt - deuxiéme plante dont nous rapporte-
Tous ici les préparations est I'Olivier: on en fait des
ragoits.

1. Ragoill d'olives.

Vous prenez trois ou quatre douzaines d'olives,
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vous les pélez comme si vous péliez une poire,
et vous prenez garde de casser la peau; vous pre-
nez un peu de farce de la grosseur d'un noyau ;
vous en farcissez vos olives, en servant la pélure
par-dessus ; vous faites bouillir de 'ean dans une
casserole , vous y mettez vos olives pour faire un
bouillon , vous les retirez sur-le-champ , vous les
mettez dans une autre casserole , avec de U'essence
de jambon , et les laissez mitonner a petit feu ; vous
servez chaudement avec vos poulardes , chapons,
poulets, canards , sarcéles, bécasses et cailles far-
cies cuites & la braise.

2. Aulre.

Vous prenez um peu de ciboule et de persil hi-
chés, vous passez avec un peu de beurre et de fa-
rine , vous y mettez deux cuillerées de jus et une
autre de vin de Champagne , un anchois, des ca-
preshachés, des olives, une goutte d’huile d'olive,
un bouquet de fines herbes ; pour lier la sauce ajou-
tez-y du bon coulis, le tout bien assaisonné et dé-
graissé ; servez avec des peoulardes cuites a la bro-
che ; nous nous garderons bien de conseiller de pa-
reilles sauces aux personnes valétudinaires.

ORANGER.

La vingt- troisiéme plante propre i étre classée
parmi les alimens végétaux est I'Oranger: les pré-
parations qu'on en fait sont trés - nombreuses et de
la plus grande utilité,

1, Conserve dé fleurs d'oranges.

Vous prenez une livre de sucre rouge que vous
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faites cuire 4 la prosse plume, presqu'a cassé ; vous
avez ensuite une demie-livre de fleurs d’oranges éplu-
chées, vous les hachez grossiérement et vous ex-
ptimez dessus un peu de jus de citton, pour con-
server la blancheur; vous les jettez dans le sucre ,
quand le bouillon sera rabaissé ; vous aurez en mé-
me tems soin de les bien méler avec le sucre , afin
qu'il y en ait de tous cOtés; vous travaillerez en-
suite votre sucre tout-au-tour de la poéle , jusqu'a
ce qu'il se fasse une petite glace par-dessus, et
vous vuidez promptement votre conserve dans un
moule de papier , ou autre; quand elle sera
troide , c'est-i-dire. environ deux heures aprés,
vous aurez soin de la lever des dits moules , pour
la conserver : lorsque vous voulez la servir sur
1a wable, vous pouvez la couper de la maniére qu'il
vous plaira , par tablettes ou autrement ; il ne faut
pour cela que la tracer avec la pointe d'an couteau,
elle se casse ensuite facilement, on en peut dres-
seren rond on en ovale : si vous la conservez
d'une couleur plus brune , vous n'avez qu'a
mettre votre fleur d'orange en [levilles dans une
poéle sur le feu, avec une poignée de sucre en
poudre , le faire roussir un peu , et le jetter dans
votre sucre cuit au lissé ; remuez le tout prompte-
ment avee laspatule, etle jettez dans vos moules.

2. Fieurs d'orange pralindes.

Vous faites cuire six livres de sucre & la plume,
vous prenez quatre livres de fleurs d'oranges éplu-
chées, que vous jettez dedans ; vous faites cuire le
tout ensemble jusqu'a la grande plume; ensuite tra-
vaillez votre flenr d'orange, en la remuant conti-
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nuellement avec la spatule, hors de dessus le feu ,
quand elle sera bien séche et bien travaillée , vous
la mettrez dans des coffrets & I'étuve , pour la main-
tenir séchement , et vous en servir au besoin ; de
cetre maniére elle sera blanche; si vous la voulez
brunir, il faut la remettre un peu sur le feu, pour la
faire grillet,'eu la travaillant toujours, et la hnir
de méme : hors de la saison, on peut s'en servir
pour mettre au candi, faire des grillages et des
conserves.

3. Pite de fleurs d'oranges.

Vous prenezune livre de marmelade de pommes
passée parun tamis, et une demie-livre de flenrs
d'orange bien épluchées, pilées et cuites; vous la
mélez avec la marmelade, vous faites sécher le tout
dans un poélon , vous y mettez du sucre, vous dres-
sez la pate et vous la faites sécher 2 1'étuve.

4 Pralines d'oranges.

Prenez environ une demie-livre de zests d'orange
qui soient cuits & 1'eau, faites-les confire avec trois
quarterons de sucre cuit & soufflé ; mettez-y une de-
mie-livre d’amandes 4 la praline , remuez le tout
ensemble , et mettez-le sur des planches, sur des
ardoises , ou sur le tamis , pour les faire sécher 2
I'étuve.

5. Oranges au sec.

Prencz des oranges de Portugal, tournez-les fort
iégérﬂmcnt, c'est-3 - dire , Otez leur la peau ; ainsi
accommodés, coupez - les en quatre, et les jettez.
dans de l'eau buui]l;mtc, pour les y faire Fu;m,!

].U.Equa
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jusqu'd ce qu'elles quittent l'épingle avec laquelle
on les éprouve 3 passez-les ensuite a l'eau [raiche ,
et quand elles seront bien égouiées de heur eau,
Fiites-les bou.ir un quart- d'heure dans du sucre
clarifié ; btez-les aprés ce tems de dessus le feu,
et laissez-les refroidic ¢ quand elles seront froides
faites-les bouillir jusqu’a ce que le sucre soit cuit a
soufflé : cela fait, Oiez-les de dessus le few, etles
laissez reposer jusqu’au lendemain, que vous liqué-
firez le syrop, en trempant le cul du poélon dans
l'eau ; pendant ce tems-la , faites cuire & pant du
sucre 4 la plume, et ayant égouté vos oranges. jet-
tez-les dedans ; donnez-leur un bouillon couvert ,
fitez-les ensuite de dessus le feu, et lorsque le
bouillon sera abaissé , blanchissez vorre sucre 3
force de le travailler , en Pamenant avec Ja cuiller
contre le bord du poélen ; ce sucre ¢itant blanchi
passez vos orapges, mettez-les €gouter sur des
planches : il faut peu de tems pour les faire sécher
apiés quoi vous les serrerez.

#

G. Pite d'orange.

Vous prenez des oranges de Portuzal sans Jes
zestes, coupez-les parquartiers, Gtezeen le jus, pa:«
ce que cette partie est trop dure pour se ramolir;
mettez de l'eau sur le fen, et quand elle sera préte
a bouillir, jettez-y vos oranges et les laissez cuire
jusqu’a ce qu'elles soient bien amolies ; metez-les
ensuite dans de I'ean fraiche, égoutez-les, pressez-
les dans un linge, pilez-les dans un mortier, et
passez-les au tamis ; cette marmelade faite | prencs
du sucre aussi pésant que du fruit, faites-le cuire &
cassé ou a la grande plume ; iucorporez-y votie

Tox IL
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marmelade , en remuant le tout avee la spatule ou
une cuciller & bouche; laissez frémirsur le feu, prenez
ensuite de ce méiang& avec une cuciller, diessez-en
sur des ardoised o dans deg moules | &t [aites sé-
cher dans 1'étuve avec bon feu ; le lendemain , on
le soir méme , rétournez votré pite de autre coré
sur les mémes ardoises ou sur des tamis;, et quand
elle sera bien fermes servez-la dans des boites gar-
nies en-dedans dé papier blanc,
7. Zestes doranges.

Choisissez des oranges de Portugil dounces
ou aigres, ou aigres - douces , zestez-les , fai-
tes bouillir vos zestes dans quatre eaux différen-
tes', et temettez-les autant de fois dans 1'ean fraiche,
laissez-les sur le fen pendant un guart-d'heure , au-
tant de fois que vous les ferez bouillir, apres quoi
vous les confirez et les dresserez comme les willa-

dins. Voy. n®. 8.
8. Taiiladins d'oranges, ou oranges en rocher.

Pélez vos oranges, coupez-les en guatre, Otez-
en le jus , netoyez-les jusqu'a ce que 1'écorce soit
bien mince s coupez-lespar raillading , c'ese-a-dire,
comme des lardons; mettez - les & mesure dans de
I'eau fraiche, faites en méme tems clarifier
votre sucre ; quand il est prét 4 bouillir, jetrez-y
vos tailladins , auxquels vous faites prendre une
vingraine de bouillons ; laissez - les refroidir, puois
mettez la poéle sur le feu, pour cuire le syrop &
lissé 5 glissez-y alors les tailladins , et aprés sept o
huit bouillons , ez votre confiture dé dessus le
feu , laissez - la endore refroidir | égontez les willa-
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dins, faites bien cuire le sucre @ perlé ; donnez-leur
un bounillon couvert . et quand voas les aurez laissé
reposer jusquau lendemain, vous agircz comme
il a été ditau n®. 5. On ne prescrit point ici la quan-
tité de sucre qu'il faut pour les oranges, il suffic
qu'elles nagent entiérement dedans , et ce qui reste
veut servir A faire de la conserve, des massepains,
"des pralines et des noix vertes.

g. Fleurs d'orange au candi.

Faites cuire quatre livries de sucre i sonfllé,
ayez trois livres de fleurs d'orange épluchées , jet-
tez-les dans votre sucre , Otez la poéle de' dessus
le teu, et laissez-la reposer un peu de tems, pour
que les flenrs jettent leur ean ; replacez-les ensuiie
sur le feu, pour les remettre & la méme cnisson
c'est-d-dire 4 soufllé; Grez-les de dessus le fen,
laissez-les refroidir I'espace d’un quart-d’henre; en-
suite dressez-les dans des monles au candi, et ne
Jles remplissez qu'a moitié de fleurs et de sucre ;
mettez-les & I'étuve, avec un feu modéré, pendant
24 heures ; aprés quoi vous ferez un petit trou au
coin du moule ; pour égouter le sucre ; quand yous
l'aurez égouté, remettez-le penché sur une assiete,
dans ]';émvfc y pendant deux heures, ponr les ache-
ver de sécher; Gtez-les du moule, en les détachant
un peu tout autour avec un petit coutean , et ren-
versez le moule sur une feuille de papier; sl resie
encore de l'humidité, vous pouvez les remetire
une heure de tems a l'étuve,, pour les servir ensuite
dans des boites.

10. Fleurs d'orange aupetit cands,

Faitos cuire dusucre & soulllé, ayéz de 1a fleur

T
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d'mange épluchée + coupez-la grossiérement sur
une feuille de papier ., et mettez-la sur des assictes,
ou dans des moules; versez votre sucre par-dessus,
de sorte que la fleur baigne également ; mettez - la
a l'étuve a feu modéré, pendant dix ou douze
heures ; ensuite faitestla égouter et Anissez-la com-
me dans le n®. précédent.

11. Bouguets de fleurs d'oranges,

Ayez de la bonne fleur d’orange épanouie , met-
tez-en quatre ou cing ensemble , avec leurs queues ,
que vous attachez avec du fil, et faites cuire du
sucre an petit lissé ; lorsqu'il sera & demi - froid ,
trempez-y par-tout les bouquets de fleurs d'orauge,
que vous mettez 4 mesure dans du sucre trés- fin ;
soufHez dessus, pour qu'il n'en reste pas rop, et
mettez-les 3 mesure sur un tamis dressé de fa-
con que leur fleur reste épanouie ; faites-lessécher &
V'étuve; vousles conserverez dans un endroit sec,en
les enfermant dans unc boite garnie de papier blanc.

12, Candi de baumrﬁ de fleurs d‘arangc-.-

Prenez des boutons de fleurs d'arange au liquide,
que vous ferez éguuter sur un c]aynn; rangez-lea
sur des ardoises , pour les mettre sécher 4 I'étave
retournez-les ensuite sur des tamis , pour acliever
de sécher, rangez-les sur des grilles dans des mou-
les & candiy faites cuire du sucre 4 la petite plume |
drez-le de dessus le feu, laissez un peu refroidir et
versez sur vos boutons, mettez-los & U'étuve | avec
un fen modéré , pendant sepr ou hulit Licures ; en-
suite égoutez-les et remettez - les penchés sur une
assiete & I'étuve,, pendant une heure; levez-les da
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moule , et &'l reste de Phumidité, remettez -les
encore a I'étuve pendant une heure ; ensuite déta-
chez-les doncement les uns des-autres; et placez-
les dans des boites , pour vous en servir an bésoin.

13, Clarequels de fleurs d'erange.

Mettez dans une poéle une dounzaine de pommes
de reinete coupées par tranches, avec une cho-
pine d'eauy faites- les bouillir jusqua ce qu'elles
svient en marmelade | et passez-les dans un 1a:mis i
pour en tirer la décoction; mettez dans cette décoc-
tion deux cueillerées de marmelade de fleurs d'o-
range, que vous délayerez bien ensemble; remet-
tez-les sur le feu, avec un peu d'eau ., pour leur
{zive faise dewx ou tiois bouillon, et passez -les an
rravers d'une serviele mouillée 3 vous mesurerez
votre décoctiony et vous mettrez autant de sucre
clarifié, que vous ferez cuire 4 cassé ; ensuite vous
jetterez votie décoctiou dans le sucre ; faites cuire
voure gelée, et vous verrcz avec une cueiller d'ar-
gent , guand elle tombe en nappe, et qu'elle guitte
net 3 vous V'dtersz pour lors du fen et I'écumerez
bien; wersez Ja ensuite dans des moules & clare-
quets, que vous mettrez & 'étuve, pour les faire
prendre.

x4, Roguilles d'oranges.

Tournez des oranges douces. les pluy délices
que vous pourtez, les laissant de toute la longusur
possible ; -on les passe pour cet effet & l'eau sur le
feu, jusqua ce qu'clles soient mollettes ; ensuite
odn les met au sucre que l'on vient de clarifier, et
on leur fait prendre une vingtine de bouillons ,

3

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 216 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=216

SBIT Sante
g1 PrREPARATIONS
aprés quoi on les die de dessus le fen, et on leslaisse
jusqu'au lendemain, que l'on fait cuire le syrop &
lissé | etonles y met pour leur donner deux ou trois |
bouillans : le jour suivant, on les finit comme les
oranges, et pour les tirer au sec, il faut prendre
du sucre clarifié , suivant la quantité¢ dont on aura
besoin , le faire cuire & la petite plume ; jettez vos
roquilles ou tournures dedans , et lenr faites pren-
dre deux bouillons couverts ; Gtez-les de dessus le
feu, laissez-les un peu refroidic et tirez-en & mesure
sur un clayon , les dressant en petits rochers , pour
les mettre ensuite sur des fenilles de fer-blanc , ou
des ardoises, & I'étuve 3 si vous en étes bien pressé ,
wous pouvez blanchir le sucre avec une cueiller,
contre un bord de la poéle, en faisant passer vos
roquilles dans 'endroit ot vous avez blanchi le su-
cre , et tirez-les avee deux fourchetes , rangez-les
sur des feuilles de fer-blanc, ou sur des ardoises 4
Iétuve : on fait de cetre facon des roquilles jaunes
et blanches ; les jaunes sont ce que vous emportez
de la premiére écorce de Vorange, et les blanches
sont ce gni s'enléve ensuite en les tournant pour la
gecondy fer.

15, Fleurs d'orange confites au liquide.

Faites bouillir de I'ean dans une grande poéle,
et jeiter-y votre fleur d'orange ; lorsquielle aura
bovilli une vingtaine de bouillons ; et qu'elle com-~
mencera & Eue tendre sous les doigts, tirez-la
prompi=ment et rejettez-la dans une autre poéle
d'eau buosnllante , pour T'achever de blanchir, en
y mettant un peu dalun pilé , ou bien passez-y
denx jus de citrons , ¢'est ce qui la rend blanche;
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il n'en fapt blanchir que deux ou trois livres 3 la
fois, et lorsqu'elle s'écrase aisément sous les doigts,
jetiez-la dans 'cau fraiche avec ua jus de citron ,
mettez-la ensuite au sucre clarifié, ayant fait chauf-
fer auparavant : observez que toutes les fois que
vous verserez votre sucre sur les fleurs , il ne doit
éure que tiéde: le jour smivant vaus ferez cuire
votse sucre ay petit lissé , et vous le mettrez sur vas
fleurs , car il ne faut pas qu'elles passent du tout
sur le feu , et pour les finir, il faut faire cuire, le
troisigme , jour le sucre & perlé, les mettre dans
des pots, et ne les couvrir que le lendemain.

16. Oranges glacées en fruil,

Vous prenez des oranges , vous ne faites que les
vuider, sans les tonrner ; vous les mettez dans l'ean
bouillante, pour: les faire blanchir, jusqua ce
qu’elles fléchissent sous le doigt; vous les retirez &
T'eau fraiche ; aprés les avoir bien égoutées, vous
les mettez dans un mortier , vous les pilez tés-fin ,
et vous les passez au travers d'un tamis ; vous faites
cuire & la grande plume autant pesant de sucre que
vous aveZz de marmelade, wousmettezcettemarme- -
lade dans des moules, pour la faire prendre & la
glace; lorsqu'elle sera prise), il faudra la travailler

s €t la menre dans des moules de plomb, faits en fi-
gure d'oranges , que vous envelopperez de papier,
et vons les remettrez & la glace ; lorsque vous vou-
‘drez servir vos oranges ainsi glacges, il faut leur
donner une couleur qui imite le naturel : pour
lecédra, Vorange ou citron, il faut prendre un pen
de gomme gutte, que vous frottez sur une assicteol
il y a uo peu d'eaun chaude , jusqu'irce quelle yous

+
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fassc une couleur foncée : pour la bergamotte , il
faut mettre une petite nuance de verd dans la mé-

me couleur, attendu qu'elle est toujours plus ver-
ditre. i

17. Glace doranges.

Mettez dans une pinte d'ean le jus de six oranges
donces, zestez légérement leur peau, pour les met-
tie dedans aveg ‘trois quarterons de sucre ; faites
mfuser le tout ensemble l'espace d'une heure, et
passez - le ensuite dans un tamis serré, pour le
mettre dans la sorbétiére et faire prendre a la glace.

18, Oranges en tranches » ou en quartiers.

Otez proprement la pélure de plusienrs oranges
douees, épluchez avec la'pointe d'on coutean une
petite peau, qui est sur la chairde 'ovange ; vous
les servirez par quartiers, ou par tranches del'épais-
seur d'un tiavers de doigr, avec du sucre en pou-
dre, ou un syrop fort léger.

19. Fleurs d'oranges filées.

Prenez de la Heur d'orange confite an sec, que
vous semez sur des feuilles de coivre frottees 1é-
gérement «e'bonne huile d'olive ; vous avez du
sucre cuit aucaramel,, que vous tenez chaudemeng
st un petit den y trempez-y deux. fourchetes pour
en prendreile sucre que vous filez & mesure sur la
fieurd orenge , sans la trop charger de sucre; en-
suile Yous ia retournez sur unc autre feuille de cui-
vie ausst frowée d'huile, pour en faire autant de

+Yautre core.
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20. Massepains de fleurs d'orange.

Vous pilez trés-fin une demie - livre d'amandes
douces, que vous arrosez en les pilant, pour qu'el-
les ne tournent pas en huile, avec de l'eau de fleurs
dorange ; lorsqu'elles seront pilées, vous ferez
cuire une demie-livre de sucre a la grande plume ;
mettez-y les amandes, avec deux cneillerées de mar-
melade de flenrs d'orange , que vous remuez bien
avec une spatule, en les remettant sur un trés-petit
feu, pour faire dessécher la pite, jusqu'a ce qu'elle
ne tienne plus aux doigts en les appuyant contre;
metrez votre pate sur une feville de papier, avec
du sucre fin dessus et dessous, pourl'abatre de 1'é-
paisseur de deux écus ; vous en formerez des masse~
pains de la grandeur et de la figure que vous vou-
drez ; faites-les cuire dans un four doux ., sur des
feuilles de cuivre; lorsqu’ils seront cuits, glacez
tout le dessus avec une glace faite de la moitié d'un
blanc d'ceuf, un peu de jus de citron , ‘de I'eau de
fleurs d'orange, et du sucte fin passé au tambour;
remettez-les au four pour faire sécher la glace.

21, Macarons de fleurs d'oranges.

Echaudez une livre d'amandes douces, que vous
pilez trés-fin | et arrosez - les avec un blanc d'ceuf,
en les mettant 2 plusieurs fois , et en les pilant,
pour qu'elles ne tournent pas en huile ; mettez-les
eusuite dans uné terrine , avec une demie-livre de
sucre en poudre, que vous battrez avec les amandes
jusqud ce que le tout soit incorporé ensemble ;
vous y ajouterez quatre hlanes d'eenfs fouetiés, que
vous battrez encore avec les amandes et le sucie;
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dressez vos macarons sur une feuille de papier, de
la grosseur d’une noix ; faites & chacum un petit
trou dans le milieu, pour y mettre gros comme
une noisette de marmelade de fleur d'orange ; con-
vrez le dessus comme le dessous, sans que la mar-
melade paraisse ; faites-les cuire dansun feu doux |
et lorsqu'ils seront cuits, glacez le dessus d'une
glace blanche , faite avec du sucre passé au tam-
bour, de l'eau de fleurs d'orange, et un peu de
blanc d'ceuf; remettez-les un momentau feu, pour
faire sécher la glace.

ae: Oranges de Partugal d U equ-de-vie.

Prenez des oranges de Portugal bien rondes et
bien unies, tourncz-les proprement , et mettez-les
& mesure dans de l'ean fraiche ; ayez ensuite une
poéle d'eau bouillante sur le fen , faites un petit
trou @ vos oranges , du cdté de la queue, et faites-
les blanchir dans cette eau; ayez dusucreclarifiéla
quantité gu'il en faut pour gue les oranges baignent,
et faites-leur prendre cing ou six bouillons cou-
verts ;3 il Faut ensuite les Gter de dessus le feu , les
¢cumer ct les metire dans une terrine, les y laisser
jusqu'au lendemain , que vous donnerez cing & six
bouillons au sucre, et vous le jetterez sur votre fruit:
le troisiéme jour donnez huit ou dix bouillons
couverts au sucre et au fruit tout ensemble; Grez-les
de dessus le fen, écumez-les, laissez-les refroidir ;
mettez-les dans des bouteilles , moitié syrop, moi-
tié' eau-de-vie, et bouchez-les bien; quand elles
auront pris 'eau-de-vie, et lersque vous voudrez
Vous en Servir, vous COUpETeZ VOS5 OTanges pat
quartiers , ou en rouclles, que vous rangerez dans
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des compotiers , et vous verserez du méme syrop

par-dessus, pour en servir en compote,
23. Marmelade d'oranges de Portugal.

Vous prenez des oranges de Portugal, vous ies
coupek par quartiers, sans les tourner ni les zester,
et vous en Otez le jus et les tétes, ol il y a un du-
rillen, qui ne se ramolit pas aisément; yous mettez
de l'eau sur le feu . et quand elle wveut bouillir ,
¥ous y mettez vos chairs et écorces d'orangess il
faut les faire bouillir, jusqu'a ce qu'elles soient
bien mollettes sous les doigts; vous les dterez pour
lors, et les rafraichirez en les jettant dans de l'ean
fraiche , puis vous les égouterez et les presserez
fortement dans un linge ; vous les pilez dans un
mortier , vous y mettez quelque pen de jus de ci-
tron , et vous les passez au tamis ; aprés quoi yous
faites cuire du sucre i la grande plume , que vous
mettez avec votre marmelade dans la poéle : il faut
deux livres de sucre sur chaquellivie de fruit;
wou remettez votre marmelade sur le fen, lui don-
nez cinq ou six bouillons, et l'empotez ensuite
toute chaude.

24. Oranges en pain.

Prenez de belles oranges de Portugal, coupez le
dessus en’ forme de couvercle, donnkz quelgues
coups de couteau dans les chairs , sans percer la
peau: faites entrer du sucre fin dans la chair des
oranges , remcttez le couvercle dessus, si vous
woulee et fermez.
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PEC HER.

Le vingt- quatriéme arbre fiuitier est le Pécher;
son fruit est une nourriture assez bonne, il est sa-
voureux, délicat,- ralraichissant et sain , lorsquiil
est mangé mir ; nous en allons publier les prépa-
rations les plus commune.

1. Gomjprote de pécles,

Prenez des péches qui ne soient pas parfaitement
miires ; pélez-les et otez le noyan ; passez-lesa I'ean
sur le fen; faites les bouillir jusqu'a ce qu'elles mon-
tent et s'amolissent 5 tirez- les ensuite et jeltez -les
dans de 'can fraiche , aprés quoi mettez-les cla-
rifier an sucre , laissez - les bouillir jusqu'a ce qu'el-
Ies n'écument plus; tirez-les et servez chandement;
si les péches sont tout- & - fait mdres, pélez-les
proprement, otez le noyau ; mettez-les par parﬁﬂ
dans un plat de terre | ou une casserole, poudrée
de sucre dans le fond', avec de 1'écorce de citron
confitc, hachée ., et faites cuire le tout an fours
quand elles sont cuites, poudrez -les de sucre, faites-
leur prendre couleur avec la péle rouge ; dressez
votre compote ct servez chaudement.

2. Péches au liquide.

Prenez des péches un peu vertes, pélez-les,
Glez - enles neyaux , mettez-les ensuite dans 'ean
fraiche ; ‘faites-les bouillir 4 petit feu ; dans
dautre eau , et lors gquelles eommencent a
verdir , otez- les de dessus le feu, et les laissez
refroidir, pour les metire ensuite dans de l'ean
fraiche : faites cuire du sucre & perlé, mettez-y
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vos péches bien égoutées de leur eau, faites - les
bouwillir et ézumez-les bien ; Gtez-les ensuite de
dessus le feu, et laissez - les refroidirg lorsqu'elles
seront fioides , remettez - les encore sur le feu |
faites-les bouillir jusqu'a ce que le syrop en soit
cuit 3 perlé ; cela fait, tirez - les et dressez - les
dans des pots; au liew de les péler, vous pouvez
les passer 4 la lessive, comme leg abricots verts.

3. Péches séchées au four.

Cueillez a 1'arbre celles que vous vonlez conser-
ver, car celles qui tombent d'elles- mémes, outre
qu’elles sont trop mires, se meurtrissent, de mariéie
qu'elles sont fort difficiles & sécher dans les endroits
meurtries qui ont toujours quelque chose de désa-
gréal‘:lr. au godt; mettez-les au four pour lesamontir 5
fendez les ensuite avec un couteau pour en tirer le
noyau ; ouvrez-les et applatissez-les , afin qu'en les
remettant au four, elles séchent ézalement en déhors
et en dedans; lorsque vous les croyez suffisamment
«cuites | tirez-les du four , et pendant qu’elles sont
encore chaudes, refermez-les et les applatissez
une seconde fois pour les serrer dans un liew plus
sec.

4. Tourte de _j:c'cﬁes grillées.

Faites griller des péches sur un fourneau bien
allumé , quand elles sont grillées , mettez-les dans
I'eau, Gtez proprement la pean , remettez-les dans
d'autre cau ; Otez ensuite les noyaux et les mettzz
dans une poéle avecla quantité quiil faut de sucie
claniié, couvrez-les et laissez-les mitonnery lors-
qu'clles sont cuitces, tirez-les et laissez-les refroidir;
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foncez une tourtiére d'une abaisse de pite feuille-
tée, arrangez-y vos péches; faites par-dessus quel-
ques fagons de bandes de pite feuilletée et un cor-
don autour, dorezd’un ceuf battu, et mettez cuire
au four ; lorsque votre tourte est cuite , tirez-la ,gla-
cez-la & l'ordinaire, diesscz-la dans un pot et ser-
vez chaudement.

5. Tourle de piches blanches.

Pélez vos péches, Stez-en les noyaux , mettez-les
dans une peéle avec une quantité suffisante de sucre
clarifié; faites-les cuire sur un fourneau, la poéle

couverte § lorsqu'elles seront cuites, laissez-les re-
froidir, dressez la tourte de la méme manigre que
la précédante, faites cuire de méme et servez
chaudement,

6. Piches mires au liquide.

Prenez des péches & moitié mibres , pelez-les,
Otez en le noyau; passez-les & leau sur le fen,
pour les blanchir, & mesure gu'elles montent, tirez
les avec I'écamoire | rafraichissez-les & l'eau, égoun-
tez-les , mettez-les clarifier aw suere , dans lequel
vous les ferez bouillir , jusqu'a ce quelles n'écu-
ment plus ; &tez soigneusement cette écume, et
laissez réposer votre fruit enviton deux lLeures :
aprés quoi mettez sur le feu; faites cuire le syrop
au lissé, en l'augmentant, s'il est trop diminué,
dtez-le ensuite de dessas le fen ; laissez-le repo-
ser encore dans son syrop pendant deux hewres ,
reficitez-le ensuite sur le fen, pour lui faire pren-
dre la cuisson aa grand perlé, cela fait empotez.
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7. Péches werles au sec.

Vos Péchts etant cuites an liquide de la facon
dont il est fait mention n®. 6. ; laissez votre poé-
lon pendant une nuit 4 1'étuve, pour en dessécher
toute Phumidité ; le lendemain dressez-les 4 l'ar-
dinaire , poudrez-les de sucre et laissez-les sécher
a l'étuve.

8. Péches mitres au sec.

Faites-les sécher comme il a été dit au n®, pré-
cédant et poudrez-les de sucre & chaque fois que
vous les retournez. :

9. Pite de pickes.

Prenez des péches, qui ne soient pas extréme-
ment mires; pelez-les et en Otez les noyaux ;
faites - les bouillir dans de l'ean 4 petit feu, jus-
qu'd ce qu'elles commencent a devenir commre ver-
tes; laissez-les ensuite refroidir dans leaus quand
elles sont froides , tirez - les et laissez-les égouter ;
passez - les ensnite dank une passoire , aprés quoi
metiez-les dans un poélon ou bassine bien news |
faites les sécher 4 petit feu, remuant toujours avec
1a spatule , jusqu'i ce que vous voyiez que vos pé-
ches commencent a se dessécher |, ce que vous re-
connaftrez , quand elles ne tiendront plus an poé-
lon , mettez - y ensuite ce quil faut de sucie en
poudre ; et incorporez bien le itout ensemble ,
aprés quoi étendez votre pitte sur des ardoises de
telle facon que vous voudrez , et laissez sécher
-Ti&mvc, ‘comme les confitures seches’s au lien de
mettre votre sucreen poudre, il vaut mieux de le
faire cuire 4 cass¢ , pour l'incorporer dans lamarme-
lade.
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10. Péches mires confites & U'ean-de-vre.

La péche étant naturellement froide, est plus
difficile & confire que les autres fruits, il fiut un
syrop qui ait plus de corps, et mettre plus dles-
prit: on choisira pour eet effet les plus belles pé-
ches qu'il sera possible de trouver, qui ne soient
pas tout-a-fait mires, on les cueille en saison séche
et chaude , dans la chaleur du jour , afin que Uhu-
midité en soit bien essuyée , et on les choisit sans
taches ; on essuye bien le duvet oun te coton qui les
couvre; on les fend ensuite jusqu'au noyau, pour
donner au syrop et aux esprits la facilite de bien
pénétrer l'intérieur , et on les confira 4 fond. pour
qu'elles puissent se conserver j cette préparation
faite, vous mettrez votre sucre dans une poéle 4
confiture, et Ie tout relativement et en proportion -
i la quantité de fruit que vous avez i confire ; vous
mettrez aussi de I'ean en proportion . et vous clari-
fierez votre smere 3 quand le syrop sera fait & moi-
.tié, vous y mettrez une partie des fruits, il fant
qu'il soit bouillant , et vous les laisserez blanchir :
il faudra avoir soin de les dier guand ils seront
parvenus i leur vrai point de blanchissage , et l'on
préférera qu'ils le soient moins que plus: vous les
tirerez avec une écumoire,, a mesure qu'ils blanchi-
ront, il faut étre prompt danscette opération , d'an-
tantque ceux quicuisent tropsont perdus ., et pout
lors ils ne sont plus propres qu'a éue servis en com-
pote, mais ils ne valent plus rien pour étre confis &
I'eau-de - viz ; lorsque vous reticerez les feuits du
blanchissage , vous aurez soin de les arranger 4 me-
sure sur une table couverte d'un linge blanc , pour
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les laisser égouter, en observant de les poser sur
leur entaille , pour que I'ean que le fruit a pris en
blanchissant puisse s'écouler, et qu'il ne reste plus
que son parfum ; pendant que le fruit s'égoute et
se reftoidit, vous acheverez le syrop , que vous
ferez cuire & la plume, préta candir, ou & se crys-
talliser; vous le retirerez et le passerez dans un
tamis, enfin vous le laissercz reposer et refroidir ,
aprés quoi vous mettrez @ petite quantité moitié
capr‘*de-vin et moitié de syrop ; quand les péches
serofit bien arrangées dansles bouteilles, vous gem-
plirez ces houteilles de syrop et desprits ; ce fruit,
quoigue gros et lourd , se soutient dans la liqueur
que fajt son syrop , sans toucher le fond , jusqu'a
ce qu'il soit entiérement confit: quand les péches
auront été bien pénéirées du syrop et des espriis ,
elles tomberont au fond et deviendront pour lors
bonnes a2 mangeg : telle est la véritable fagon de
préparer , confire, et conserver les péches; si
vous en voulez confire un cent, prenez-en tou-
jours plus qu'il n'en faut, pour pouvoeir remplacer
celles qui périront au blanchissage; vous pren-
drez pour faire votre syrop huit livres de sucre
avec six pintes d'eau 3 lorsque le sucre sera fondu,
ct.quand le syrop sera prét & bouillir , vous le cla-
rifierez avec trois ou guatre blancs d'eenfs fouettés
vous ne les mettrez pas tous A la fois, maisvous les
partagerez et les employerez par quart, et quand
vous les aurez clarifiés en y mettant la moitié des dits
blancs d'ceufs, et que le syrop commencera & pren=
dre corps , vous blanchirez les _p&chu; cela :Fai_t .
vous acheverez le syrop, jusqu’a ce qu'il commence
“a se crystalliser, et mettant le reste des blages
Tom, I 1 P
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d'eeufs pour le clarifier entiérement ; vous atten-
drez en le laissant reposer, qa'il soit refroidi, aprés
quoi vous y mélerez quatre pintes d'esprit-de-vin ,
et vous verserez le mélange sur vos péches bien
rangées dans vos bouteilles.

11. Noyaux de piches.

Prenee de la pate'a pastilles, mettez-y de la co-
«chenille , autant qu'il en faut pour donner la cou-
leur des noyaux; placez dansle milieu une amande,
et ayez ensuite un moule & noyau , dans lequel vous
mettrez votre pate et sonnoyau; lorsque votre pate
est bien marquée , vous la faites sécheri I'étuve, a
mesure que vonsen faites: 5l vousn’avez pasde piie
a pastilles, prenez de la marmelade de groseiiles et
desséchez-ia ; ensuite pilez-la dans un mortier |
avee du suere én poudre ; maniez-la sur la table |
comme de la pite ; foruiez ensuite vos noyaux avec
le moule, en mettant'vos amandes dedans , et fai-
tes sécher a I'éave. ' i '

12, Péches-vertes.

Vous prendrez des péches', dont ke noyau ne
soit point encore formé ; vous les passerez & la les-
sive, comme les amandes, pour leur ter lenr bour-
re, en observant que la lessive ne soit pas trop
forte , parce que la bourre n'est pas si difficile 2
Gter; vous les passerez ensuite 4 Pean', pour les
faire blanchir et''reverdir , et vous les metirez au
sucre clarifi¢, eomme les amandes, soit au liquide,
scit an sec si la/péche est un peu forte |, vous pou-
vez la piler , comme les abricots verds.
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13. Marmelade de péches.

|

Prénez de bonnes péches , qui ne soient pas _1&:.';1
miires , otez-en la peau et les noyaus , et cowpez-,
les le plus mince que vous pourrez, mettez-les dans
une poéle ; ayeéz en ‘méme -tems ‘du sucre , trois
quarterons pour une livre de péchg% , ou l._iq_p,‘ ur
livre ; pilez-le et le jettez & niesqre_ sur votre :frkug_ﬁ
aprés quoi placez vos péches avec _fe sucre sur un
fea bien clair; remuez toujoursavec uneécumoire &
de peur qu'elles ne sattachent au fond ; vous aurez
soin, lorsqu'elles commenceront & se lier, de ley
oter du feu, pour en écraser tout ce. gui nf_cs;lﬁ#
fondu, avec une spatule , sur une écumoire ; vous
remettez ensuite votre marmelade sur le feu, pour
lui faire faire quelques bouillons ; afin de connaipre
son point de cuisson, il faut tremper légéremeng
votre doigt dedans , que vous appuyez contre la
peaus s'ils se collent cnsemble, Iz ma,rmtlédz..ﬁ.
faite : on peut aussi faire cette marmelade dans un,
chaudron bien net, sur un feu clair, la cuisson esy
simple et belle.

14. Compote de piches grilles eititres.
Prenez des péches magdelaine , cuautres qui ne
soient point trop miires , faites - les griller sur url
fourneau bien allumé, & grand feu , en les remuant,
continuellement, pour qu'elles grillent également
pat-tout; tirez-les du feu, et mettez -les dans de
T'eau fraiche,, pour Brer la peau , qui est grillée et
faitez les égouter i mesure sur un tamis: il faut
les mettre dans une poéle, sur le feu, avec une
suthsante quantiié d'eau et de sucre , les couvsis et
i ]
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Ies faire cuire jusqu'a ce qu'elles soient molettes;
ensuite dressez - les dans un compotier, et passez-
Ie syrop dans un tamis sur votre fruit; servez - les
chaudes

ISJ Glaces de péches.

**Prenez huit bcllcs péches, bien mires, dcrasez-
Ies avec la main , versez - - v une chopine d’eau, et
faites infuser pendant une heure, on deux, vousles
passerez au travers d'un tamis, en les pressant sans
les Iemuer, pour en expnmer tout le jus; vousy
mettez une dermc livre de sucre et vous faites
Pr&ndrc ala giacc.

1'E- Péches glacées au four,

‘Prenez de bonnes péches , presque mires, dtez
enla peau et le tui".‘,'au “ coupez-l'es le pius mince
que vous pourrez 3 pilez autant de livres de sucre
que vous aorez de-livres de péches; mettez le su.
cre et les péches ‘dani une poéle, vous les ferez
bouillir ensemble 'sur un feu clair en remuant
toujours avec I'écumoire , jusqu'a ce qu'elles soient
en marmelade . vous aurez soin, lomsqu'elles com-
mencent 4 se lier, de les oter du feu, pour écra-
ser les péches,’ quine seront pas fondues ; remet.
tez-les sur le feu, pour les faire cuire jusqu'a ce
que trempant un doigt dedans et appuyant le pou-
ce contre, ils se collent ensemble, Gtez votre mar-
melade dufen; quand elle sera froide, vous la
mettrez dans des moules 4 glacer, pour la faire
prendre  la glace ; lorsque la marmelade sera pri-
se, il faut ka travailler , et ensuite la remettre dans
des monles i péches; quand ils sont tous pleins,
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il faut les enveloper de papier, et les meltre 3 1a
glace dans de la glace pilée mélée avec du sel, et
du salpétre ; vous aurez soin que le vaisseau dans le-
quel vous lesmettrez, soit percé et qu'il ne retienne
pas 'ean; quand vous voudrez les servir , vous les
‘retirerez des moules , pour appliquer dessus avee
un pinceau, une couleur de péche naturelle, que
vous aurez toute préte, faite avec de la gomme
guite et un peu de carmin, ou de la cochenille,

8i vous n'avez point dn carmin.

17, Cannelons glacés de pz‘chn..

Il faut écraser avec les mains au moins une
douzaine de grosses péches, que vous délayerez
avec de 'ean, la mesure de quatre cannelons; ajou-
tez - y une livre de sucre, faites infuser le tout
ensemble environ denx heures, vous le passerez en<
suite dans un tamis , en pressant les péches sans
les remuer , pour en tirer tout le jus, vous les
mettrez dans une sorbétiére pour faire prendre &
la glace; lowsqu'elle sera prise, vous travaillerez
cette glace pour la mettre dans six moules i can-
nelons , que vous enveloperez de papier, pour
les remettre & la glace dans un vaissean perce -,
qui ne retienne point d'eau; quand vous voudrez
les servir, vous leur ferez quitter leurs moules.

18, Piches au caramel.

Mettez égouter des péches confites d 1'eau - de-
vie, pour les faire sécher & V'étuve; faites cuire
du sucre au caramel, que vous tiendrez chaude-
ment sur un petit feu , sans qu'il bouille ; prenez
des péches une 4 une pour les retourner dans le

% 3
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sucre , avec ung fourchete ; vous y mettrez, en les
tirant, un pelit biton, pour les faire égouter sur
vn clagony il faur meure le petit biton dans la
maille du clayon , afin que le caramel puisse sé-
cher en l'air ; vous pouvez mettre de la méme fa-
¢on des péches entiéres au sucre.

19. Compotes de piches a U'eau - de - vie.

Prenez des péches confites 4 I'eau - de-vie, que
vons mettrez égouter; cotpez -les par tranches ,
dressez - les proprement dans un compotier ; met-
tez dans un poélon un morcean de sucre avee de
I'cau, que vous ferez reduire en syrop léger, ct
vous verserez sur vos péches,

go. Compioie de piches 4 la clocke.

Prenez un compotier d'argent, mettez du sucre
Hfin dans le fond , arrangez ensuite la quantité de
péches quiil en peut tenir dans le compotier 3
;;isaea—les entieres et poudrez-les par tout par-des-
sus de sucre fn : metiez le compotier sur un petit
fer, et un couvercle de tourtiére par-dessus,
avec du few; faites-les cuire & petit feu , jusqu'a
ce quelles fléchissent sous les doigts, qu'elles
soient bien glacées et de belle coulenr 5 cette com-
pote se sert chande; si vous voulez en faire sur une
assiete dargent , vous la dresserez surun compo-
tier de porcelaine et la mettrez 4 I'éruve jusqu’a
€¢ que vous scrviez,

e1.; Glace de pavi.

- Le Pavi cstune espéce de péche; vous en pre-
wiez huit bien miires, vous en coupez la chair bien
ménue, pour la mettre dans une pint e d'ean, que
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vous placerez sur le fen, vous leur ferez prendre
une douzaine de bouillons , vous les jetterez ensui-
te sur un tamis, pour en tirer le plus de jus que
vous pourrez , mettez -y une demie - livre de su-
cre; lorsquiil sera fondu, faites prendre 4 la glace.

PISTACHIER.

La yingt-cinqui¢me plante fruitiére est le Pis-
tachier; ses fruits qu'on nomme pistaches, sont fort
nourrissans 3 les principaux mets qu'on préparc
avec les pistaches sont: ;

1. Créme de pistaches.

Echaudez vos pistaches et pilez-les avec de
I'écorce de citron conht et de citron wverd , de-
layez deux pincées de farine avec trois ou quatre

jaunes d'ccufs et du sucre a propoition; versez
dessus peu-a+pem, environ une chopine de bon

lait 3 meitez - g vos pistaches, passez le tour deux
ou trois fois & 1'étambne et faites cuire comme les
autres crémes; dressez celle-cy dans un plat et
servez la. froide; on peut - Ja servir chaude en y
faisant une glace blanche , qu'on fait sécher ay
four.

2. Orgéat’ de pistaches.

Vous prenez un quartteran de pistaches , que vous
¢chaudez ; vous les mettez dans un mortier avec un
quarteron, moitié graines de concombre et moitié
graines demélon ; pilez le tout ensemble, en arro-
sant de tems en tems, avec une demie cueillerée
d'eau, pour empécher qu'elics ne tonrnent en
huile ; vous les retirez ensuite dans une terring

4
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pour les délayer avec trois chopines d'eau; passez
les plusieurs fois ‘dans une étamine, au feu, en
pressant avec une cueiller ; lorsqu'elles seront pas-
sées, vous y mettrez un peu plus d'un quarteron
de sucre avec le jus de citron , mélez le tout en-
semble et repassez-le dans une serviete avant de
metire tafraichir.

3. Meringues de pistaches.

Prenez une poignée ou deux de pistaches, et les
échaudez ; quand vous avez fouetté vos blancs
d'eeuls, et que vous y aurez mis et battu ensemble
du sucre fin, mettez-y vos pistaches bien égoutées
de leur eau, avee la cuiller & bouche ; formez les -
meringues de la grosseur que vous voulez, etglacez-
les de la belle maniére : si l'on ne veut pas les gla-
cer, elles resteront blanches comme du papiery
ellessexvent pour garnir toutesorté de tourtes d'en-
tre-mets , principalement des tourtesfle massepains.

4. Tourte de pistaches.

Emondez un quarteron de pistaches, mettez-les
égouter, et pilez les'dans un morier; étant pilées, -
metiez-y un morceau de beurre frais de la grosseur
d'un eeuf , une écorce de citron verd conhite, deux
jaunes d'eeufs frais ; prenez une demie- cueillerée
de farine de riz, mettez-1a dans une casserole , et
dé]ayez -la peu - a- peu dans un demi- scpti:r de
créme douce, mettez-y deux jaunes d'cenfs frais,
un pen de sel, dusucre 3 proportion; faites cuire
la créme sur un fourneau ; €iant cuite, olez les
pistaches du mortier, et délayez-les avec la créme,
lalssez-1a refroidir; si elle est de bon gout, faites
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gne abaisse depite fenilletée, et en foncez la tourte
que vous voulez faire ; vuidez-y lapate de pistaches,
et 'étendez par-tont avec une cueiller 5 faites-y des
fagonsdessus avec des bandes de fevilletage, etune
bordure autour; mettez-la cuire an four, ou sous
un couvercle ; étant cuite, tirez - la et la glacez,
servez chaudement.

5. Tarielettes de pistaches.

Les tartelettes de pistaches se font de la méme
péte que les tourtes : il faut faire de petites abaisses
de piie feuilletée , en foncer des moules de petits
paiés, et mettre dedans une cuillerée de pite de
pistaches; faites-les ensuite cuire au fpur, ou dans
une tourtiére , ou sous un couvercle; étant cuites ,
tirez-les et les glacez de la méme maniére que la
tourte , servez-les pour un plat ou pour garniture.

6. Crimede pistaches grillées.

Faites - la cuire comme il est dit aun®. 1, et
rissolez-la ; lorsquelle commencera & s'attacher,
remuez jusqu'd ce qu'elle ait pris consistance , dres-
sez-la dans un plat et unissez-la bien ; faites-la ris-
soler & petit fen, et laissez-la s'atcacher au fond du
plat; rapez du sucre par-dessus, glacez-le avecla
péle rouge, et servez chaudement.

7. Massepains de pistaches a joyaux.

Echaudez une demie - livre de pistaches , que
vous meitez dans un mortier , et que vous pilez
trés-fin; en les arrosant avec un peu d'eau de fleurs
d'orange ; mettez - les dans une poile, avec six
onces de sucre en poudre; faites-les dessécher sur
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un tres - petit feu , jusqu'a ce qu'elles ne se collent
point avec les doigts : vous les mettez sur du papier,
avec du sucre dessous ; amesure que vous l'abatrez
avec le rouleau, vous y jetterez un peu de sucre
fin mélé d'un quart de farine , pour que la pite ne
se colle point aprés le papier s coupez-en des hlets
de la longueur d'un demi doigt, pour en former
des cercles autour , en forme d'un petit manche de
couteau bien rond , en pincant les deux bouts,
pour les faire tenir ensemble ;3 lorsque vous aurez
formé tous ces cercles ou joyaux , vous les trem-
perez dans une marmelade de confiture délayés,
avec un pgu de blanc d'ceuf ; mettez-les 3 mesure
dans du sucrg fini, pour les rouler dedans, et dres-
sez-les & mesure sur des feuilles de cuivre, pour les
mettre cuire dans un four doux.

8. Ml'aﬂcpaim ordinaires de pistackes.

Echaudez une livre de pistaches , jettez-les dans
de U'eau fraiche , égoutez-les et pilez-les bien daus
un mortier; faites cuire trois quarterons de sucre 4
la plume , et mettez-y vos pistaches ; desséchez la
pite a petit fen | tirez-la de la poéle, et faites-la
refroidic sur une planche , mettez un pen de sucre
en poudre par-dessus , et quand ellé sera froide,
vous en ferez une abaisse avec un rouleau , vous la
découperez avec des moules de fer-blanc fagonnés,
ou unis, ou vousnec les ferez cuire que dun chté
4 petit feu 5 quand ils seront cuits d'un c6té , vous
les laisserez refroidir ; vous ferez une glace royale
d'unblanc d'eeuf fiais, etdel'ean de fleurd’orange.
vous les glacerez du cété qu'ils ne sont pas cuits ,
et vous les ferez cuire & petit feu.
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9. Pistaches a flaurs d'orange.

Faites tremper deux gros de gomme adraganthe,
avec deux cueillerées d'eau de fleurs d‘qrauge et un
démi-verre d'eau ; lorsqu'elle est fondue, vous la
passez dans un linge , en la pressant fort; vous avez
un quarteron de pistaches échaudées et pilées trés-
An dans un mortier ; lorsqu'elles  seront pilées ,
mettez-y volre eau gommée avec du sucre fin | pilez
le tout ensemble , en y ajoutant du sucre hin, jus-
qu'i ce que cela forme une pite maniable , que yous
mettez sur une table, pour en prendre de petits
morceaux égaux 3 vous les roulez dans les mains,
et vous en formez des espéces damandes, que
vous mettez & mesure sur des fenilles de papier
blanc , pour les faire cuire dans un four trés-
doux.

10, Lait de pistaches.

Echaudez un quarteron de pistaches, que vous
pilez trés-fin, en l'arrosant de tems en tems avec
une cucillerée de lait et quelques gouttes d'eau de
fleurs d'orange; faites bouillir une chopine de cré-
me , avec un demi septier de lait, et enviton un
quarteron de sucre; laisséz réduire 4 un tiers;
vous I'dtez ensuite du feu, pour y laisser les pis-
taches , que vous passez & plusieurs fois dans une
scrvicte, -

11. Biscuits de pistaches.

Prenez une demie-livre de pistaches bien vertes,
et-deux douzaines d'amandes douces; eéchaudez-les
£t passez-les & I'cau fraichie ; tirez-les sur une sei=
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viete, pour les essuyer, et pilez-les dans un.mor-
tier , avec un morceau d'écorce de citron verd et
une rapure de citron ; fouettez huit blancs d'ceufs
en neige , mettez-y trois jaunes d'ceufs , une demie-
livre de sucre en poudre , et une petite cucillerée
de farine ; jettez le tout dans un mortier , et aprés
I'avoir bien délayé, dressez vos biscuits dans des
moules de papier quarré; glacez-les , et faites-les
cuire de méme que ceux d’amandes.

12. Conserve de fistaches,

Echaudez une once de pistaches de la méme fa-
con que les amandes ; lorsque vous les aurez égou-
tées, pilez-les trés - fin et passez-les au tamis, pour
les miettre dans une demie-livre de sucre coita la
petite plume ; aprés l'avoir Gi€ du feu, remuez les
pistaches dans le sucre, pour les bien méler ensem-
ble ; dressez votre conserve daus un moule de pa-
pier ; quand elle sera froide , vous la couperez par  *
tablettes a votre usage.

13. Diabiotins aux pistaches.

Vous les faites comme les diablotins au chocolat,
avec cette différence, que vous mettez dans le mi-
lieu une pistache entiére , émondée de sa peau ;
roulez les diablotins dans les mains, pour leur
donner la figure d’une petite olive ; vous lesroulez
ensuite dans de la nompareille blanche , et vous
les faites secher & I'éruve,

14. Fromage de pistaches.

.Peur une pinte de créme qui doitaller surle feu,
-prenez six onces de pistaches, que vous échaudex
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et émondez ; pilez - les trés-fines | et passez-les an
tamis, a plusieurs reprises , ahn de n'en point per-
dre ; vousle délayerez dans de la cxéme, aprés que
vous lui aurez donné un bouillon, vous la remet-
tiez sur le feu, en la remuant toujours pendant
trois ou quatre bouillons; vous y ajouterez environ
une bonne demie-livie de sucre, et une cuillerée
d’eau de fleurs d'orange 3 aprés quoi vous meitrez
votre créme dans une sorbétiére, pour la faire pren-
dre & la- glace , et vous la finirez de la méme facon
que le fromage i la créme.

5, P:’;mhuﬁfﬁu-

Echaudez un demi-quarteron de pistaches , que
vous coupez en petits filets ; essuyez - les avec un
linge , et servez-les sur des feuilles de cuivre, frot-
tées légérement de bonne huile d'olive ; vous avez
un sucre cuit au caramel, que vous tenez chande-
ment , pour qu'il ne se prenne pas; prenez-en avec
deux fourchetes que vous filez 4 mesure sur tous
les filets de pistaches , en laissant des vuides entre ;
vous tetournerez vos pistaches sur une autre feuille
de cuivre frottée d'huile , pour en faire autant qu'au
coté précédent, en prenant garde de les trop char-
ger de sucre en les hlant,

16. Pistaches au sur-lout.

Prenez la quantité de pistaches qu'il vous plaira ,
cassez-les, et mettez-les A la praline, c'est-a-dire ,
lorsque le sucre est cuit 4 la plume , vous les jettez
dedans, ct quand eiles auront é1€é un moment sur
1e feu, vous les retirez et les remuerez bien ave::_lg
gache , jusqua ce que les pistaches soient toutes
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couvertes ; il ne les faut pas mettre sur e feu
mais vous battrez un blanc d'eeuf, avec une cueil-
ler, et vous jeuerez un peu d'ean de fleur d'oran-
ge; vous y tremperez vos pistachesy ensuite vous
les Oterez et les jetterez danms le sucre en poudre
bien séche , aprés quoi vous les rangerez sur du
papier blane; vous mettrez au four, et vous les
ferez cuire lentement, avec peu de feu dessops ,
et un peu plus dessus; lorsqu’elles ' seront assez
cuites et qu'elles auront assez de couleur,' wous
les retirerez du feu et vous les mettrez & Fétuve,
pour quelles s'entretiennent séches.

17. Pistaches en olives.

Prenez des pistaches, que vous émondez ; jet-
tez-les @ mesure dans T'ean fraiche, retitez - les et
essuyez-les pourles piler an wrés-fin, "dans un mor-
tier ; mettez -les dans une poéle avec la moitié
pesant de sucre en poudre, de e que vous au-
rez de Pistaches ; {aites - les dessécher au fen , jus-
qu'a ce que la pite ne se colle plus aprés les
doigts; vous les retirez ensuite de la poéle pour
les mettre sur du papier, avec du sucre en pou-
dre; vons en prendrez de petits morceaux , que
vous roulerez dans vos mains , pour leur donner
la forme d'olives; mettez & chacun un petit bi-
ton pour pouvoir les retremper dans un sucre au
caramel ; vous les dressez sur un clayon, et met-
tez les petits bitons dans la maille du clayon , afin
que le caramel puisse sécher & Tair, et vous les
dresserez sur une assiete de pm’ccla.ine, garuie
d'un rend de papier découpé.
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18, Dragées de pistaches.

Echaudez les pistaches, que vous faites ensuite
sécher & 'éruve 5 si vous n'en faites qu'une livre ,
vous les mettez dans une poéle & provision, avec
un sucre gommé que vous faites au moyen d'un
pea de gomme arabique . fondue dans trés- peu
d'eau, e1 que vous mélez avec du sucre cuit i lissé;
faites aller votre poéle sur unmoyen feu , en la re-
muant toujours , pour que les pistaches prennent
sucre également ; lorsqu'elles commenceront i sé-
cher, vous remettrezun pea de ce méme sucre, pour
leur donner encore une couche ou deux de ceute
méme facon ; vous continuez ainsi toujours 4 les
remuer, en lenr donnant encore cing ou six cou-
ches, avec un autre sucre au lissé, ouiln'y a point
de gomme , jusqu'd ce que vous voicz qu'elles en
aient assez, & la derniére couche; vous les Gterez de
la puélc; pour les bien essuyer , remettez-y les pis-
taches avec du sucre au lissé ; wous les remuez for-
tement sur le feu, sans les faire sauter ; lorsqu'elles
scront bien lissées , vousacheverez de les sécher 2
I'étuye.

POIRIER,

La vingt-septiéme plante fruitiére est le Poirier :
la poire qui est son fruit, est un aliment sain et 1é-
ger, qui convient méme aux estomacs les plus

: mauvais; on la prépare de différentes maniéres.

1. Compote de poires a la Cardinale.

Vous prenez quatte grosses poires A cuire, vous
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les coupez par quartiers, et vous les pélez propres
ment, vous en Otez les coeurs, vous mettez ces
poires dans un pot de terre bien propre et bien con-
vert, avec un quarteron de suere, un verre d'eau,
deux cloux de girofle, un petit morceau de canelle;
faites cuire votre compote & petit feu, pour qu'el-
Ie bouille plus doucement; lorsqu'elle sera & moi-
tié cuite, vousy mettrez un verre de bon vin rouge |
wous continuerez 4 la faire cuire jusqu'd ce quelle
fléchisse sous les doigts, vous la dresserez dans
le compotier , et le syrop par-dessus , pour les ser-
vir chaudement : il ne faut que trés-peu de syrop ,
pour cette compote ; sil yen avait trop , onle ferait
rédaire sur le feu, pour qu'il ne reste seulement
que ce qu'il en faut pour arroser les poires : si vous
voulez faire des compotes ‘de poires entiéres , avec
leur peau , vous en prenez des moyennes , et vous
les faites cuire de la méme fagon.

2. Poires tapés.

Vous prenez de bonnes poires, vous choisissez
par préférence celles qui ont une eau sucrée s vous
les mettez sur des claies , pour les faire sécher au
four ; lorsqu'elles sont & demi-séches, vous les ap-
platissez avec la main, et vous les remettez an four,
pour achever de les sécher ; vous les conserverez
ainsi fort leng tems , et vous les rendrez par-la pro=-
pres & éue transportées fort loin 3 cette méthode
est la plus commune : mais la meilleure pour étre
gervie sur des bonne tables , clest de les confireau
sec ; avant de les mettre sécher a I'étuye , vous les
tapez powr les rendre plates.

3.
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3. Poire de rousselet d !‘aau-df—’m‘c,

Vous choisissez vos poires, qui ne soient pas
encore tour-i-fait mares ; vous avez en méme tems
de l'ean bouillante dans une grande poéle sur le
feu ; vous piquez vos poires avec une grosse épin-.
gle; lorsqu’elles le seront toutes , vous les mettrez
dans de I'eau bouillante , pour les faire blanchir,
ce que vous reconnaitrez lorsqu'elles seront un peu
molettes , vous les mettrez pour lors dans de
Teau fraiche, et vous les pélerez proprement ; a
mesure que vous les jetterez dans de l'eau fraiche ,
vous aurez tout prét le jus de deux citrons | pour
pouvmr les entretenir blanches ; vous les tirez en-
suite de I'eau, et vous les mettez au sucre clarifié ;
vous leur faites prendre sept ou huit bouillons ,
aprés quoi vous les Otez de dessus le feu | vous ]u
écumez ct les jertez dans une serviete ; vous les y
laissez jusqu’au lendemain, que vous leur donnez
encore huil ou dix bouillons a grand feu ; vous les
écumez, vous les laissez refroidir, et voas les met-'
tez dans des bouteilles, avec moitié syrop , moitié
eau-de-vie ; vous bouchez bien les bouteilles : gn
ne détermine pas la quantité de sucre, il faut se
régler la-dessus sur la quantité de fruits qu'on a 3

confire ; il faut que le fruit baignl: dans le sucre 4
pour étre bien nourri. :

4. Poires a la clocke.

Vous prenez des poires qu'on nomime certéanx ,
des poires de livie et quelques autres, vous les
péicz . wous les coupez par quartiers , vous les fai-
tes cuire dans un vaisseau de terre , ou de cuivre’
rouge propre pour cela, avec de I'cau, du sucre,

Tow. Il il - L
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de la canelle et du girofle , si vous le jugez 4 pro-
pos; un quarteron de sucre, ou un peu plus, doit
suffire pour une livre de poires; a I'égard de I'ean,
il o'en faut uniquement que pour les faire baigner;
vous les faites cuire & peticfen, et vers le milien de
Ia cuisson , vous y ajoutez un demi- verre de vin
rouge ; vous tenez votre pot bien bouché , et vous
remuez votre fruit de tems en tems, de peur qu'é-
tant cuit, il ne s'attache an fond ; vous dressez vo-
tre compote , &b VOus verseZ volre syrop par {des-
sus, s'il ne se trouvait que ce qu'il en faut, autre-
ment vous le faites cuire et consommer douce-
ment , parce quil n'en faut pas beaucoup.

3. Clarequels de poires.

Prenez des poires mires , de celles que vous ju-
gerez i propos , pourvu quelles soient bonnes ;
pilez-les et coupez-les par morceaux, pour les met-
tre dans une poéle , avec dbux ou trois zestes de
citrons et deux verres d'eau ; vousles faites bouillir
sur le feu, jusqu'a ce qu'elles soient en marme-
lade; vous les mettez pour lors sur un tamis , pout
en tirer le plus de jus que vous pourrez : pour une
chopinc de ce jus, vous faites cuire une livre de
sucre & cassé, vous y mettez le jus des poires, pour
le faire bouillir , jusqu'i ce que la gelée tombe en
nappe de I'écumoire;; vous la versez dans des mou-
les 4 clarequets, vous la mettez ensuite & 'étuve,
avec un feu modéré , jusqua ce qu'elle soit prise ;
si vous voulez en faire de la rouge, il ne faut met-
tre qu'un verre d’'eau pour la décoction des poires,
et vous y ajoutez un verse de cochenille pré-
parée,
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6. Campote de poives & automne,

Prenez des poires de beurrée , qui ne soienr pas
trop miires ; fuites-les blanchir, et mettez-lcg dans
de I'eau fraiche , vous ferez une ecau 'de citron,
pour les mettre dedans, $i vous n'avez pasde citrons
vous prenez du verjus, vous parez proprement vos
poires, c'est ce qui fait la beauté d'une compote ;
Vous les metiez dans du sucre clarifié , pour leur
donner trois ou quatre bouillons couverts ; vous les
écumez bien et vous les meutez dans une teirine ,
que vous couviez de papier blanc , jusqu'a ce
que vous les dressiez sur le compotier ; la poire de
doyénné se fait de méme, avec ceute différence ,
qu'elle ne doit pas éire si mare.

7. Compeote de poires d'é

Passez cessortes de poires & 'ean, surle feu, pour
les faire blanchir , vous les choisirez un peu molet-
tes; vous les piquerez par la téte avec un piquoir,
et cette piquire doit pénétrer jusquau coeur ; étant
blanchies , raltraichissez-les, et pélez-les en les jet-
tant 4 mesure dans de 'eau 3 vous clarifierez du su-
cre pour les y mettre , y ayant ajouté un peu d'eau
pour les décuire: si elles sont grosses, vous pouvez
les couper par morceaux , ou par quarties ; vous
les ferez fiémir dans le sucre; ensuite vous lear lais-
serez jetter l'ean , aprés quoi vous les ferez bouillir,
jusqu'a ce qu'elles n'écument plus, et votre com=
pote sera faite : un quarteron de sucre peut suffirg
pour une pareille compote:

8. Compote de poires grillées,

Prenez des poires de bon chrétien, ou de frane-
s
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réal , ou autres : ayez un fourneau bien allumé , et
Jcttez-y vos poires, en lesremuant de tems en tems,
pour les faire griller egaleu:ent par-tout; tirez-les
ensuite , et faites-les cuire dans une cendre chaude ,
-pend:mt une demle~heure ou trois quarts-d heure 5
‘vous les retirez et les épluchez bien proprement 5
vous les mettez au petit sucre, pour leur faire pren-
dre sept ou huit bouiilons 3 si les poires sont gros-
ses, on peut les couper proprement par la moitié ,
en leur otant les ceeurs ; si votre fruit n'était pas
‘assez cuit, vous pourriez le couvrir d'un plat , et
1e laisser bouillir & petit feu, jusqu'a ce que vos
poires soientbien molettes ; vous les Gtez ensuite du
feu, ervous les écumez, pourlesdresser dans des com-
potiers: ces sortes de compotes se servent chaudes.

v g, Compote de poires & la provengale.

Mettez griller, sur un bon fournean, des poires a
cuire , et jettez-les 3 mesure dans de l'eau , pour
leur Bter la peau; aprés les avoir bien lavées et
fait égouter ; coupez-les en deux, Otez-en le ceeur,
mettez-les dans une poéle avec de 'ean, da sucre
et deux zestes de citrons ; couvrez la poéle | pour
les faire recuire & petit feu , jusqu’a ce qu'elles flé-
chissent sous les doigts ; quand elles seront cuites,
et le syrop assez réduit, otez les zestes de citrons,
et servez votre compote chaudement dans un com-

potier.
10. Poires confiles au liguide.
Les poires dont on se sert pour confire an liqui-

de, doivent étre d'une espéce qui ne soit ni trop
fondante , ni trop dure & cuire; celles qui sont les
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meilleures , et qui se soutiennent le m-ieux-:snnl:
le rousselet et la blanquete ; il faut . préférer le pre-
mier pour la bonté de son goiit, -et le demier, qui
est le plus hitif, pour sa blancheur ; aprés les avoir
ainsi choisies, wous les piquerez par la'téte jus-
qu'au coeur, et vous les mettrez ensuite dans de
I'eau bouillante , pour les faire blanchir, jusqu'a ce
qu’ellescommencent un peu i fléchirsousles doigtsy
vous les mettez pour lors dans de l'eau fraiche
pour les péler proprement, et vous les jettez a me~
sure dans de l'autre eau; vous prenez autant pésant
de sucre que vous avez de poires, vous le faites
clarifier et vous y mettez votre fruit , pour le faire
cuire environ une trentaine de Bouillons ; vous les
otez du feu, pour les mettre dans une terrine ; vous
les y laissez 24 heures, vous les mettez ensuite égou-
ter sur un tamis, pour faire cuire le sucre an lissé 5
vous remettez les poires dans le syrop , pour leur
faire prendre trois ou quatre bouillons ;. vous réi-
térez la méme chose jusqu'au lendemain, que vous
les achevez : il faut pour lors les titer de leur sy-
Top, pour les faire cuire au grand perle ; vous y re4
mettez les poires ; pour achever de les faire cuire ¢
en leur donnant au mpins huitbouillons, jusqua ce
que lesucre soit au grand perlé ; guand elles seront
hinies et & moiti€ froides, mettez:les dans les pots g
toutes ces poires se mettent an tirage, et l'on en
fait des compotes pour L'hiver , en leur faisant un
petit syrop. ; e By b y
: 11. Compote de poires de bon chrétien, -
- Ayez de bellcs poires de bon chrétien , coupez-
¥es en deux, et mettez-les dans une poéle d'ezn
3
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bouillante , passez-les & grand feu, et guand elles
seront molettes, wous les tirerez de l'eau, et les
mettrez dans de l'eau fraiche 3 pélez - les ensuite
proprement , et remettez-les dmesure dans de l'ean
fraiche ; vous en pesez quatre livres , et vous faites
cuice rois livres de sucre 2 la plume; vous y mettez
vos poices , que vous ferez cuire dix ou douze
bouillons 5 on peut y faire cuire en méme-tems
deux ou trois tranches de citrons , ét les dresser
dans un compotier,

ve. Poires de rousselet glacées el farcies.

Faites blanchir des poires de rousselet avec leur
peau , jusqu'a ce qu'elles fléchissent sous les doigts ;
vous les retirez de l'cau traiche , pour leur Ster la
peau; vous en prenez la chair que vous passez dans
un tamis, en la pressant fort avec une spatule ;
vous mettez cette marmelade dans une poéle , pauf:
Ia Faire dessécher sur le feu s vous faites clarifier au-
tant de sucre que vous avez de marmelade , vous
le faites cuire 4 la grande plume ; vous mettez les
poires dans le sucre , pour les bien méler ensem-
ble ; lorsque la marmelade est bien incorporée
avec le sucre, il faut la mettre dans des moules &
glace, pour la faire prendre; vous travaillez en-
suitc la glace , pour la mettre dans des moules de
plomb, qui aient Ja figare d'une poire de rousselet ;
vous les enveloppez de papier, et vous les meitez
& la glace, pour leur donner une couleur ; il faut
piendie un peu de cochénille avec une plume;
wyous tacherez d'imiter le edié qui a éle expnsé au
soleil . el pour le reste vous employez de la cou-
leus veres vous premez pour cet effet de la poirée
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bier verte , ot vous ne vous servez que de la feuil-
le, sans les cHtes, vous lalavez bien |, et vous la
faites bouillir deux ou trois bonillons ; vous la tirez
ensuite , et vous la mettez dans del'eau fraiche ,
aprés quoi vous la faites égouter et vous'la pilez
dans un mortier , vous la pressez bien , et en tirez
Ie jus; vous le mettez dans un plat d.'argent sur le
few, et vous le faites réduire i la moitié: vousavez
ainsi une liqueur verte.

13. Compote de poires d hiver.

Vous prenez des poires debon chrétien d'hiver,
ou: de virgouleuse, wous les faites blanchir , jusqu':f
ee qu'elles commencent & fléchir sous les doigs 5
vous les tirez pour lors de Feau fraiche , pourles
mettre & mesure dans une eauwde citron’y' vous les’

faités cuire dansun sucre clarifié ; comme toutes les’
compotes. ' :

14. Marmdad’s de poires.

Vous faites: b!anchu des poires de rousselet: dh‘ns
de l'eau , jusqu'a ce qu'elles fléchissent sous les
doigts ; vous.les retirez 4 'ean fraiche, pmir'léli'r‘
oter la pean ; vous en prenez la chair, que vous
mettez sur un tamis, pour la passer au travers,
en la pressant fort avec une spatulé ; guand elle sera
toute passée, vous la mettrez dans une poéle , pour
la faire dessécher sur le feu; vous faites caire &' 1a
grande plume autant pésant de sucre que vous avez '
de poires desséchées ;. vous miettez volre marmes'
lade dans le sucre, pour les bien méler ensemble 5!
vous les remetreziensnite sur lefen, seulement pour’
les faire frémir, en les temuant toujours avec une

4
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spatule s aprés quoi vous 1'6tez du feu ; lorsqu'elle
sera & demi-froide, vous la mettez dans des pots,
et vous jettez un peu de sucre fin par-dessus; il ne
faut la couviir que quand la marmelade sera tout=
a-fait froide.

15. Syrop de poires.

Ayez des poires bien fondantes et de bon goiit ,
pélez-les et coupez-les par morceaux ; mettez - les
dans une poéle avec un pen d'eau, et faites - les
cuire jusqu'a ce qu'elles soient en marmelade ; met-
tez-les sur un tamis, ‘pour les faire égouter et en
tirer le plus de jus que vous pourrez ; sur une cho-
pine de ce jus, faites cuire 4 la grande plume deux
livres de sucre , mettez-y le jus de poires, pour y
donuer quelques bouillons; vous connaitrez qu'il
€5t assez cuit, $i en prenant du wmp..:ﬁrec deux
doigts, et les ouvrant en leur longueur, il se forme:
un fil qui ne se rompt pas; vous I'dtez du feu, pour
le mettre dans des bouteilles, qu'aizd'ii sera presque
froid , de cette fagon vous le conserverez long-tems 2
si vous ne voulez le garder que quinze jours, il
faut y meure la moitié moins de sucre.

16, Pdte ds_jmiﬂs et de pommes.

Passez tous ces fruits & l'eau, sur le feu, et quand
ils sont molets, vous les iirez et les faites égouter;
vous les passez ensuite au tamis , aprés quoi, vous
les desséchez sur le feu, les remuant avec la spa-
tule au fond et autour, de peur qu'ils ne brélent;
lorsque votre péte ne fait plus d'arréte , vous I'Gtez.
de dessus le fen, et vous faites cuire du sucre a la’
grande plume ou & cassé; vous y imcorporez une:
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livre de fruit pour une livre de sucre: étant bicn
mélée vous remeitez votre pite sut le feu . ponrla
faire frémir, et vous la-dresscz comme les antres,
avec une cueiller, sur des feuilles de fei-blure, des
ardoises, ou dans des woules , que vous mettez &
T'étuve , pour les faice sécher,

17. Poires gritlies au caramel.

Lorsqu'on a des compotes blanches gui sont
faites depuis long-tems , on les fait griller dans le
syrop, c'est-a-dire . on les réduit au caramel ; vous
les mettez i cet effet dansunc poéle, avecle syrop,
pour les faire bouillir; lorsque le syrop est assez
réduit, et qu'il commence & prendre couleur, vous
tournez doucement la poéle sur le feu; pour leur
donner également une couleur de caramel grise,
vous aurez soin que le caramel nesoit pas trop bris
1€ ; vous les Gtez ensuite dun feu. et vous les retirez
une i une, enles retournant avec une fourchete daus
le caramel, pour les mettre sur une assiete ; lorsque
vous voyez que votre caramel est refroidi, il faut
le mettre sur le fen , jusqu'd ce qué vous ayez Oué
les poires de la pnéle; vous mettez ensuite Vassiete
sur le feu, pour faire detac.ber les pmrcs qui sont
collées sur l'assiete ; vous prenez les poires avec une
fourchete, pour les dresser dans le compotier,
comme l'on dresse une compote & l'ordinaire.

18. Gelée de poires.

Prenez la quantité de poires que vous jugerez 2
‘propos , selon que vous voulez faire de gelée; nph‘.s‘
les avoirpélées , vous les couperez par morceaux, et
vowus les mettrez dans une poéle, ayec un peu d'ean
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pour les faire bouillir , jurqu'a ce qu'elles viennent
en marmelade ; vous les mettrez sur un tamis fin,
pour faire passer au. tamis le plus de jus que vous
pourrez ; sur une chopine de ce jus, vous faites
cuire une livre de sucre i cassé; vous y mettez le
Jus des poires , pour lui faire faire quelques bouil-
lons avec le sucre 5 vous conmaitrez que votre gelée
est faite, lorsque la levant avec l'écumoire, elle
tombe en nappe; Otez<la du feu, pour la mettre
dins des pots; vous-ne les couvrirez que lorsqu'ils
scront sont-a-fait froids.

19. Marmelade de poires de rousselet.

Vous passez vos poires & l'eau, et lorsqu'elles
sont bien molettes , vous les tirez etles mettez dans
T'eau fraiche ; il faut les péleret en preﬁdze la chair ;
vous les passez ensuite au tamis, et vous faites
cuire du sucre & la grande plame ; pour une livre
de fruits, vous employez trois quarterons de sucre ,
vous l'incorporez dans votre pate, qu'il faur faire
bien dessécher, et I'ayant faite frémir, vous la pou-
drez de sucre et I'empotez,

20, Poires de rousselet séchies.
¥

Prenez un cent. plus on moins, de poires de
Irnu_ss::]ct presque mires, coupez un peu le bout de
la quene, et ratissez légérement ce qui en restes
pélez les poires de la queuc en bas, et jettez-les &
mesure dans de l'ean fraiche’; vouns faites bouillir
Veau, et vous y meuez les poires, pourleur
denner deux ou trois.bouillons , jusqu'a ce qu’elles
fléchissent sous les doigts 5 vous les jettez pour lors
‘dans de I'eau fraiche, et vous les faites égouter ;
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mettez quatre pintes d'can dans un vaisseau
avec deux livies de sucre ; le sucre éuant fondu,
mettez-y toutes vos poires , pour les y laisser une
heure ; vous les reticez pouc les ran ger la qu:.-uc en
haut sur des clayons, afin de leur laire passer la
nuit dans un four de chaleur douce , comme lors=-
qu'on vient de tirer le pain; vous continucz encore
de certe maniére pendant deux jours, ce qui fera
quatre jours ; a la quatriéme fois vous ne les retiie=
Tez point. du feu qu'ellesne soient tou-a-fait séchess
vous les mettrez ensuite dans des boites , pour les
conserver dans un endroit sec.

21, Poires de rousselet confites.

Vous prenez des poires de rousselet, que vous
pique:ez parla téie bicn dvant avee le piquair, vous
les meitréz ensuite dans de Uean, sur le feu, il fant
bien prendre garde que 1'eau ne bouille pas: ainsi,
loesqu'elle voudea bouillie, vous y verserez de tems.
en tzms daz leau keaiche 5 quand vos poires seront
un pew molettes | vous kes rafraichirez , puis vous
les pélerez et vous les jemerez & mesure dans Ieaus.
vous les meurezensuite an sucre clarifié, les-ayant
€goutées, et vous leur ferez prendre quarante ou
cinguante bouillons; 1l faut ensuite les lajsser re®
poser jusqu'au lendemain , que vous les égouterez,
et vous ferez cuire lesyrop 4 lissé; quand il serm
cuit, jettez-y voure frait et faites-lui prendre um
on deux bouillons; le jour suivant vous ferez cuire’
votre syrop entre lissé et perlé, le lendemain diperlé,
pour achever vos poires, auxquelles vous donnereg
pgm:.larldix,:'t douze bouilions couverts et vous:
Les descendiez casuite 5 vos poires étaot refroidies,

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 254 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=254

GBI Sante
2fe. PREFPARATIONS
vous les empoterez et vous les conserverez de la
sorte; pour les tirer au sec: quand vous en aurez
besoin, voici de quelle maniére celase pratique : vous
faites chauffer et bouillir de 'ean dans une poéle,
dans laquelle vous mettrez votre pot , et par cette
espéce de bain-marie, votre syrop se liquefie,
vous tirez votre fruit que vous mettez égouter ,
puis sécher & 'étave , sur des ardoises on des plan-
ches, l'ayant poudré de sucre ; on en tire aussi au,
sec sur le champ , et elles se conservent fore bient
il faut avoir soin de les retourner , de les changer
et de les serrer dans des boites, ou coffrets , avec
du papier a chaque rang.

22. Compote d¢ poires de martin-sec.

¢ Coupez la queue 4 moitié et ratissez des poires de:
martin - sec, Otez-en la téte et lavez -les bien s il
fant les mettre dans de l'eau et dusucre avec un pea
decanelle ; placez-les sur le feu et couvrez, elles en
cuiront mieux ; vous aurez' soin d'y regarder de
tems en tems ; quand elles fléchiront beaucoup sous
Ies doigts, vous les retirercz pour les mettre dans -
une terrine, jusqu'd ce ‘que vous les serviez. _
23. Poires de doyenni sichées., '

.On prend des poires de doyenné , on leur
coupe le bout de la quene., et on les péle dela’
queue en bas . pour les mettre a4 mesure dans

Teau; si elles sont tout-4 - fait en maturité , vous:
e les ferez point blanchir , sinon vous leur don-/
merez deux ou trois bouillons , jusqu'a ce qu'elles
commencent a fléchir sous les doigts ; wous. les re-
mettrez poutlors dans de l'egu fraiche, aprés quoi
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vous les égouterez : sur deux pintes d'eau vous
mettrez une livre ‘'du sucre ; lorsqu'il sera fonda,
vous y jetterez les poires et vous observerez la
méme méthode pour les faite sécher que pour les
poires de bon chrétien, b

24. Poires confiles au sec.

 Prenez des poires parmi celles que vous jugerez
a propos , pour les confire selon la méthode ci-
dessus prescrite. Quand elles seront finies, vous
les laisserez dans leur syrop jusqu'au lendemain
que vous les retirez sur des feuilles, pour les faire
égouter; poudrez - les partout avec du sucre fin ,
passé au tambour, faites - les sécher a 1'étuve ; lors
que le dessus sera sec, mettez - les surun tamis, du
coté qu'elles seront séchées, pour les repoudrer
de la méme fagon de I'autre cdté, et vous ache-
verez de les faire sécher 3 lorsqu'elles seront froi-
des. vous les serrerez dans des boites garnies de
papier blanc , avec des morceaux de papier entre
les poires , pour les conserver ; il faut les tenir dans
un endroit sec : vous metirez des poires au sec, de
Ia méme fagon que celles que vous conservez liqui-
des, dans des pots,

25 Poires de blangueile.

Comme ce froit est plus hitif que le rousseler,
et qu'il est assez estimé; onen confit pourlz neu-
veauté; on le tire au sec sur le champ;' on le fit
blanchir 4 I'ean, sur le feu , aprés Pavoir pique,
par la téte . empéchant que l'ean ne bouille; lors
que vos Pbit‘cs sont assez molettes , vous les tirez
pourles faire rafraichir, et les pélez , les jettant @
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mesure dans d'autre eau fraiche; vou les mettez en-
suite au sucre clarifié er vous les achevez de la
méme fagon que les rousselets; il faut poudrer les
;unes et les auires de sucre fhin avec la poudrette ,
lorsqu'on les met & I'étuve ou quon les retourne.

gb. Paires au caramel.

Mettez égouter des poires confites 3 l'eau- dea
vie, faites - les sécher a I'étuve ; vous ferez cuire
du sucre au catamel, et vous le tiendre chande-
ment sur un petit feu seulement , pour empécher
quil ne prene ; trempeZ-y une & une les poires
que vous aurez fait sécher 4 1 éluve; il faut menre
4 chaque poire un petit baion 3 aprés les avoir
retournées sur le sucre vous les meilez 4 mesure
sur un clayon, ahin que le caramel puisse sécher
en l'air; lorsqu'elles seront séches, wous oGrerez
les petits hjtons et vous dressercz les poires &
volonté.

27. Aujre.

Prenez du meit rouge, mettez -y des poires
aprés les avoir pélées et piquées de girofle ; cou-
pez en quartiets ceiles qui sont trop grosses , faites
bouillir dans un chaudron, sur le feu, laissez- les
consommer jusqu'an tiers et s'épaissir par ce moyen;
laissez-les plutdt trop cuire, que pas assez; tirez-
les ensuite dans des pots de terre; il faut étre
saigneux d'écumer cette confiture, comme toutes
les autres. On connait gu'il est tems de la retirerdu
feu , lorsque le syrop que vous mettez sur une as-
siete s'y fige aulieu de couler; avant de le tirer,
melez-y de lacanclle et des cloux de giroffle ;
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si cette confiture vient a se moisir, par défaut d'étre
asseZ cuite , remettez-la surle feu | laissez- la bouil-
lir et resserrez dans vos pots, ou bien mettez - les
pots dans un four médiocrement chaud,

28, Méthode pour far'ra sécher les poires et les conser-
ver long -lems.

On prend spécialenent, pour cet effet, des poires
d'hiver , et parmi celles-1a | les poires de Colmar,
et celles de Berry sont les meilleures pour les faire
sécher; on cueille ces poires avant qu'elles soient
tout - 4 - fait méres , comme on fait pour tous les
fruits d’hiver qu'on veut conserver ; cette recolte
dans les départemens méridionaux de la France,
se fait 2 la fin de septembre, ou au commence-
ment d'octobre, et dans la Franee septemtrionale,
un mois plus tards il est essentiel de les cueillir
avec leurs queues , et de choisir pour cet effet
un beau jour.

Ily a des personnes qui font sécher les poires
avec leurs peaux, et d'autres qui les pélent; la
derniére facon est la meilleure . mais il ne faut pas
commencer, comme font quelques uns, par oter
la peau aux poires ; il faut d'abord les faire & demi
cuire dans un chandron d’zau bouillante , jusqu'a
ce qu'elles viennent & mollir un peu ; vous les met-
trez ensnite surdes clayons, pour les faire égouter,
etvouslespélerezpourlors toutes en entier , ayant
soin de leur laisser la quene 5 4 mesure qu'on les
pélera, il les faudra mettre sar des plats, la queue
toujours en haut 5 elles y jetteront un syrop qulon
Tamasserd , ¢t qu'on metira dans un vaisseau par-
ticulier; vous mettrez ensujte les poires pélées sur
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des claies bico propres, dans un four dont la cha-
leur soit douce, d-pen-prés comme elle 1'est lors-
gu'on en  Gier le pain ; vous les y laisserez
tant que le (our aura de la chaleur | cest-d-dite,
l'EsPace d'environ dix a douze heures 3 pcndmt
ce tems , Vous pieparerez le syrop que vous aurez
ramassé ; en y meitant une demie-livre de sucre,
sur une livre de syrop etune chopine d'eau-de-vie ,
avec delacanelle et descloux de givolle: vous ferez
infuser le tout ensemble , pendant le méme tems
de dix 4 douze heures, sur des cendres chaudes;
aprés avoir Tetirg les poires du feu, vous les trem=
perez dans ce syrop , pour leur donner une espéce
-de vernis 3 vous les remettrez ensuite au four pour’
la seconde fois , avec le méme dégré de chaleur
douces il faut bien prendre garde que ceue chas
leur ne soit pas trop forte , pour gue le froit ne
soit pas trop brilé, il vaut mieux quil le soit
moins, et plusiears s¢ contentent pour celte opéra-
tion, de chauffer le four avec du samment; il faut
avoir soin que les poires soient toujours rangees
sur des claies, la quene en haut, et sans se toucher
entr'elles ; 4 mesure qu'elles sécheront, elles cc-
cuperont moins de place , etl'on en pourra mettie
une plus grande quantité sur la méme claie, sans
‘néanmoins gu'elles se touchent ; vous les retirerez
du feu pour la seconde feis, et vous les tremperez
de méme dans le syrop , pour leur donner une se-
conde couleur de vernis ; aprés quoi vous les remet-
trcz encore une iroisitéme fois au four, en le chauf-
fant moins cette derniére fois que les autres ; vous
les y laisserez jusqu'a ce que vous jugiez que vos
poires sont sufhsamment séches; yous recounai-
trez
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trez qu'elles sont au degré convenable , lorsqu’elles
auront acquis uue couleur de café clair, que la
chair en sera ferme , transparente et .bien luisanie
du vernis fait avec les deux couches de syrop; vous
~mettez pour lors ces poires dans des boites de sapin
bien propres, ol vous les gardez enveloppées dans
du papier blanc , et elles s’y conservent trés-long-
tems @ ce sera un fruit sec , admirable par son goit
parfait, si I'on ne le mange que quelques mois
aprés qu'il aura été séché : cette méthode de faire
sécher et de conserver les poires , sera d'un grand
secours pour ceux qui vivent a la campagne, etun
moyen d'en tirer un profit poor ceux qui en re-

cueillent beaucoup.

POCMMIER.

La vingt-huitiéme plante [ruitiére qu'on employe
dans les offices , est le Pommier; son fruit est trés-
commun, il s'en fait une grande consommation ;
il varie beaucoup par sa grosseur, sa couleur, sa fi-
gure , son gofit et la saison de sa maturité : on le
préparc différemment.

1. Clarequets de pommes. -

Prencz douze pommes de reinette, coupez-les
par rouelles, dans une poéle; mettez -y un demi-
septier d'ean; faites - les cuire en marmelade ; pas-
‘sez votre décoction A travers une servicte mouillée
sur un demi-septier ﬂ_e cette décoction, vous rape-
rez la moitié d'une écorce d‘urangc de Purlugal :
et aprés que cette décoction en aura pris le godt ,
vous la passerez dans un tamis fin; mettezune cho-

Tom. 11 R
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pine de sucre clarifié dans une poéle, et faites-le
cuire au cassé , relirez volre poéle da feu, versez-
y votre décoction, modérez ensuite un peu le feu
de votre fourneau , remettez votre poéle et faites
fondre doucement votre sucre,, en donnant quel-
ques tours de cueiller dans votre poéle, et lorsqu'il
est fondu et qu'il commence 4 frémir , retirez votre
poéle et versez votre composition avec une autre
cuciller , dans des moules de verre que vous ne
1emplitez pas tout - @ - fait, menez-les & I'étuve ,
avec un feu modéré; aubout de deux jours que
la pfcmiém glace est faite, il faut avec la poiste
d'un canif, les décerner proprement, et les ver-
ser sur des ardoises trés-nettes, les mettre 4 1'é-
tuve avec le méme feu, et lomsque la seconde
glace sera pareillement faite , vous les arrangerez
sur des tamis , avec du papier blanc par-dessus ;
&'ils ont besoin de rester a l'étuve, vous pouvez les
laisser , si-non les menre en lieu sec , et vous en
servir au besoin : ils se peuvent faire aussi dans des
moules 2 pate, en laissant refroidir la composition ;
si vous en voulez faire des rouges, ayez recours i
la cochenille préparée.

@BILlsianté

2. Compote de pommes de reineite.

Pélez-les et les vuidez par dedans, coupez - les
par quartiers , et les mettez dans l'ean fraiche ;
faites bouillir les pélures de ces pommes et d'autres,
encare coupées par morceaux, jusqud ce qu'elles
solent bien cuites; passez-les ensuite dans un Iinge,
prenez leur décoction ou l'cau que vous en aurez
tirde , mettez-y du sucre en proportion des pom-
mes ; faites bouillir le tout 4 grand feu, jusqu'a ce
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que votre fruit soit cuit ; ayez soin de le retourner
quelquefois avee la cueiller; lorsque vos pommes
sont cuites , tirez-les, metiez - les égonter sur le
bord d'un plat, ou sur une serviete; continuez de
faire cuire votre syrop a grand feu, mettez-y encore
un peu de sucre et un jus de citron ; laissez- le
bouillir jusqu'au lissé ; larsqu'il est refroidi, versez- -
le sur vos pommes , et servez votre compote : on
peut faire cuire seulement les pommes dans I'eau,
mais lorsqu'elles sont cuites dans la décoction des
pélures , la compote a plus de relief.

3. FPommes tapees.

Pour faire des pommes tapées, il faut choisir ce
quil y a de plus beau en pommes de reinette , et
sans tache ; la saison est au mois de Janvier : vous
leur Faites six incisions légéres dans toute leur éten-
due, et & égale distance ; vous les mettrez au four,
sur un plat d'argent , ou vn plateaun de cuisine 5
vous observerez que le four ne soit pas trop chaud,
et qu'elles puissent cuire sans étre brilées ; vous les
6tez du four, et vous les applatissez de I'épaisseur
de deux écus: poudrez les deux cOtésaver du sucre
fin passé au tambour, remettez-les au four, pour lenr
laisser passer le reste de lanuit ou dela journée; vous
les retirez pour les poudrer encore de sucre fin , et
vous les mettez 4 1'étuve pour les conserver séchn::;,

4. Pommes d la régence.

Pélez vos pommes ., vuidez-les dedans sans les
percer , aprés en avoir oté une tranche ; remplissez-
les de marmelade d'abricots , remettez le morceau 4
enveloppez-les d'une pite trés-mince, frottez-les

4
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avec de I'cenf battu , faites une pate 4 feuilletage
trés-mince , découpez cette pite en frés - petites
bandes , enveloppez-en les pommes en tour-
nant, comme lorsqu'on tourne un citron areé-
tez le bout avec unpetit morceau de canelle, et
faites cuire au four sur une tourtiére beurrée, com-
- me une tourte ; lorsqu'elles sont cuites , glacez-les
a l'ordinaire dessus et autour avec du sucre , servez
éhaudemnnt , ou bien :
- Prenez des pommes d"api, laissez-lenr la queue,
faites-les cuire avec une chopine de vin de Bour-
gogne, un demi-septier d'eau-de-vie , du sucre et
de la canelle ; lorrqu'elles sont cuites, retirez - les
et laissez bouillir le syrop , jusqu'a ce qu'il soit au
caramel ; remettez-y les pommes, faites-leur pren-
dre tout le syrop , laissez-les refroidir, trempez-les
dans la pate, faites- les cuire , glacez-les et servez
de méme,

5. Clarequets de pommes et de fleurs d'orange.

1l faut prendre trois pommes de reinette des plus
belles, les bien essuyer avec un linge blanc, les
couper par tranches dansune poéle, vous y mettez
trois chopines d'eau, et deux citrons coupés en
tranches; vous ferez bouillir le tout jusqu’a ce qu’cl—
les soient en marmelade , aprés quoi vous les ver-
sez dans un tamis , sur une terrine ; vous ferez
cuire quatre livres de sucre 4 la forte plume, et
vous y mettrez deux livres de décoction et un guar~
teron de marmelade de fleursd'orange s vous remue-
rezle tout ensemble, vous le verserez tout chaud dans
des moules de verre, et vous les mettrez a l'étuve
ils se finissent comme ceux de pommes, pag. 257.
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6. Syrop de pommes.

n ROV

Coupez par petits morceans’la quantité de pom-
mes de reinette que vous voudrez, mettez-les dans
une poéle , avee trés-pen d'ean ; faites-les cuire jus-
qu'i ce qu'elles soient en marmelade , aprés quoi
vous les passerez au tamis, pour en tirer le plus de
jus que vous pourrez ; sur une chopine de. ce jus),
faites cuire deux livres de sucre 4 la grande plume
mettez-y le jusdevos pommes, pour I¢ faire bouillir
jusqu'a ce'quil soit en syrop forty verscz-le dans
des bouteilles, lorsqu'il sera froid. Ce syrop pmt.
se garder Iang-tcms : it ¥

T Sjrrap ds gnmmuau s!ﬂjam

Pélez de bonnes pommes , coupez-les en petltcs
tranches trés-minces; mettez un clayon d'osier sur
une terrine bien propre ; arrangez dessus une cou-
che de tranches de pommes 3 metiez sur ces pom-
mes une quantité suffisante de sucre fin; vous re-
mettrez ensuite une couche de pommes et une de
sucre fin, €t vous continuerez de cette fagon jus-
quila fin, en iimqsag: par_ le sucre; mmrl:tz-lﬁs
avec un plat, et punpz-lgs é, la cave . jt:squ an
lend:m;un . pour gue, J,,hugndltq fasse fondre I-E
lucre qu'il se méle ayec le suc des pommes , qui
passc:a au travers du clayon, et dégoutera dans la
 terr Im’q ‘E'UI.I,B en prznd;e,z le jus pour vous cn servir
4 ce que vous, p:gzrez 4 propos : il ne faut pas | 1=
ga:d:r parce qu'il ne se conserve pas,

8 Sﬁmﬁ tf: pbmmu aw batn-mari.

lfcturz daﬁi up po: de r.er;c tiés-propre et bum
: 3
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bouché , une douzaine de pommes de reinette
coupées par morceaux , avec une livre et demie de
sucte fin | seulement deux cueillerées d'ean , pour
faire fondre le sucre; remuez bien le tout ensemble,
bouchez le pot avec son couvercle , mettez de la
pite autour, faite avec de l'ean et de la farine ;
faites-la bouillir au bain-marie , I'espace de trois
heures, aprés quoi vous le retirerez ; découvrez
le pot , pour y presser le jus de la moitié dun ci-
tron; remuez le:syrop et recouvrez-le , laissez - le
xefroidir, sans le remuer, pour que le citron fasse
tomber Ja crasse au fond du pot ; vous le passerez
ensuite au travers d' un tamis, en le versant douce-
ment, pout ne le pmnt troubler, et mettez-le dans
des bnulculcs by pout ‘wous en servir au besoin.

g. Pommes g la Poriugaise.

“Peélez’ des pommes de reinette’, Tevez-en une
rouelle da LmE de Fa 18te, biez -en les pépins,
crensez-les sany les percer, farcissez-les d'une cré-
me'd prstacl-rc# Icrsqu ‘elfes seront farcies , remet-
‘tez le ‘miorcedsi que vous avez’ Oté | trempez le dans
‘nne pite'd fire’ nestcpa:ssﬁ’ iamc fvec farine , un
‘pen d'huile et du” vin ' blane) sans sel hltes - les
“frite ‘dank dit s n—'dmlx- glacez-les dessus et dessous,
avec sucte of 1 péle rouge , ‘servez chaudement ;
vous les ferez Rird snf an feu tres-vil | dans une
casserole robde . afin que les pommes trempent
pat - tout ; I.rren:z garde que les pcim morceatx
se détachent | lou bien s

Pélez des pommes et les: vuidcz- comme pour

Yes beiencis, re mplissez-les d’ une ciéme de choco-

lat, faites-les culire au fout, sur une tourtiére 5 lozss
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qu'elles seront cuites, glacez -les avec du sucre et
Ia péle rouge , on bien au four,

10. Compote de pommes d la Dauphine ou é la Bouil-
lone.

Coupez des pommes de reinette par quartiers,
Gtez-en les cceurs , mettez-les dans une poéle,
avec du sucre et beancoup d'eau; tournez-les sur
leurs pélures | etles laissez bouillir jusqu'a ce guil
n'y ait plus de syrop , et qu'elies aient pris une
couleur rousse ; tirez-les ensuite surune porcelaine,
errerdurnez les pélures dessus , arrosez-les d'eau de
Heurs d'orange, et servez votre compote.

. 11, Gelée de pommes.

"' Faités une 'décoction de pommes, passez- la
dans un ]i.ng':., et sur une pinte, mettez trois guar-
terons de sucre 4 cassé , ainsi 4 proportion du
restey faites bouillir le tout doucement , jusqu'a ce
gue le syrop soit emtre lissé et perlé ; Otez avec
grand soin 'écumeé , et si vous voulez donner une
couleur rouge & votre gelée | couvrez-la en cuisant,
et y meitez du vin rouge ‘et vermeil , ou de'la co-
chenille préparée; la gelée de pommes de reinette
doit étre blanche , c'est Pomquoi on ne la couvre
point : celle qui nous vient de Rouen est laplus cs-
timée, {
1g. Péle de pommes ez de poirves. grillées.

En tout tends on peut faire d¢ ‘ces sortes de pites,
stir-tout en hiver ; vous lés mettez 'PPur cet effet &
14 braise, et étant cuites, Yousprenez ce qu'il y a de
toussi ¢t de plus cuir, que vous passez au tamis 3

4
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vous faites ensuite cuire du sucre & cassé, livre pour
livie , et vous achevez vos pites comme toutes les
autres.

13. Marmelade de pommes.

Mettez dans de l'ean bouillante la quantité de
pommes de reinette que vous jugercz i propos,
faites-les cuire jusqua ce qu'elles commencent a
fléchir sous les doigts vous les tirez pour lors dans
de I'eaun fraiche ; pour leur oter la peau ; prenez-en
la chair que vous mettrez sur un tamis, pour la faire
passer au travers, en la pressant fort avec une spa-
tule ; mettez ce qui a passé dans une poéle, sur le
feu, pour le faire dessécher, jusqua ce qu'il soit en
marmelade bien épaisse ; sur une livre de cette
marmelade . vous ferez cuire une-livre de sucred la
grande plume , mettez-y la marmelade, que vous
remuercz bien ensemble, jusqu'i ce qu'elle soitin-
corporée avec le sucre; remettez-la sur le fen » SE07
ment pour la faire frémir, en la remuant toujours,
et vous:la dresserez dans les pots ; lorsqu'elle seraa
moitié froide ; vous jetterez un pen de sucre en pou-
dre par dessus, et vous ne la couvyirez que lors-
qu'elle sera tont-a-fait froide.

14. Compote de pommes & la cloche.

Otez les coeurs a sept ou huit pommes de reinette,
en les percant avee une vuidelle de fer-blane, que
vous passez au travers de la pomme , en commen-
gantparle coté de laquene, ouavec un petit couteau;
il faut prendre garde de les casser ; vous mettez en-
suite les pommes sur un compotier d'argent, ou
sur une assicte, avec du sucre fin dessus ct dessous;
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mettez le compotier sur un trés-petit feu , couvrez-
le d'un eouvercle de tourtiére, avee du feu dessus ;
faites - les cuire & petit fen ; lorsqu'elles fléchiront
sous les doigts, et qu'élles seront bien glacées,
vous les servirez chandement : si vous voulez les
scrvir sur un compotier de porcelaine, vous les
glisserez dedans , et vous les tiendrez chaudement
al'étuve, jusqu'a ce que vous les serviez. '

15. Gelée de pommes de Rouen.

Aycz la quantité proportionnée de pommes de
reinette tendres , sans étre tachées , selon que
vous voulez faire de gelée ; pilez - les légérement,
€t coupez-les trés -minces ; lavez - les ensuite &
trois ou quatre eaux, en les frottant avec les
mains , pour en Oter la crasse ; mettez-les dans une
pnéle avec de l'eau , et couvrez-les avec un rond de
papier ; pour un demi.cent de pommes, il faut
deux pintes d'eau; faites-les bouillir 4 grand feu,
jusqu'a ce que 'cau soit reduite aux trois quarts ;
vous jetterez les pommes sur le tamis, avecune ter~
rine dessous, pour en recevoir le jus ; vous passe-
rez ensuite ce jus dans une serviete mouillée ;' pour
que la décoction soit assez forte, il faut qu'elle
soit gluante en la tatant avec les doigrs , aprés I'a-
voit mesurée , vous la tiendrez sur de la cendre
chaude ; mettez dans une poéle autant de sucre
clarifié que vons avez de décoction ; faites-le ré-
duire au cassé , mettez-y la décoction que vous ver-
serez duuc:ment pour décuire le sucre; an premier
bouillon on I'écume ct on le remet sur le feu, en
lui faisafit faire deux ou trois bouillons couverts :
on y trempe une cueiller d'argent; sila gelée tombe
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en nappe et si elle quitte net, c'est une marque
qu'elle est faite,

16. Pite de pommes.

Prenez des pommes de reinette , faites-en de la
marmelade, laissez-1a égouter sur un tamis, ensuite
passez-la au travers ; faites cuire du sucre & la forte
plume , mettez-y votre marmelade, faites-lui pren-
dre quelques bouillons , jusqu'a ce qu'elle rourne
en gelée ; dressez-la dans des moules de fer-blane,
et mettez-la & I'étuve : si lon en veut faire de la
rouge, il fauty mettre un peu de cochenille préparée.

17. Pommes de reinetie au sec.

Pélez et coupez par moitié ou par quartiers un
demi-cent de pommes de reinette , Gtez-en les
ceeurs , et jetez-les 4 mesure dans de 'eau fraiche ;
ayez ensuite de I'eau bouilllante sur le feu, passez-y
votre fruit, qu'il ne fasse qu'y frémir; lorsque vos
pommes sont un peu molettes , tirez-les pour les
€gouter ; mettez-les en méme tems au sucre clari-
fié ct cuit a perlé ; vous leur faites prendre seule-
ment trois ou quatre bouillons couverts; on les fera
ensuite bien écumer, on les mettra la nuit dans une
terrine @ l'etuve ; le lendemain on donnmera un
bouillon au syrop ,. et on l'augmentera de sucre ,
sile fruit n'en a pas suffisamment : on le jette sur
les pommes, et l'on continue la méme chose pen-
dant trois ou quatre jours; a la demiére cuisson,,
on donne denx ou trois bouillons converts aux I'ruitsl;_
étant 4 demi-froids. on les égoute, pour les met-
tre sécher 4 D'étuve ; on les range sur des ardoises,
ou des fevilles de fer - blanc 3 on les poudre de su-
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cre fin, et onles met & I'étuve : si on les veut con-
server am liquide, on fait ensorte que le fruit baigne
dans le syrop, en les empotant : on ne fait guére
de cette confiture que lorsqu'on est un pen avancé
dans la saison , parce que le fruit a plus de corps
dans ce tems-1a. ’

18. Compote de pommes grillées, au caramel.

Lorsqu'os a de vieilles compotes blanches , que
Ton veur changer, il faut les faire griller dans leur
syrop, cest-a-dire, les réduire au caramel; vous
tournez la poéle doucement sur le feu , pour leur
donner une couleur de caramel grillée ; ayez soin
de les tenir les plus blondes que vous pourrez , en
prenant garde que le caramel ne soit pas trop colo-
ré ; quand elles seront de belle couleur, mettez

" une assiete dans la poéle, surles pommes ; renver-
sez-les dessus, de la méme fagon que si vous re-
tournicz une omelette 3 vous verserez un peu d'eau
sur votre assiete , que vous tiendrez un momentsur
le feu, seulement pour faire détacher la compote,
que vous glisserez dans l& compotiery il est d'ar-
gent . vous le mettrez sur des cendres chaudes ; s'il
est ﬂéparcchim, vous anrez soin dele tenira l'éuve.

19. Compote de pommes farcies.

Prenez environ un quatteron de vieille chair d'o-
ranges et de citrons, que vous pilerez dans un mor-
tier; vons hacherez ensuite quelques pommes, et
vous mélerez le tout avec de la marmelade d'abri-
cots , ou autre, telle que vous 'aurez ; vous pren-
drez ensuite des pommes, et vous les percerez de
la queue i la téte, sans les péler, en y faisant un@
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ouverture pour foutrer le pouce; vous remplirez
ensuite le tout de ladite inarmelade , et vous les fe-
rez cuire doucement sur une assiete dargent, an
four, ou bien vous mettez du feu tout autour de la
‘dite assiete, et lorsqu’elles seront bien cuites , vous
les mettrez dans un petit syrop.

20, Compote de pommes en gelée.

Mettez dans une poéle huit pommes de reinette
coupées par petits morceaux , avec la moitié d'un
citron en tranches et un peu d’eau ; mettez- les sur

‘le feu, pour les faire cuire, jusqua ce qu'elles
isoient presqu'en marmelade ; vous les passez au
travers d'un tamis, pouren recevoirla décoction, que
-wous mettez dans lapoéle, avec une livre desucre
clarihé, huitpommes de reinette conpées par moitié,
les ceeurs Gtés et pélées proprement; faites bouillic
les pommesavee lesucreclarifié et la décoction, jus-
qu'i cequielies fléchissent heaucoup sous les doigts;
vous les dressez ensuite dans le compotier ; passezle
.Syropau tamis, et remettez-le ensuite sur le feu, pour
le faire réduire, jusqu'a ee qu'en le prenant avec une
cueiller, il tombe en nappe et quitte net; otez-ledu
.deu;, pour le wverser sur vne assiete , ce qui vous
forme une belle gelée ; lorsqu'elle sera’ prise, il
faudra mettre 'assiete sur un feu doux’, seulement
-pour faire détacher la gelée , que wous. glisserez
-sur:les pommes qui somt dans le compotier :. pour
Pordinaire les pommes se mettent entiéres, parce
. qu'elles en sont plus belles, |
U SRR gy, Pomintes' @ Ia eréme.
!

Pélez des pommies , laissez-les entidres , -‘5t§:z—en
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les pépim avec une vuidele, faites-les cuire 3 moilit
avec du sucre , comme une compote ; i moitié
cuites , mettez-les dans un plat; faites une ciéme
avec huit jaunes d'ceufs, un pen de farine, de l'eau
de fleurs d'orange , citron confit haché , créme et
sucre ; faites - la prendre sur le feu, qu'elle soit
épnisse; mettez-en sur vos pommes, poudrez de
sucre par-dessus, arrangez-y des tranches de citron
confit, faites cuire cette créme au four, qu'elle soit
bien colorée , et servez chaudement.

z2. Pommes méringuees.

Epluckez vos pommes, coupez-les et faites - les
cuire avec du sucre , un pen de canelle, du ci-
tron n:c:-:;ﬁt haché , et de l'ean de fleurs d orange ;
faites-les cuire jusqu'a ce qu'elles solent en marme-
lade épaisse , dressez-les dans un plat, en forme
de cordon tournant, de facon qu'il reste du jour
entre; fouettez ensuite six blanes d'eeufs ; lorsqu'ils
sont en neige , mettez-y du sucre , mélez bien le
tout en battant les ceufs, couvrez-en la marme-

' lade 5 mettez au four modérément chaud, avec du
sucre par-dessus.

PRUNIER.

Le vingt - neuviéme arbre fruitier propre 4 étre
employé en alimens est le Prunier. On prépare
son fruit de différentes maniéres, et il s'en trouve
plusicurs variétés. §

1. Prunes tafiées.

Prenez des prunes de reine -claude presque mi-
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res, on d'autres , pourvu qu'elles soient bonnes,
et qu'elles quittent le noyau : faites leur une in-
cision du coté de la quene, pour faire sortir le
noyau en le poussant par l'autre cété, avec la
pointe d'un coutean ; mettez- les dans un sucre
clarifié 5 il en faut une demie-livre pour une
livie de prunes 3 remetiez - les sur le feu avec
le sucre, pour les empécher de bouillir; il
faut qu'ellcs ne fassent que fremir ; vous les otez
ensuite du feu pour les mettre dans une terrine
jusqu'au lendemain, que vous égoutez le sucre
dans une poéle, pour faire cuire au grand lissé ;
remettez les prunes dans le sucre, pour leur faire
prendre sept & huit bouillons couverts; on les
écumera 3 mesure ; remettez - les i l'étuve jus-
qu'au lendemain, que vous égoutez le sucre dans
une poéle pour les faire au grand perlé, remettez-
les prunes dans le sucre pour leur faire prendre sept
a huit bouillons couverts ; vous les égouterez de leur
syrop et vous les dresserez de cOté sur des grilles,
pour les mettre sécher a I'étuve; lorsqu'elles seront
séches d'un coté , vous les retournerez de L'antre ,
elles s'applatiront d’elles- mémes, sans qu'il soit
besoin de les taper ; vous les conserverez dans un
endroit sec, dans des boites garnies de papier
blanc. ]

2. Compote de prunes ¢ la bourgeoise.

Mettez dans une poéle environ six onces de
sucre pour une livre de prunes, avec un peun d'ean,
faites les bouillir et écumez ; mettez-y une livre
de prunes presque miires. que vous faites bouillir
jusqu'a ce qu'elles fléchissent sous les doigts, ayez
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soin de les écumer; quand elles seront cuites, vous
les dressez dans le compotier et vous faites réduire
le syrop . s'il ne l'est pas assez, passez-le au 1a-
mis surs les prunes.

3. Prunes rouges.

Vous prenez des prunes, soit perdigones rouges,
drapé.cs , impériales, abricotées ou autres , vous les
fendez comme des abricots et vous leur Gtez les
noyaux ; st vous avez quatre livres de fruits , vous
ferez clariher quatre livres de sucre, et vous met-
trez l'un et lautre dans une pl::w&lta'.J sur le leus
vous les remuerez de tems en tems, de peur que
VOS prunes ne se dc'pnuillenr.; si elles _\rcnaiem a
bouillir aprés que vous les aurez fait frémir , retirez-
les de dessus le feu, et laissez - les refroidir, puis
¢goutez-les sur une passoire , ou étamine et faites leur
cuire le syrop a lissé; glissez - y vos fruits, et faites
prendre sept & huit bouillons couverts , en écumant
soigneusement, aussi bien qu'aprés avoir 6t votre
poéle de dessus le feu ; vous mettrez vos prunes
dans des terrines, pour les faire passer Ja nuit
4 ’étuve , et le lendemain vous les égouterez; lors
qu'elles seront froides, vous les dresserez pour les
faire sécher a 1'étuve sur des ardoises, ou sur des
feuilles de fer blane. :

4. Prunes & mi - sucre,

Prenez quatre livres de fruit, et faites cuire
quatre livres de sucre & perlé; metiez y vos fruis
et donnez- leur un petit bouillon ; aprés quoi Gtez-
les et laissez - les jusqu'a ce qu'elles aient jetté leur
eau ; vous les remecttrez ensuite sur le feu, et
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vous les ferez bouillir jusqu'a perlé , aprés quoi
vous les mettez dans des terrines jusqu'au lende-
main, que vous les égouterez et les ferez sécher
a l'étuve.

' 5. Pate de prumes.

Vous en pouvez tirerausec avec de la marmelade
de prunes, ou vous mettrez de nouvean sucre cuit &
la plume; ou bien, ayant préparé votre fruit,
c'est-a- dire, passé au tamiset desséché, vous laites
cuire du sucre 4 cassé, que yousy incorporez ; vous
faites ensuite frémir le tout et vous dressez vos
pites a l'ordinaire.

6. Marmelade de prunes.

Si ce sont des prunes qui quittent le noyau,
vous l'oterez , sinon vous les passerez avec leus
noyaux d l'ean, sur le feu , jusqu'a ce qu'elles
soient entierement molles ; vous les €goutez ensuite
et les passez fortement au tamis , vous desséchez
votre marmelade sur le fen, vous l'incorporez en-
suite avec autant pesant de sucre cuit au cassé, er
Tayant fait frémir vous l'empoterez et la poudre-
rez de sucre,

7. Prunes aw sur - toul,

Faites cuire autant de livres de sucre a grand
perlé, que vous employez de livres de prunes ;
mettez- - les dans le suere pour leur faire prendre
deux bouillons; dtez-les du feu pour leur donner
le tems de jetter leur eau; vous les remettez en-
suite sur le {eu pour les faire cuire, jusqu'a ce que
Ie sucre soit revenu au grand perlé ; mettez - les
dans une terrine & 'étuve jusqu’au lendemain ,

que
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que vous les ferez égouter sur des feuilles de cui-
vie ; prenez trois prunes, Otez le noyau a deux
et appliguez - les sur celle qui a le noyau; il faus
entourer de fagon qu'elles paraissent n'en faire
_qu'nne 3 roulez-les dans le sucre fin, pour les re«
mettre sur- des fenilles de cuivre, que vous ferez
sécher 4 I'éwuve; il faut les conserver dans un en-
droit sec, dans des boites parnies de papier blanc;
vous observerez de laisser la queue a celle qui res-
te avec le noyau.

»

8. Prunes de reine-clande pour provision.

Prenez de belles prunes, qui nesoient pas mii-
res , vous les piguerez a plusieurs endroits| avee
une lardoire ou quelque chose de semblable; vous
les jettersz dans l'eau bouillante ; lors gqu'elles
commenceront a monter vous les retirerez de dessus
le feu et vous les laisserez relroidir dans la méme
eau, jusqu'au lendemain | vous les ferez reverdir,
toujours dans 'cette méme reau, en les mettant
surun feu bien doux ; vous aurez soin! qulelle
ne bouille pas, et vous y regarderez de :tems en
tems en les prenant sur votre écumoire ; vous les
tatonez: pour savoir si elles commencent 4 fléchir
sous les doigts, pour les retirer 4 mesure et les jet=
ter dans Lean fraiche; lors qu'elles seront reverdies
et bien rafraichies, vous clarifierez votre sucre ; si
vous avez un cent de prunes, il fant dix livres de
sucre j aprés avoir égouté les prunes, mettez - les
dang une terrine, verscz dessus les deux iers de
votre sucreclarifié, et vous laisserez les prunes dans
le rucre pendant quatre heures , aprés quoi vous ics

jetterez sur une passoire, ou un tamis; remeiici
Towm. II. S
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le sucre sur le feu et vous Uaugmenterez d'un tiers
de sucre clariiié, que vous auree gardé ; faites-lui
prendre au moins une douzaine de bouillons; vous
le remettrez ensuite sur les prunes, pour les laisser
‘encore deux jours dans le sucre ; vous les placerez
enseite sar un rgoutmr.. Vous remelirez pom’ lorg
le syrop sur le feu, et vous lui dannerez une dou-
zaine de bouillons ; vous le renverserez dans ld te-
rine sur les prunes ; en les laissant jusqa'au lende-
main; vous les finirez. vous remettrez le syrop
sur le feu, pour le faqu cuite jusqu'a ce ql.l.]]_ soit
au grand Pcr]e ., Vous y jettctez les prunes pour
leur donner deux ou trois bouillons couverts | et
yous les mettrez ensuite dans des pots : le perdri-
gon te confit de la méme facon, avec cette diffé-
rence qu'il ne reverdit poiot , et qu‘:l Ei.ut- Ie
blanchir tout de saite. a

9. Prumes de perdrigon 'f-él’f'u.-. it

i Ayez de grosses prunes, pelez - lesiet pesez-en
quatre livres ; si elles sont fermes:, vous les passe-
ez -deux -ou trois bouillons 4 'ean, vous les met=
tréz ensuile égouter surun tamis; vous ferez cuire
quatre livres de sucre 3 la plume [ ¢t vous y met-
trez. vos Pmu:.’ qug -'llolll-ﬁ::l‘l".l!;_' f.:llll'm tinq—: & 5%
bouillons; vous les dtevez du fen et les latsserez
reposer 3 deux heures aprés; vous fiterez les’ pra-
mes aved une écumoire, que vous mettrez dans une
terrine y vous ferez ensuite enire le’ sprop un pen
fore , vous le jetterez sur vos prumes et wvous: les
remettrez encore dessus le feu, cuire guatre bouil-
Jons ; lorsque vous verrez que le syrop sera fait
vous les: Oterez de dessus le fen, vous les laisserez

ri X
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refroidir et vous les enfermerez dans des pots: si
]eé prunes éaient miires, il ne les faudrait poine
passer @ I'ean ; pour la cuisson du sucre, vops le
meitrez a perlé, et pour les achever de cuire, vous
ferez de méme qu'd celles que vous wez gq_m
4 J'ean. ; 5
10 Prunes de perdrigon ;aﬂ'i:'zs.
Choisisscz de belles prunes de perdrigott pi=
quez - les dune épingle trois ou_guatre coups A
la queue et quelques autres daﬁm dlﬁ:rcﬂ& endroits
du corps , ahn que dans la suite r;lle; ne se déchi-
Tent point et que le sucre les, penétre micux ; vous
les jerterez & mesure dans de leguu puis vous ferez
chauffer et bouillir d'autre cau , uﬁ.um:,a les glis -
serez : lors qu'elles commenceront a monter , vous
les descendrez de dessus ie feu, pourles laisser
refroidir 3 vous les remettrez ensuite sur un petit
feu pour les faire reverdir, et vous lu-«édairsrcz
en prevant garde qu'elles me -bouillent | parce
qu'elles deviendraient en marmelade; lorsque vous
verrez qu elles seront bien ‘veries et un' peu mio-
lettes , vous les metrrez dans de 'eau fraiclie, puis
vous les égouterez, pour les melm au pem suctd;
vous les laissere ainsi quu‘hu léndtmmn ‘?ms
vous les jeuerez dans une ‘poéle , pour les faire
frémir sur le feu, en les vemuant de tems en vemsy
pour empécher gu'elles ne bouillent 3 le jour swi-
vant, vous les égouterez sur la passoire on sur des
tamis 3 vous lerez ensuite prcndrc 7 ou 8 bouillons
au syrop et vous les glisserez’ dedans ; aprés que
vous les aurez fait frémir, vous les &terez de 'des-
gus le teu, et vous les hisu:éi‘jua?qu’du lendemain ;
»
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vous donnerez pour lors au syrop quinze ou seize,
bouillons et vous en augmenterez la quantité avec
du sucre ou du syrop d'ahricots, qui est le meil-
leur , pour les empécher de candir, ensorte que vos
prunes baignent toujours également ; le jour d'a-
prés, faites cuire votre syrop & lissé, et le lende-
main entre ce syrop et le perlé , et y ayant glissé
votre fruit , faites-les frémir a chaque fois et I'6-
tez ensuite de dessus le feu ; vous ferez cuire
-"'p_chi_r' 1a derniére fois votre syrop & perlé, et vous
v glisserez vos prunes, vous leur donnerez ;4 8
bouillons couverts ; vous les écumerez et vous les
dresserez, quand vous voudrez, pour les sécher a

"étuve; il faut que le perdrigon ne soit pas tout-

it oo v

tacdelvnr, Prunes de mirabelle confilss.

Prenez des prunes de mirabelle;, 'qui soient
d'un jaune clair, presque miires ; Gtez le noyan,
.51 vous voulez, passez-les i l'ean bomillante, et
quelles ne fassent que fiémir; retirez - les pour
les metwre dans de l'ean fraiche ; si elles somt &
noyaux, il faut les piquer toutes; faites clarifier du
sucre livre pour livre de fruic ; faites: cuire le sucre
ﬂ_.l_;:'plume; mettez - y les prunes.aprés les avoir
fait égouter pour leur faire faire dewx bouillons
couverts ; vous aurez soin de les bien écumer et de
les mettre dans une terrine, pour-les y laisser 24
heures; si clles sont & noyaux , vous les laisserez
deux jours ; aprés quei vous les ferez bien égouter
SUT une passoire ou sur un tamis ; mettez le syrop
sur le feu, pour le faire téduire au grand peilé
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vous y glisserez pour lors le fruit et vous le ferez
cuire jusqu'a ce que le sucre soit revenu au grand
perlé; vous Otez vos prunes du feu pour les bien
écumer et les mettre dans les pots: remarquez
que tous les fruits qu'on confit avec leurs noyaux,
doivent conserver leurs queues. ;

12. Prunes de mirabelle et de reine - claude @ I'eau-
de - vie.

Choisissez de belles pranes , qui soient miires ;
essuyez-les légérement avec un linge et maniez=
les doucement ; pesez-les, etsur chaque livre de
frait, il faut un quarteron de sucre, que vous
ferez clarifier et cuire jusqu'an grand perlé; vous
metirez cnsuite vos prunecs dans le syrop et vous
leur ferez prendre deux ou trois bouillons au
plus, en les tournant doucement dans leur si-
rop ; vous les Srez ensuite du syrop avec une écu-
moire, et vous les mettez sur un tamis ou sur
un plat; si le syrop est trop cuit, il n'importe,
vous dtez la poéle du feu, vous laissez un peu reposer
le syrop et vous jettezr l'eau-de-vie dedans; il
faut trois demi septiers d'ean- de-vie , mesure de
Paris, pour une livre de fruit, et remuez bien avec
une cueiller I'eau- de-vie et le syrop ; vous met-
trez doucement les prunes dans les bouteilles et le
syrop par - dessus; bouchez bien les bouteilles avee
du liége et un parchemin mouillé par- dessus:
vous pouvez les garder ainsi pendant deux ans.

13, Clarequets de prunes de mirabelle et de reine-
claude.

Vous en prendrez des plus belles et qui soient
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bien mires ; vous les pélez et leur Gtez les noyaux ;
vous en pesez quatre livres, que vous faites bouillir
‘dans une pinte d'eau cing ou six bouiilons, et vous
!bs passez am tamis ; vous pesez une livie de ce
jus gue wvous avez tiré et que vous metiez dans
deux livres de sucre & la forte plume; vous les ver-
serez toutes chandes daps des moules de verre, on
de fer- blanc , et vous las meurez i 'eluve,

14. Compoic de mirabelies.

Prenez un cent de mirabelles presque mires ,
que vous faites blanchir a deux bouillons ; vous les
tirez dans 'eau fraiche , pour les faire égouter, et
vous les meuez ensaite dans un petit sucre léger,
potr leur donner trois ou quatre bouillons; il faut
Yes écumer avant de les metire dans le compotier ;
gi'le syrop n'éuwir pas assez réduit, vous le remet-
trez sar le fen pouor lachever. '

15. Prunes de mirabelle confites,

Vous prenez des mirabelles que wous piquex
d'une épingle en plusieurs endroits 3 vous: faites
‘ensuite bouillir de l'eau, dans laquelle vous les
jeuez ; lors qu'elles sont montées sur 1'ean, vous
les tirez pour les rafraichir promptement dans de
Veau fiaiche i aprés quoi vous les ésoutez et les
mettez au sucre clarifié, que vous faites chauffer,
enfin vous le jeuwez sur wotre fruit dans des eni-
nes | le lendemain égoutez- les , faites cuire votre
syrop au petit lissé et le troisiéme jour au perlé,
ou vous faites prendre sept ou huit bouiil_ﬂns'ﬁ
vos prunes ; a chaque fois que vous les passeica
ainsi sur le feu, il faut les augmenter de sucre, qui
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ait la méme cuisson, afin qu'elles baignent tou-
jouss égalcm:ut dans des terrines ou poéles , ot
vous les laisscrez apres que vous les aurez fait fré-
mir; quand vous voudrez les achever, vous les
ferez passtr la nuit 4 Pétave et le lendemain vous
les égouterez, les diesserez et les mettrez de nou-
vean a l'étuve. ;

16. Prunes confiles sans noyaux.

Prenez des prunes presque mires, parmi celles
qui quin.ent facilement le noyau; faites une inci-
sion avec un petit couteau & la pomle de chaque
prune et poussez le noyau du ¢oié de la queue
pour le faire sortir; aprés que vous aurez prepare
vos prunes, faites clarifier autant pesant de sucre
que de fruit, mettez les pruncs dans le sucre, et
remuez-les toujours sur le fen, pour les empécher
de bouillir, qu'elles ne [assent simplement que fré-
mir; vous les otez ensuite du few; lors gu'elles
seront froides , mettez- les égouler sur un tamis
remettez le sucre dans la poéle pourle faire cuire
an. grand lissé, remettez les prones dans le sucre
pour leur faire prendre encore dix bouillons cou-
verts; écumez-les 4 mesure , metiez-~les a l'étuve
juso'an lendemain , gque vous les placez sur des
feuilles de cuivre ; poudrez - les de sucre hn, et
mettez-les sécher & D'étuve ; vous pouvez garder
ces prunes au liquide, et ne les metre au scc que
lotsque vous em aurez bgsoin: les prunes que
lon peut confire de cette fagon sont, la prune
Royale, la prune de Monsicur, le Perdrigon
violet, la prune de I'Isle Verte, la prune de 5%
Gathéring, le Damas d Lulie ,» le. Damas musques

41
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17. Prunes confiles d la bourgeoise,

Choisissez de bonnes prunes presque miires ,
piquez avec une lardoire dans plusicurs endroits
faites cuire a la grande plume, autant pesant de
fucre que vous aureZ de prunes ; mettez les pru-
nes dans le sucre, et faites - les bouillir sept a
huit bouillons, en remuant toujours la poéle, que
vous tenez par les deux anses , jusqu'a ce qu'elles
soient cuites et le sucre réduit en syrop ; ayez soin
de les bien écumery lorsqu'elles seront 2 demi
froides , vous les mettrez dans des pots, que vous
ne couvrirez que lors qu'elles seront tout - d- fait
fioides,

18, Compote de prunes.

Vous piguez vos prunes, soit mirabelles, soit
perdrigons ou autres, de différens coups d'épingle,
¢t vous les jettez & mesure dans l'eau; ensuite
vous les faites blanchir sur le feu , dans de l'autre
eau , ou dans la méme; lorsquelles sont montées
au-dessus, Vous les tirez et vous les metiez promp-
tement rafraichir ; vous les faites reverdir et ramol-
lir suivant les espéces, aprés quoi, vous les met-
tez au petit sucre, gue vous faites chauffer, et au-
quel vous faites seulement prendre deux bouillons;
vous les laissez ainsi jusqu'au lendemain, ou jus-
qu'an soir, sivous en avez besoin, et vous les
remettez , pour lors, dans une poéle , ou vous leur
donnerez autant de bouillons que vous jugerez & °
propos. jusqu'a ce quelles aient bien pris le su-
cre, vous voyez pour lors qu'elles n'écument plus
et quelles sont molettes ; si vous n'en faites que
pour une fois, et que vous ayct trop de SYrop 4
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vous lui donnerez , ‘4 part, quelques bouillons pour
le faire conserver, puis vousle verserez par-dessus
Vos prunes, mais vous pouvez en préparerdavan-
tage, que vous gardez de la sorte assez de tems.

1g. Péte de prunes.

Les meilleures qu'on employe pour faire de la
pite , sont les mirabelles, les isles vertes et les
perdrigons ; choisissez parmi celles- ci, celles que
vous voudrez , Gtez-en le noyan, passez-les i l'eau,
sur le feu, jusqud ce quelles soient amolies ;
égoutez-les pourlors, passez-les fortement an tamis,
pour en faire une marmelade ; cette marmelade
faite , prenee autant pesant de sucre que de fruit ¢
faites-le cuire 4 cassé, ou 4 la grande plume ; in-
corpotez -y votre marmelade, en remuant le tout
avecune sparule; le laissez frémir sur le fen , prenez
ensuite de cette pite, et dressez-la sur des ardoises,
ou dans des moules, et faites-les séchera I'étuve, avec
bon feu; le lendemain ou le soir méme, retour-
nez-les de autre coté, sur les mémes ardoises, et
lorsqu'elles serontbien fermes, serrez-les dans des
boites garnies de papier.

20. Tourie de prranes.

Otez-en la peau et les noyaux, foncez une abaisse
de p:‘m: feuilletee , arrangez-y les prunes , avec
quelques tranches d'écorce de citron verd confite,
¢t du sucre en poudre par-dessus 5 couvrez d’one
abaisse de méme pﬁ.te , dorez d'un cuf battu et
mettez cuire ; quand elle est cuite, gla:ez-la alor-
dinaire, dressez-la dans uu Pht' et servez chaude-
Ri3L.
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La wrentiéme plante dont on fait nsage dans les
offices est la Rose : quoique ce ne soit qu'une
fleur, elle n'occupe pas moins une place parmi nos
alimens : on en fait quelques pré parations.

1. Conserve de Roses.

Poury proeéder, vous prenez des roses blanches
bien fraiches, vous les effevillez bien menu; pour
une livre de sucre , vous mettez une demic-once de
roses ; votre smcre éaat cuit a la plume , volus e
retirerez du feu , et le laisserez un peu refioidic
metles-y vos roses , et les remuez quelgue tems dans
la poéle , aprés quoi vous drgsserez votre conserve.

2. Glace de voses.

Vous pilez des roses épluchées , et vous les dé-
layez avec de l'eau; versez plusieurs fais cette eau
d'un vase daus un autre, pour qu'clle en prenue
mieux le parfumn ; passez an tamis , mettez-y du su-
cre, travaillez ce mélange a la sorbétiére , 4 l'ordi-
naire ; sur une pinte d'eau , mettez an moins une
demie-livre de sucre , parce que le feu concentre le
sucre.

3. Touree de roses.

Prenez deux ou trois poignées de fenilles de ro-
ses cuites & moitié dans I'eau , qu'on tire ensuite &
I'eau fraiche, on les achevera de cuire danslesucres
le syrop é1ant réduit, et les roses refroidies, formez
dans une terrine une abaisse de fevilletage, placez-
y les roses confites, couvrez de petites bandes ar-
rangées en lozanges , faites cuire au four on sous le
couvercle d'une tourtiére ; étant cuite , glacez la
tourte de sucre et servez.

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 285 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=285

BRI Sante
ALIMENTATIRES. 283

4. Tarteletie. de roses.

Faites cuire deux ou trois poignées de feuilles de
roses, ainsiqu'il est dit ci-dessus ; on fait des abais-
ses de rarteleties dans dés moules Pla:'s- a petits pa-
tés, qu'on parnit de roses confites,

5. Pralines de roses.

Hachez des roses effenillées , mettez-les dans da
sucre cuit A soufllé ; retirez ce sucre de dessus le
feu; pour un quarteron , mettez une demie-livre
d'amandes i la praline, remuez le tout, dressez sur
des ardoises , et faites sécher 4 M'étuve.

6. Conserve de eynorvhodon,

Le cynorrhodon est le fruit de la rose; on
amasse dans la saison, de ces fruits bien miirs, on les
coupe en deux , on sépare exactement le pédicule,
le haut du calice , les graines et le duver, qui se
trouve dans l'intérienr ; on les arrose avec un pen
de vin rouge, on couvre le vaisseau, on laisse ma-
cérer ce mélange dans un endroit frais , pendant
24 heures, ou jusqu'd ce que le fruit soit suffisam-
ment ramolli ; on le pile pour lors dans un mor-,
tier de marbre , avec un pilon de bois  on tire la
pulpe par le moyen d'un tamis de crin , il restel'é-
corce dure et ligneuse du fruit , qu'on rejette comme
inutile 5 lorsqu'on a assez de cette pulpe , on fait
cuire le sucre suffisamment & la plume , et l'en y
délaye la pulpe ; on fit chauffer ce mélange un
instant , et on le coule dans un pot pour le con-
sarver, ou ew a deux livres et demie. :
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VIGNE.

La trente-uniéme est la Vigne, Le raisin qui est
son fruit, est trés-bon & manger, mir oun secy il
entre dans le raisiné et sert 4 faire le vin; c'est la meil-
leure de toutes les boissons de I'Europe; le vinsert
dans les cuisines pour les court - bouillons , et pour
plusieurs autres sauces: changé en vinaigre , il entre
en plusieurs ragofts , s'employe pourassaisonner les.
salades, etconfire les cornichons; distillé en ean-de-,
vie, ow en esprit-de-vin, il devientlabase detous les
ratafias, ct sert & une infinité d'usages dans les offi-
ces. Voy. ce que nous en avons dit, Dict.n®. 725
On préparedifférens mets fortagréables, avecle raisin
muscat et le raisin avant sa maturité, qui est le ver-
Jjus. Nous allons rapporter ici toutes les diffiérentes

préparations ; nous commencerons par celles du
Verjus.

1. Maniére de faire ei de conserver le verjus.

Le verjus est une espéce de raisin qu'on cueille
avant sa maturité ; on le pile dans un mortier de
maibre avec précaution , et en effet il faut avoir
soin dene pas trop le triturer , et de ne pas écraser
les pépins, qui donneraient un goiit désagréable &
la liqueur ; on se contente pour lors de rouler le
pilon sur les grains , et de presser légérement la
pulpe des raisins ; on a soin de jetter du sel 4 me-
sure qu'on opére; on expose ensuite le verjus pen-
dant deux ou trois jours an soleil, aprés quoi on
le filtre pour le conserver dans des vaisseaux de gits »
gu'on couvre avec le plus grand soin.
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2. Méthode pour garder le werjus en grains.

Il fant cueillir le verjus huit jours avant Je tems
qu'on a coutume de lecueillir, pourva qu'il fasse un
peu de soleil , et que le tems soit sec; on l'arrange
-ensuite grappes contre grappes, fort doucement
dans un baril , et aprés l'avoir rempli, on le ferme
bien, on met par le bondon du vieux verjus de
I'année précédente , pour occuper les intermédes |
et on laisse le baril 4 la ecave : lorsquion voudra
s'en servir, on défoncera le baril | ex P'on trouvera
le verjus presqu’aussi bean que sil'on venait de le
cueillir.

3. Verjus a .am'ﬂc.

Faites confire duverjus au liquide ; commeil sera
~dit aun®, 4 ; rirez-le de son syrop , faites -le égou-
ter, fendez un grain par le edté, pour en couvrir un
autre , sur lequel vous lappllque:ez de facon que
les deux n'en fassent qu'un ; trempez - les dans ie
syrop , & mesure que vous h:s aurez ainsi ajustés ,
dressez-les aussi & mesure sur des fédilles de fer-
blanc, poudrez-les'de sucre fin,’ _r.t faltes les sécher
ra Pétave.

4. Verjus au liguide.

Prenez du verjus presque mir , Gtez-en les pé-
pins , mettez-le sur le champ dans de l'eau préte a
‘bouillir, etle passgz & I'eau fraiche ., dés qu'il com-
mencera & palir; laissez - le refroidir dans sa pre-
miére eau), pour le faire reverdir sur la cendre

chaude, et qu'il soit en méme-tems couvert ; égou-
tez-le ensuite, passez-le daus une terrine sans le re-
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mettre au feu ; versez dessus autant pésant de sucre
cuit 4 lissé, a moitié chand ; laissez-le en cet
état pendant quelque tems, et lui faites faire a
quatre jours consécutifs quelques bouillons dans
gon sucre; finissez votre confiture aun grand per-
¢, et le laissez encore une nuit avant de I'empo-
ters

5. Fcrjur at liguide sans freau.
Dépouillez du verjus , Gtez-en les pépins, et lui
faites faire sculement deux bouillons, dans pareille

quantité de sucre fin , fondu avec un verre ou un
demi-verre d'eau, selon la quantité,

6. Ferjus au sec.

Egoutez du verjus confitaun liquide de son syrop,
dressez-le sur des feuilles, poudrez-le de sucre fin,
et le faites sécher & Véruve.

7. Cannclons de verjus. .
~ Exprimez du suc de verjus et le passez a travers
un linge; rprglq,z -le avec égale quanul.e d'eau ; met-
tez-y demie-livre de sucre parpinte, faites prendre

ala g]ace, ct mettez dans des moules 4 cannelons ,
pour servir dans sen tems.

8. Clarequets de wqm.

F.xpnmaz du suc de \r:r_;us p::nquc mﬁr mElea-
le avec la méme quaamc dejus de pommes ; me.t-
tez le tout dans du sucre a cassé, .‘:tle taites chauffer,
sans bouillir ; pour une clmpmc de ce jus mélé , il
faut deux livres de sucre; mettez ¢n gobelets, qua,nd
votre jus formera la gelée.
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9. Compote de verjus.

- Prenez votre verjus comme il est ditn®. 4, c'est-
#-dire rafraichi ey reverdis taites-lui faire seulement
deux bouillons dans le sucte cuit ala grande plume.

10. Compote de verjus confit.

Preuez dua vcrj_us cpnﬁt,ﬂu llqmd: n° 4 mcttez-
en dans une poéle, avec une suffisante quantité de
syiop, un peu d'eaw et dn sucre; lorsque -le tout
sera piét a bouillir, tirez le verjus et dlp.uat.«l: e
nissez le syrop pour de servir sur votre compote,

1L, ﬂamﬁam—m vnj'lﬂ' sans ftdu

AEYIE -
Dtez légérement la peau et les,_,p;p)m paisu
ensuite dans du sucre 4 la grande plume ; faites-lui
prendre un seul bouillon, dressez- le aussi-tot.

te. Conserve de ;mju.m':' 20{ 5130

“Prenez du \r:r_;;us mur 2 écrasez Ta ‘et paﬁe’i al
tamis ; faites dessécher la r_narme{m;lﬁ: que Vous avez
extiaite , délayez-la dans du sucre cuitd la grande
plume, il en e une livre pour un quarteron de
marmelade. ,

PP N ﬁq:’: dz wrjq,r. :

Faites reverdir votre verjus, comme peur Ia :_un.'.g
poteou pour le confire au hqmﬂ:u lorsqu'il est
ainsi. passez- -le au tamis; mettez la- marmelade dans
du sucre cuit & peﬂe.l. et Iy faites bouillir Jusqu a
ce que le sucre étant revenu i perlé , votre jus
tombe en nappe de l'écumoire gque vous y trempez :
i fau: pour ceite préparation autint de sucre que
de-fruit.: 000 i : !

s 1

i
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14. Glace de werjus.

- Prenez du verjus presque miir, écrasez-le et pass
sez au tamis; mettez-y beaucoup de sucre, passez-le
ensuite 4 la chausse | et le faites prendre 4 la glace,
ainsi que toutes les substances qui sont susceptibles
du méme apprét.

15. Marmelade de verjus.

Faites reverdir votre {rnit, comme pour la con-
fiture an liguide , passez-le au tamis avec forte ex-
pression ; [faites dessécher la marmelade , et mé-
lez avec du sucre cuit a4 cassé ; faites chauffer sea-
lement, sans bouillir, et mettez autant de sucre que
de fruit dméché -

16, Autre.

Votre jus étantprépacé, commeila éié dit aun®.
ci-dessus et passé au tamis, faites-le cuire avec au-
tant de sucre fin pc;s:ﬂll Jusqu - cc quc la marme-
lade colle entre les doigts,

17. mepm'm de verjus.

Desséchez de la marmelade de v:rjus avec de [a
Pﬁte d'amandes | dela.yez le tour dans du sucre cuit
i la grande plume; dressez vos massépains , gla-
cez-les , et [aites - les cuire an four & une chaleur
douce.

18. Pite de verjus.

Passez an tamis avec expression du verjus preé-
paré comme il a é1é ditn® 4; desséchez la marme-
lade qu'on en aura extraite , et délayez-la dans au-

tant-
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tant pésant de sucre cuit & la grande plume ; lors-
gu'elle sera préte i bouiilir, meuez-la dans des
moules, pour la faire sécher & ['éruve; vous pouvez
aussi mettre moitié marmelade de werjus, avec
moitié de marmelade de pommes de Rambourg,

1g. Syrop de verjus.

Ecrasez et pressez du verjus bien mir, passez
Ie jus a la chausse , pour I'éclaircir; mettez-le dans
de la cassonade , que vous ferez cuire & la grande
plume; faites bouillir et réduire ce syrop a Peﬂé :
pour une chopine de jus , il faut guawe livres de
cassonade. '

28. Tourle de perjus.

Prenez du verjus cuit en compote, dressez-le
sur une abaisse de feuilletage, dont vous aurez fon-
céune tourtiére; bordez votre tourte , formez'dessus
de petites bandes en lozanges; faites cuire et glacer
avec du sucre en poudre.

Tels sont les principaux mets qu'on peut prépa-
rer avec le verjus: passons actuellement aux diffé-
rentes préparations du Raisin , lorsqu'il a acquis sa
parfaite maturité : le raisin muscat est celui qu'on
employe par préférence.

1. Méthode de conserver le raisin.

Il faut avoirun barril ou tonneau parfaitement,
bien fait, et qui ne prenne aucun air par les join-
tures des douves, on fiit en méme tems provision
de son de froment bien desséché au four, ou de
cendres tamisées ; on en fait un lit sufisamment
épais’, au fond dn yaisseau, sur lequel on pose les

Ton. I1. T
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grappes de raisins, coupées par le milieu , avec les
précautions employées ponr les autres fruits : I'on
se garde bien de serrer les grappes entr'elles , ni
d'en mettre 'une sur I'antre ; surles grappes on
met un nouveau lit de cendres ou de son ; ensuite
on met un autre lit de grappes, aprés quoi un lit
de cendres ou de son , et toujours alternativment ,
jusqu’a ce que le vaissean soit plein, avec cette at-
tention que l'alternatif doit finir parun bon lit de
cendres ou deson 3 cufonccz ensuite volre tonneau.,
ensorte que I'air ne puisse y pénérrer, c'est le point
essentiel, et vous pouvez étre assuré qu'an bout de
huit ou dix mois , et méme au-deld dun an, si
Vous ouvrez volre tonpeau , vous tIQUVEreZ votre
raisin aussi sain et presque aussi frais, que vous 1'a-
vez mis ; pour lui faire reprendre sa fraicheur en-
tiére , coupez le bout de la branche de la grappe ,
et faites tremper ce bout dans du vin blanc, si cest
un raisin blanc, et rouge si c'est un raisin noir,

2. Maniére de préparer en Espagne les raisins secs
dits communément raisins de passe,

Les raisins qu'on destine i cette préparation, doi-
vent éire cueillis dans le méme tems que ceux que
I'on veut conserver dans leur état naturel , c'est-i-
dire, qu'il faut qu'ilssoient mirs et cueillis dans un
tems sec; on fait pour lors bouillir dans une grande
chaudiére de la lessive bien claire et bien nette ,
mais néanmoins assez forte pour qu'un ceul puisse:
surnager , il serait méme A désirer qu'elle fut faite
avec de lacendre de sarmens; lorsq u'elle bouilliera,
on en jettera tant soit peu par aspersion sur chaque
raisin; ce soin contribue 4 améliorer le raisin, et a

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 293 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=293

BEIT Sante ?
ALITMENTALIRES, 241

le conserver plus long-tems ; si I'on met dans
cette lessive assez de saffran bien pilé pour qu'elle
puisse devenir javnitre , elle communiquera aux
raisins une quaiilé supérizura, la couleur de ces
derniers sera plus agréable; on doit pour lors plan"-
ger la grappe dans la lessive , et la retirer sur-le-
champ ; on la replonge ensuite , et cette opération
se répéte jurqu'a ce que le raisin change tant soit
peu de couleur s on le suspend ensuite dans un en-
droit ot le soleil puisse le dessécher, de méme que
le vent , et oiil soit & I'abri de la pluye et dela
rosée 3 lorsque les raisins sont parfaitement sees,
soit qu'ils tiennent encore 4 la grappe, soit qu'ils
aient tombé , on ramassera les uns et les autres,
pour les mettre bien serrés dans des vases de terre,
ou dans des caisses’, que 'on tiendra dans un en-
droit trés-sec: il y a quelques personnes qui jettent
un morceau de chaux vive dans la lessive desiinée
4 arroser les raisins , afin qu'ils séchent plus aisé-
mcnt, mais je pense que cet usage est nuisible 4 la
sauté : sila lessive est trop forte, en bouillant, ou
en diminuera l'activité €n y ajoutant de I'eaun conis
mune , jusqu'a ce qu’elle soit bien tidde.

3. Autre méthode.

Lorsque les raisins sorit bien miirs, on'choisitles
plus gros, et sur-tout ceux dont les grains sont als
longés , il seroit méme & désirer que l'on put aveir
des raisins sans pépins , tels qu'on en voit & Rome;
ondépouille pour lors de ses feuilles lavigne quiles
porte, de fagon que le soleil puisse donmner sar les
raisins'avec la plus grande facilité ; oo tord en-
suite les grappes , afin que les raisins puissent se

"
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dépouiiler de toute humidité ; lorsqu'ils seront
bien secs | ils acquiéront la méme qualité que s'ils
avoient 1€ préparés suivant la méthode dun®, pré-
cédent , et on les conservera de méme ; cependant
il vaudrait mieux couper les raisins et les suspendre
au soleil, pour qu'ils se desséchent: ce moyen est
d'autant plus naturel et plus avantageux, quiil se
trouve certains raisins, dont la peau est si fine,
«qu'ils ne supporteraient pas la chaleur de la lessive,
ou quils s'égraineraient entiérement ; c'est méme
ce qui leur arrive quand on ne les conserve que
pour les manger verds : on tiendra donc lesraising
exposes au soleil , pendant I'espace de huit ou dix
jours , dans les pays chauds, et davantage en
France; aprés qu'ils auront changé de couleur
on les exposera & I'ombre , et ils ne moisiront ja-
mais, par ce qu'ils auront perdu , par ces différentes
préparations , toute leur humidité,

4. Autre,

Lorsqu'on tire le pain du four, I'on profite de la
chaleur qui y reste pendant la nuit, pour dessécher
les raisins , on les met 3 cet effet sur des tables de
bois, ou sur des claies ; on trempe ensuite les rai-
sins de erand matin , dans du bon moit; les raising
blancs réusissent mieux que les autres, et.on les ex-
pose ensuite au soleil ; aprés qu'on a reconnu que
les raisins sont bien secs, on les enferme et on les
conserve comme les autres: si l'on desire qu'ils
soient meilleurs en goiit, on les trempe une seconde
fois dans le méme moiit, et on les fait sécher de
nouveau au soleil ; ces raisins paraissent pour lors
étre sucrés, ils acquiérent d'autant plus facilement
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cettte agréable qualité , que l'opération dont on
vient de parler se répéte plus souvent , et quon

laisse bien sécher le moift, afin qu'il s'incorpore

mieux avee le raisin : quelques cultivateurs plongent.
le raisin dans le moiit , lorsqu’il-est bouillant , e,
pour le rendre meilleur , ils l'exposent pendant

huit ou dix jours et le plongent comme ci-devant ..
dans une lessive ot ils ont mis du saffran ; les rai-

sins paraissent plus beaux i la vue et meilleurs au |
goiit ;. on peur pour lors les conserver trés-facile-
ment, quoique leur pean soit trés-délicate 3 la pre-
miére operatien contribue beaucoup i l'endurcir.

i I'on veut user d'une plus grande diligence,, on
prendra chaque grappe de raisin, que l'on asper-
gera avec un peu de vin blanc; on la saupoudre
avec de lz canelle mise en poudre , ou simplement
avec du sucre ; avant de la mettre ‘dans des p'c:im
tonpeaux, qu'il faut tenir dans un endroit sec, on
aura soin d'envelopper chaque grappe ., aprés en
avoir 6té les mauvais grains , dans les feuilles de la),
vigne quil'ont produite; et de mettre dans le baeril, -
ou dans la caisse, quelques branches de cédre ou
de laurier ; on doit méme metere un lit de ces feuil- .
les entre chaque lit de raisins , parce qu'elles con-
tribuent & leur conservation , et i leur donner une |
bonne odeur : ces raisins ainsi préparés, ont glu-
sieurs qualités medicinales ; ils fontifient U'estomac,
tiennent le ventre libre ; si on les fait bouillir dans.
du vin , leur décoction est salutaire contre la toux
qui provient de cause froide,

De quelque maniére que ces raisins soient pré-
patés .. on:aura le plus grand soin de les tenir dans
des vases teés-propres, ¢t d'y méler des fevilles |

; ) 3
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d'oranger, de laurier ou 'de cédre ) mais on doit
éviter d'y mettre des roses.

On peut faire du vin doux avec les mémes rai=
%ins, €n les mettant dans I'eau commune, et cn ex-
primant Je suc & la presse ; il faut y ajouter un peu
d'eau-de-vie et des aromites , lorsqu'on veut ren-
fermer le vin ‘qu'on en tite dans des barrils; ces rai-
sing dits de passe, ont encore la qualité de fortifier
le cerveau, d'aider la mémoire, de faire dormir,
de'donner du ton & I'estomac, de faciliter la diges-
tion , et une foule d'autres qualités . indépendem-
ment de I'avaniage de fournir & 'homme un aliment
sain et agréable,

5. Raisine.

Expimez du jus de raising égrainds, mettez ce jus
dans une chaudiére, et faites- le ‘bouillir douces
ment, ‘en l'écumant ct le remuant de tems 4 anire ,
pour qu'il ne s'attache point ‘au fond de la chau=
diére , et ne donne point i la confiture un goit de
brélé; 4 mesure que votre jus cuit et s'épaissit, di-
minuez le feu, et lorsqu'il est réduit au tiers ..pas-
scz-le & Vétamine, achevez de le cuire et 'empdotez
ensuite dans des pots bien propres: il y a des person=
nes qui, pourlui donner plus de consistance, erun
godtgparticulier , font choix des wmcilleures poires
de la saison , et sur-tout du messire-jean , qu'elles
pcient mettént en quamers et mélent avec leus
raisiné. =

6. Raisin en chemise ou en blane. i

Détachez du raisin en petites grappes, trempez-
le dans du blanc d'ceufs fouetté, oulez-ls dans
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le sucre fin et soufflez dessus, pour quil n'y
reste que la quantité de sucre qui sera attachee a
P'eeuf; arrangez-les sur un papier que vous metiie?
sur un tamis ou ciayon , afin de faire dessécher le
1aisin a une chaleur douce.

8. Clarequets de muscal.

Prenez du bon muscat presque miir, exprimez-
en le jus, pour le méler avec la méme quantité de
jus de pommes; mettez-le dans du sucre cuit & cas-
sé, [aites chauffer sans bouillir, mettez ensuite dans
des moules et faites prendre & 'éruve ¢ il faut deux
livres de sucre par chopine de ce jus.

8. Compote de muscat.

Otez les pepins, levez la pean légérement , et
faites-lui prendie seulement deux ou trois bouil-
lons dans du sucre cuit & la grande plume.

9. Muscat confil @ ['eau-de-vie.

+ Prenez du raisin sec de Damas , faites-le tremper

huit jours & I'eau-de-vie ; au bout de ce tems met-
tez de cette cau-de-vie, trois quarts sur un quart de
syrop ordinaire ; passez ce mélange 4 la chausse,
et le mettez sur votre raisin.

10. Muscat confit au liguide.

Prenez du muscat bien nourii, encore un peu
verd, Otez-en la peau et les pépins, faites-le re-
verdir al'eau, mis seulement sur la cendre chaude,
bien couvert; au bout d'une heure, passez - le au
sucre cuit a la plume, faites-le bouillir & grandfa”

4
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un demi-quart-d’heure ; le syrop étant fait , laissez

refroidir et le versez dans une terrine, aprés quoi
mettez le verjus.

11. Muscal confit au sec , en grappes.

Faites cuire du sucre 4 la grande plume, rangez-
y votre fruit, faites-lui prendre ensuite quelques
bouillons couverts, écumez-le bien; volre sucre
élant revenu a perlé | tirez le fruit, faites-le ézou-

ter; dressez sur des feuilles d'office, et faites sécher
"a l'étuve,

12. Muscat confit sans peau.

Otez les pépins et la peau, faites-lui faire quel-
ques bouillons, avec autant pesant de sucre fin et
un verre d’eau ; faites cuire 4 perlé ; écumez bien
votre confiture, tirez-la dufeu, et mettez en pot,
lorsqu'elle sera & demi-froide.

13. Conserve de muscal.

Prenez ce raisin, passez le jus au tamis, faites-le
dessécher , et délayez-le avec du sucre cuit @ la
grande plume , livee pour livre de fruit,

14. Gelée de mmcai‘*

Exprimez le jus , passez-le au tamis, etlecounlez
dans du sucre cuit 4 cassé; faites-lui faire quelgues
bouillons; lorzque votre gelée tombera en nappe de
1'écumoire , elle sera faite : il faut une livie de su-
cre, pour une chopine de jus.

15. Glace de museat.

Ecrasez le fiuit, passez lejus au tamis , mettez-y

L
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beaucoup de sucre , et repassez i la chansse ; faites
prendre & la glace, comme a I'ordinaire.

16. Marmelade de muscat.

Faites-le reverdir comme pour la compote ; pas-
sez-le ensuite au tamis avec expression 3 faites des-
sécher et mélez ensuite avec du sucre cuit & cassé;
faites chauffer sans bouillir: il faut une livie de
sucre pour une livre de fruit desséché,

17. Pite de muscat.

Passez le jus que vous avez tiré | faites-le dessé-
cher et le mélez avec autant de sucre cuit a la gran-
de plume ., que de marmelade ; lorsqu’il sera prét a
bouillir, versez - le dans des moules et le faites sé-
cher a I'étuve.

18, Tourte de muscat.

Prenez du bean muscat bien net, égrainez-le,
ayez du sucre bien clarifié, jettez le muscat dedans,
faites-lui faire quelques bouillons , retirez - le du
fea , laissez refroidir ; foncez une tourtiére d'une
abaisse de feuilletage, le bord relevé ; dressez-y
wotre muscat , mettez au four ; élant cuite , glacez-
la, et servez : toute autre espéce de raisin peut se
mettre de méme en tourte.

YI0LETTES.

La trente-deuxiéme plante que nous plagons ,
quoique fleur, parmi nos plantes fruitiéres , est la
VYioleite : on fait avec ses fleurs une conserve; elles
servent dans les offices & colorer les crémes et le
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beurre : on présente sur les tables les différens ap-
préts suivans. avee les violettes.

1. Bouquet de violettes.

Prenez de la belle violette avec sa queue , met-
tez-en quatre ou cing epsemble , que vous atta-
cherez avee um peu de fil ; trempez - les par-tout
dans un sucre cuit au petit lissé et a4 demn - froid
vous les mettrez & mesure égouter sur un famis, en-
suite vous les poudrerez par-tout avec du sucre trés-
fin; soufllez dessus pour qu'il ne reste pas trop de
sucte , mettez-les sur un autre tamis, et que les
fleurs y soient placées de facon qu'elles restent bien
€panouies ; mettez - les sécher 4 V'étuve, pour les
servir ensuite dans des boites garnies de papier
blanc , en un endroit sec.

2. Candi de wiolettes.

Ayez de Ia belle violette épluchée, faites cuire
du sucred la grande plume. versez - le dans des
. moules 4 candi; lorsqu'il sera & moitié froid , met-
tez y la violette | que vous enfoncerez légérement
et également , avec une fourchete 3 mettéz par-des-
sus une grille & candi, faite pour le moule ; vous
Yappuyez en mettant un poidsde deux livres, et qui
soit prapre ; mettez le moule & 'étuve, que vous
ouvrez le moins que vous pouvez; entretencz l'étuve
de feu, le plus également qu'il vous sera possible;
pour connairre si votre candi est bien, il faut mettre
quatre petitshitons blancs secs aux quatre coins du
moule, que vous enfoncez jusqu'an fond , pour
essai vous les tivez doucement , forsque yous croyez
aque e candi est fai(, ce que vous verrez si les bd -
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fons font les diamans dessus et ¢galement; vous ézou-
terez pour lors votre candi, en penchant le moule
par le coin, que vous laissez égouter pendant deux
heures ; wvous renversez ensuite sur le moule une
feuille de papier blanc un peu forte et également.

3. Fleurs de violelles confites.

Il ne faut éter que les trois quarts ‘des queunes de
violettes, et laisser les fleurs entiéres; vous les met-
trez ensuite sans les laver dans un suere clarifié et
cuit au grand lissé 4 laissez-les refroidir dans le su-
cre jusqu'au lendemain, que vous leur donnerez
une douzaine de bouillons . jusqua ce que le sucre
soit cuit 4 la petite plume ; laissez refroidir votre
confiture , pour la dresser dans les pots; si vous
voulez confire de lavicletie , sans étre par bouquets,
épluchez-en les feuilles , que vous laisserez entiéres
et observez la méme fagon.

4. Géteau de violettes.

1l faut former un moule de papierun peu élevé,
de la grandeur que vous voulez faire votre citeau;
épluchez de la violette, pesez-enune demie-li\fre i
que vous mettez dans une livie desucre cuit 4 la
grande plume; travaillez -la promptement sur le
feu, avec une spatule ; quand le tout commence &
monter et que vous étes prét a le verser dans le’
moule, ajoutez-y un peu de blanc d'eeuf battu,’
avec du sucre en poudre , qui ne soit pas trop li-
quide, et que vous aurez tout prét, ce qui fera
monter le giteau ; versez -le promptement daus le
moule , et tenez dessus le cul de la poéle chaud,
# une certaine distance , ce gui fera cncore monter
le gatean.
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5. Pate de wviolettes,

Prenez une livre de violettes épluchées , pilez-
les dans un mortier , ajoutez.y une goutte ou denx
de jus de citron , en les pilant ; mettez-les dans un
plat, joignez-y deux ou trois cueillerées de marme-
lade de pommes ; faites cuire du sucre i la plume,
er mettez-en dans votre marmelade la quantité qu'il
en faut , en la délayant doucement avec une cueil-
ler s faites-la feémir et dressez-la & demi-froide dans
vos moules, ou sur des ardoises; il faut les mettre
a I'dtuve , etles finir comme les autres: en les re-
tournant , poudrez-les légérement de sucre: si vous
voulez faire cette sorte de pate hors de saison,
Vous pourrez avoir recours & la mﬁrmclade,.m-y
joignant un peun de celle de pommes.

5 6. Clarequeis de violettes,

Prenez une douzaine de pommes de reinette ,
des plus belles que vous pourrez trouver, coupez-
les, pour en tirerla décoction ; on en fait une ge-
lée comme celle de pommes ; vous prendrez de la
violette bien épluchée, que vous mettrez dans une
terrine 5 faites bouillir un demi-septier d'eaw, que
vous jettez sur les violettes 5 couvrez -les avec une
assiete , pour les faire enfoncer, et mettez-les i ['é-
tuve du soir au lendemain ; vous les passerez dans
une serviete , pour en exprimer toute l'eau ; vous
aurez soin de bien serrer la gelée de pommes dans
la cuisson ; et vous y mettrez votre décoction de
violettes , comme si vous.y mettiez de la coche-
nille. .. en la tenant sur un feu bien doux ,
quelle ne fasse que [rémir , ¢t vous remucrez bien
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légdrement avec une cueiller, afin de la bien méler
et de ne la point engraisser; vous ferez cuire an
cassé autant de sucre que vous avez de décoction;
mettez-y votre décoction de violettes, en la versant
doucement, afin de décuire le sucre, remettez sur
le feu 5 au premier bouillon , vous écumerez votre
gelée, et vous la ferez cuire deux ou trois bouillons
couverts ; vous tremperez une cueiller d'arsent , si
votre gélée tombe en nappe, etsielle quitte net,
votre gelée sera faite ; vous la mettrez dans des
moules & clarequets , et vous la ferez prendre 4 l'é-
tuve.

7. Conserve de violettes,

Vous prendrez de la plus belle violette , vous
en peserez deux onces, que vous pilerez dans un
mortier, en la piIant , VOus y mettrez une pctite
goutte de jus de citron ; vous ferez cuire une livie
de sucre 4 la premiére plume, vous le laisserez
un peu refroidir; vous le remuerez avec une cueil-
ler, trois ou quatre tours et vous y mettrez la fleur;
il faudra encore la remuer un tour et la dresser ;
guand vous en aurez versé dans un moule, si vous
voulez deguiser le reste , passez-y promptement
un peu de jus de citron, remuez - le avec la cueil-
ler et versez dans un autre moule.

8. Glace de wviolettes,

Epluchez une bonne poignée de violettes, que
vous mettrez dans un mortier, pour la piler trés-
fine . retirez-la pour la méler avec une pinte d'eau
chaude; meitez-y fondre une demie-livre de su-
cre ,-laissez infuser une demiec heurc; vous passe-
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Tez ensuite cette ean au travers d'une serviete, et
vous la ferez prendre 4 la glace,

9. Syrop de vielettes.

1l faut prendre la violette qui vient au commen-
cement du printems, c'est toujours la meilleure &
employer ; on ne se servira que de la simple, la
double n'étant bonne que pour en extraire la cou-
leur ; on choisira le tems le plus chaud et le plus
sec de la saison pour en faire la recolte ; vous I'é-
plucherez, vous en Otercz le verd et vous mettrez
infuser les feuilles de cette fleur dans un pot , avec
un peu d'eau sur la cendre chaude, mais il faut
bien prendre garde que votre infusion ne bouille
pas, parce que la couleur deviendrait verie; ainsi
vous aureZ soin de bien ménager le feu pour faire
cette infusion, lorsque vous l'aurez bien préparée,
vous la passerez dans un tamis, et vous ferez ensuite
votre syrop a cassé, prét @ candir; lorsque le syrop
gera fait, vous 'terez de dessus le fea et wous le
passerez au tamis, que vous mettrez sur une bas-
sine ol vous aurez mis votre infusion , ahn que
le syrop passant & travers le tamis, tombe dans
l'infusion; dés que le syrop sera passé par le tamis
et mélé avec l'infusion . vous remuerez bien ce
mélange jusqu'a ce que le syrop et l'infusion soient
parfaitement incorpores l'un dans l'autre, et lors-
que le tout sera froid vous le mettrez en bouteil-
les; il faut observer de ne pas laisser refroidic
I'infusion aux fleurs, pour y mertre le syrop , pas-
ce qu'en passant par le tamis et tombant dans 1'in-
fusion froide, il se figerait sur l'infusion , attendu
que le syrop est prét & candir , lorsquevous le reti-
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rez du feu et en conservant la chaleur de l'infu-
sion, votre syrop se mélera plus facilement. Pour
faire quatre pintes de ce syrop , vous employerez
sept liyres de sucre, quatre pintes d'eau, trois ou
quatre ceufs pour clarifier et deux livres de suc de
violettes 5 les deux livres de ce dernier ne doivent
fournir gqu'une pinte de décoction, si elles en
fournissaient d'avantage le syrop ne serait pas assez
€pais.
‘Pastilles de violeties. .

Pour leur donner la couleur et I'odeur de vio-
lette vous detrempez de lindigo et de I'iris, et
vous mélez cette eau avec votre gomme lorsqu'elle
est fondue, et dans la moitié vous y ajoutez en-
suite du sucre fin en poudre, et vous continues de
tourner et de bien démeler le tout jusqu'a ce que.
vous ayez une pate maniable, on en forme ensuite
des pastilles rondes enbaton , on les finit ; 5i on en
veut faire des rouges, il n'y a qu'a y metire de
la cochenille préparée en pilant la pate, ou bien
une cueillerée de marmelade d'épine- vinette , qul
soit d'un beau rouge.

Marmelade de wviolettes.

Il faut prendre une livee de belles violettes éplu-
chees, les bien piler ; vous ferez cuire du sucred
la premiére plume, ct vous ymettrez votre violette;
vous la remettrez sur le feu pour lui faire preudn:'
cing au six petits bouillons & petit feny il faut
la remuer ensuite avec une apatule et la metrg
toute chaude dans des pots.
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PARAGRAPHE V,
EN FORME DE SUPPLEMENT.

De quelques Plantes étrangéres , qui sont ires - usities
en Europe.

CACA40.

La premicre est le Cacao, quoique cet arbris-
seau soit étranger A la France, l'usage journalier
qu'on fait de ses graines spécialement pour le cho-
colat , nous engage d'en parler ici.

Les Ameéricains , avant I'arrivée des Espagnols,
faisaient une liqueur avec le cacao, délayé dans
del'eau chaude , assaisonné avec le piment, coloré
par le roucoun, et mélé avec une bouilliec de mais,
pour en augmenter le volume, et ils appelaient
cette liqueur chocolat: nous avons conservé ce
nom i une pite qu'on fait avec le cacao.

1. Méthode pour faire le chocolat.

Pour le faire on dépouille les amandes du cacao
de leurs écorces parle feu, on les péle, on les ruit
dans un mortierchaud , et on en forme une pite ,
qu'on méle avec presque poids épal de sucre ; le
chocolat ainsi préparé s'appéle chocolar de santé :
quelques personnes prétendent qu'il est bon dy
mélerune légére quantité de vanille , qui en facilite
la digestion , par sa vertu stomachique et cordiale.

Lors qu'on veut un chocolat qui flate plus agréa-

blement
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blement les sens, on y ajoute une poudre trés-
fine, faite avec des gousses de vanille et des bitons
de canelle pilés et tamisés ; on broye le tout de nou-
veau, et on le met ou en tablettes, ou en moule.
Ceux qui aiment les odeurs, y ajoutent un peu d'es-
sence d'ambre : lorsque le chocolat se fait sans va-
nille, la dose de la canelle est de deux gros par livie
de cacao ; mais lorsqu'on employe la vanille, il faut
diminuer au moins la moitié de cette dose de ca-
nelle ; & 'égard de la vanille , on en met deux on
trois gousses dans une livre de cacao: quelque fa.
bricans de chocolat y ajoutent du poivre etdu gin-
gembre, mais les gens sages deivent étre attentifs
a ne point user de chocolat, qu'ils n'en sachent la
composition,

Dans nos Isles Francaises on fait du pain de
cacao pur et sans addition, et lorsqu'en wveut
prendre du chocolat , on réduit les rablettes en
poudre, eton y ajoute plus ou moins de canelle,
de sucre en poudre et de fleurs d'orange 5 le cho-
colat ainsi préparé est d'un parfum exquis er d'une |
grande délicatesse. Quoique la vamlle soir trés-
commune aux Isles, on n'y en fait point d'usage
dans le chocolat.

2. Maniére de preparer le chocolat.

Pour en faire quatre tasses il faut mettre quatre
tasses d cau dans une chocolatiére, puis prendre
un quarteron de chocolat, le couper le plus mince
que faire se pourra; si vous l'aimez sucré, vous
prendicZ aussi un quarteron de sucre, sinon vous
o'y en melirez que Liois onces, que vous concas-

Toak-~ L1 v
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serez et mélercz avec le chocolat 5 lorsque votre
€au bouillira, vous y jetterez le tout et vous re-
fuerez bicn avec le biton 4 chocolat 5 vous met-
trez ensuite ce mélange devant le feu, si vous
voulez: etlors qu'ilmontera, vous le retirerez, afin
quil ne s'en aille pas pat - dessus , vous le foueterez
bien avec un biton pour le faire mousser ; & mesu-
re qu'il moussera , vous le verserez dans des tasses,
I'une aprés l'autre; #i vous n'en vounlez qu'une tas-
ge , il ne fant qu'une once de chocolat; si vous
voulez du chocolat an lait, au lieu d'ean, vous
y mettrez du lait. '

3. Autre,

Vousratissezla pite pure avec un coutean, ou vous
le faites avec uue rape plate ; sicette pite est séche
pour que larape ne s’engraisse pas , vous prenez pour
une once de chocolat , deux outrois pincées de ca-
nelle en poudre, passée antamisde soie, et unt once
de sucre pulvérisé ; vous mettezle mélange dans une
chocolatiére avec unceuf frais entier, et vous remuez
bien avecle moulinet , jusqu'd ce que le tout seit en
consistance de miel liquide | ensuite ony verse envis
ron 8 onces de liqueur bouillante , del'ean, ou di
lait, selon son goiit, pendant qu’on agite fortement
le moulinet , pour le bien incorporer avec le reste ;
aprés quoi vous metiez le chocolatsusr le feu, ou au
bain marie, et dés que le chocolat monte, vous retire;
Ia chocolatiére , vous le remuez beancoup avec le
moulinet, etvous le versezdans destasses & diverses .
reprises; c'est 'eeuf qui fait bien mousser. Pour rele
verle gdﬁl‘. de cette liqueur , vous pouvez immédia-
tement avant de le verser, y mgttre une cucillerée
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d'ean de fleur d'orange | ol vous aurez vereé une
ou deux gouttes d'essence d'ambre ; ce chocolae
est trés- parfumé | extrémement délicat, et ne char-
ge point; dailleurs il ne fait aucun sédimeént dans
la chocolatiére , ni dans les tasses,

4. Pastitles dt chocolat.

Pour une livie de sucre fin , vous ferez fondre

une once de gomme adragante avec un peu d'eauny
lorsqu'elle sera fondue, passez- la au travers d'une

serviete , metiez cette eau gommee dans un mor-
tier, avec deux tablettes de chocolat; Pihez Bt
passez au traveis d'un tumis , la monié dun blawe
d'enf et une livie de sucre fin, passé au tambour;
piiez lé tout ensemble , en mettant le sucre peus
A-peu, jusqua ce que cela vous fasse une pak
maniable , ensuite vous ['6lez du mornier , pout
en former des pastilles de la grandeur, ou du dest
sin que vous jugerez & propos , en forme de grains
deblé, de café, de pois, delentilles, de coquil=
lages et autres choses a votre volonté. -

5. Cannelons glacés de chacolat,

Pour faire six cannelons , vous en remplirez
guatre avec de la bonne eréme 5 metez cette cré-
me sur le fen, pour la faire bouillir; vous y met-
trez ensuitc une livre de sucre ; vous prerez trois
quarterons de chocolat, que vous faitez fundre
dans l'eau, en le metant sur le feu dans une
poéle, et le remuez toujours, jusqu'a ce quiil soit
en bouillie, vous y ajoutez six jaunes d'eeufs, que’
vous delayez bien ensemble ; mettez - y aussi de la
ciéme; losque vous aurez bien méié le tout 4

2
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vous le passez au tamis, pour le mettre dans une
sorbétiére et pour le faire prendre 4 la glace;
quand la créme sera prise , vous la travaillez
pour la mettre dans des moules 3 cannelons, que
vous envelopperez de papicr et pour les remettre
a leur place , dans un vaisseau qui ne retidnne pas
T'eau ; lorsque vous serez prét i seryir, vous leur
ferez quitter les moules.

6. Mousse de chocolat.

Faites fondre six onces de chocolat, dans un
bon verre d'eau , que vous mettez sur un petit fen
doux, remuez-le avec une spatule; quand il sera
bien fondu et réduit comme uwe espéce de bouil-
lie, vous le retirerez de dessus le feu, pour y
metire six jaunes d'ceuls frais , que vous incorpo- -
rerez dedans ; vous y mettrez ensuite une pinte de
bonne créme, que vous mélerez avec le chocolar,
et les ceuls ; ajoutez - y une demie - livre de su-
cre, mettez le tout ensemble dans une terrine ;
lorsque le sucre sera fondu er que la créme sera
relroidie, vous finissez la mousse.

7. Conserve de chocolat.

Prenez deux onces de chocolat rapé; faites cuire
une livre de sucre i Ia premiére plume et metiez-y
votre chocolat, remuez -le pour le délayer, et
dressez votre conserve toute chaude.

8. Massepains de chocolat.

Echaudez deux livres d'amandes douces, tirez-
les dans l'eau fraiche et pilez-les dans un mortier,
faites cuire une livre de sucre & la plume; mettez-
v vos amandes, deggéchez la pite i petit feu , ti-
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rez-les de la poéle et mettez -1a refroidir; quand
elle sera froide, vous y ajouterez trois onces de
chocolat , pilé et passé au tamis et un blanc
d'ecuf, et vous manierez le tout ensemble ; vous
pouvez former une abaisse d'une partie de la pite;
vous la découperez ayec des moules de fer blanc;
vous en passerez 4 la séringue ; vous pourrez gla-
cer d’une glace royale cenx qui seront découpés.

g. Crime de chocolat.

Il faut mettre sur un demi-septier de créme une
chopine de lait', le jaune de deux ceuls fiais et
trois onces de sucre ; détrempez le tout ensemble,
faites- le bouillir et consommer d'un quart en le
tournant avec une spa'm!e § vous y meltez ensuite
du bon chocolat rapé, autant qu'il en faur, pour
qu'elle en ait le godt et la couleur, aprés quoi,
vous lui donnerez cing ou six bouillons , vous la
passerez par un tamis et vous la dresserez pour la
servir froide.

10, Glace de chocolat.

Vous prenez trois demi - septiers de créme, et
un demi - septier de lait, que vous faites bounillip
avec trois quarterons de sucre ; vous aurez une de-
mie - livie de chocolat, que vous faites fondre
dans l'ean , en les mettant dans une poéle, sur le
feu, que vous remuerez avec une spatule, ou
cueciller de bois, et vous ferez reduire le¢ tout,
jusqu'i ce qu'il soit en bouillie ; il faut y ajouter
quatre jaunes d'ceufs, gue vous délayez bien avec
du lait etde la créme et gue vous versez dans la
poéle avec le chocolat , pour les méler ensemble ;
il faut ensuiteles verser dans une terrine , jusqu'a ce

3
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que vous soyez préta pouvoir mertrea la glace.

11. Créme de chocolat au bain - marie.

Délayez une once de chocolat rapé avec qua-
tre -jaunes d'ceufs et un pew de lait, ajoutez-y
une chopine de créme et un demi-septier de
lait ; mélez bien le tout avec du sucre a discre-
tion , faites bouillir de l'eau dans une cassepole,
mettez dessus le plat, o vous aurez dressé voire
créme, en sore que le fond du plat rempe dauns
Yeau bouillante . vecouvrez- le d'un auue plat, et
me l'otez que guand la créme sera puise.

12, Fromage de chocolak.

¢ Prencz une demie livre de bon chocolat, met-
tez-y environ un demi- septier d'eau, pour le faire
-fondre sur le feu ;. vous aurez soin de le remuer
toujours avec une spatule, quand vons verrez gqu'il
seia bien fondu et réduit comme une bouillie -
gére | vous y mettrez six jaunes d'eeufs , que vous
délayerez bien dedans ; veusmernrez une pinte de
boune ciéme: faites lui faire un bouillon ; mettez-
j.' une demie - livre de sucre ; ensuite vous méttez
Ja ciéme dans la poéle , oh est votre chocolar,
que vous remuerez bien ensemble sur le feu ; lors
que vos cenfs seront pris, mettez votre créme dans
une sorhétiére, pour la fiire prendre i la glace, que
vous travzilierez 3 la houletie et la metrrez ensuite
dans un moule & fromage pour le remenre 2 la glace.

13. Créme veloutde de chocolal.

Prenez six wableties de chocolat , coupez-les hien
minces ; preneZ ticis demi-septiers de aéme el un
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demi-septier de lait, que yous mettez dans une
l:assemlt avec une gcnrce ..15: citron verd, canelle
en biton et coriandre ; faites réduire aux deux tiers,
faites faire quelquesbouillons, retirez, passez dans
une serviete mouillée; quand elle sera un peu plus
que ticde, délayez-y gros comme une noix de pré-
sure, etfaites-la prendre sur des cendres chaudes
;:qurla seryic froide, si 'on yeut.

14. Chacolat en olives,

Pilez dans un mortier une tablette de chocolat ;
Torsqu'il est ﬁn vous y meltez trois blancs d'ceufs,
avec du sucre en poudre ; il en faut suffisamment
fnur que vous PUISSIEZ en former une pite ; P‘IEP

e tout ensemble , et ajoutcz-y dusucre , jusqu'a ce
que vous aycz une pite maniable; retirez-la du
mortier, pour la mettre sur une table avec du sucre
fin, a[inde leurdonner la figure d'une olive; metiez-
Ies A mesure sur une feuille de paplcr blanc, posée
sur des feuilles de cuivre; faites-les cuire dans un four.

15. Dragées de chocolat.

Faites tremper un peu de gomme adraganthe
dans un peu d'eau 3 lorsquielle est fondue ct bien
¢épaisse, passez-la au travers d'un linge, en pressant
fort , pour qu'clle passe toute ; mettez-la dans un
mortier, avec du chocolat en poudre er du sucre
fin, jusqu'd ce que vous ayez une pite maniable;
“mettez cetle pi:e surune table poudm’adﬂ sucre fin,
que vous abattrez favec un roulean , jusqu'd ce
_qu':Jle soit de l'épzisaeur d'un.écu-.l: COUpEZ - en de
peli!s morceaiux pm;r le_s nrrundll' 5 de ]:l g‘l‘ﬂﬂseur
d'un pois , mettez-les sécher & I'étuve ; lorsquiils

4 =
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geront secs, vous les couvrirez de sucre, comme on
a coutume de faire pour les dragées.

16. Diablotins de chocolat.

Prenez du bon chocolat , 'l est trop sec, met-
tez le amollir a 'étuve ; mettez-y un peude bonne
huile d'olive, pour le bien travailler avec une
cueiller ; vous en prenez de petits morceaux que
vous roulez dans vos mains | pour en faire des pe-
tites boulertes grosses comme des noisettes , et gue
vous mettez sur des petits quarrés de papier, dun
bon pouce de distance égale ; quand votre fewille
est remplie, vous prenez votre papier de coin en
coin , vous en appuyez un sur la table , et l'autie
que vous secouez, pour les applatir, afin qu’elles se
glacent d'elles-mémes ; vous les glacez si vousvoulez
avec de la nompaieille blanche , et vous les piquez
avec du cannevas ; yous les faites sécher i I'éluve,

CAGCHOU

La secnnde'plaﬁtc exotique dont on se sert coms-
munément en France , est le Mimosa cathecu ; ¢'est
avec l'extrait de son bois qu'on prépure le Cachous
on prend du bois de cet arbre, on le coupe par
morceaux , on le fait infuser pendant long-tems
dans une eau qui en dissout la partie gommeuse
résipense , et on fait évaporer ensuite cette infusion
en consistance d'oxicrat : on rend le cachouagréable
enle mélant avec du sucre a quelques aromises.

1. Pustilles des Indes Qrientates connues sous le nom
de Siri-gata-gamon.

On méle, dans le pays, le cachou avec du car-
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damome , de bois d'aloés |, du musc, de l'ambre,
et quelques autres aromates ; telle est la composi-
tion de ces pastillesrondes, connues sous le nom ci-
dessus.

r

2. Cachou ambré pour la bouche.

Prenez quatre onces de cachon et six grains de
musc,, moins méme pour ceux qui en craignent I'o~
deur y pilez-les dans un petit mortier , et les tami+
sez bien fin, repilant le tout , jusqu'a ce qu'il passe
entiérement; fites ensuite chauffer doucement
le mortier, ensorte que le fond soit un pen plus
chaud que le reste, de méme que le bout du pilon ;
faites dissoudre & cette douce chaleur , en remuant
le pilon, dix-huit grains d’ambre gris, y ajoutant
quelques gouttes d'essence d'ambre | et la grossear
d'une noix de gomme adragunthe , dissoute dans
de l'eau de fleurs d'orange s aprés avoir ainsi mélé

. le tout, vous y mettrez peu-i- peu de la poudre
de cachou, vous la broyerez dans le méme mortier,
assez long-tems, afin que 'ambre s'incorpore bienj

_la pite éiant ainsi piépaiée , vous en prendrez gros
comme une noix, et en formerez des trochiques ,
aprés quoi les prenant avec les deux doigts, du cd-
1€ pointu , vous les tordrez pour en faire des pilu-
les ovales , et pour empécher qu'en les formant la
pite ne s'attache aux doigts, vous la frotterez aupa-~
Iayant avec un peu d'essence de flenrs d'orange.

3. Cachou a la riglisse.

Prencz cachou en poudre, deux onces; extrait
de réglisse , une once; sucre, cing onces, avec
une sulbsante gquantité de mucilage de gomme
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adraganthe préparée 4 I'eau, on forme une piite so-
lide ; on fair chauffer l¢gérement pour cet effet un
mortier de marhre, et on y ramolit 'extrait de 1é-
glisse parle moyen d'un pilon de bois; on le délaye
avec un peu de mucilage, on ajoute le sucre et le
cachou, I'un el l'autre en poudre fine ; on forme
une pite ferme avecyne suflisante guantité de mu-
cilage, et on la pile jusqu'a ce que le mucilage soit
exact ; alors on diyise ceile masse en petits trochis-
ques, comme des grains d'ayoine; on les faic sécher
et on les conserve dans une bouteille qu'on bouche
bien : I'extrait de réulisse se fait avec la premiére
infusion de cette racine.
3 e 4. Cackou & la vielette.
. Prenez cachou en poudre , deux onces, extrait
de réglisse, iris de Florence en pondre, de chacun
un gros et demi, sucre en poudre douze onces; on
forme du tout une masse , avec ung suffisante quan-
tité de gomme adraganthe préparée i I'eau, et on la
divise par petites tranches, comme il 31 €1€ dit pre-
cédemment. i

5. Cachkon sans odeur.
Pienez cachon en poudre, trois onces, sucre en
poudre douze onces ; formez des trochisgues ,

comme dans lesn®, 3 et 4, avec une sufhsante quan-
tit¢ de gomwme adraganthe , préparée avec de 'eau.

6. Cachou i la fleur dorange.

" Prenez cachou en poudre, trois onces , sucre en
-poudre , quatorze onces ; huile essentielle de fleurs
‘d'orange , six gouttes, avec une suffisante gnantité
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de gomme adraganthe préparée avec de T'ean de
fleurs d'orange, formez des troch:sque; , comme
dans les n%. preccdens.

7. Cachou & la canelle,

Prenez cachou en pondre , trois onces; sucre en
poudre . guatorze cmtl“.-s-; canclle en poudre, un
demi-gros , huile e.!sé_ﬁl_i'u:'llpl de canelle, cing gout=
tes ; formez des trochisques , comme les précédens,
avec une suffisante quantité de mucilage de gomme
adraganthe, préparée avec l'eau de caneile Ces
prépatatmns sont p]umt d’ agrémaut qu'alimens-
tairesy elles sont stomachiques et corrizent la mau-
vaise haleine; om en laisse fondre quelques grains

dans la bouche.
C4FE.

La troisiéme plante exotique trés- usitée en Em
rope , est le Café, L'usage en est si fidquent que le
plus ignorant connait sa graine , qui est la portion
dont on [ait usage ; on em I;m dlEéIEDlﬂS piépa-
rations. . !

1. .Pripard.ﬁm de cafi.

Faites briler ou rétir le café dans une i:'nélc' de
terre vernissée ; pendant qu'il est surle feu, onl'a-
gite incessament avec une spatule ou cueiller de
bois, ou bien en remuant la pné!c jusqu'd ce qu il
soit d'un violet tirant sur le noir, puis on le réduit
en poudre avec un moulin , qui ne sert qua cet
usages on fait bouillir de l'eau dans une caletiére 3
quand cette eau bont, on la retire un peu du feu,
Pour y jetter environ une once de cette poudre,
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sur une livre d'eau ., en remuant en méme tems
I'eau avec une cueiller , tant pour méler le cafe,
que pour ¢mpécher que la liqueur ne sorte de la
cafetiére , ce qui ne manquerait pas d'arriver.
Quelques uns y jettent un peu d'eau froide, pour
arréter la forte ébulition : il est méme 4 propos
de retirer une tasse d'eau , avant de meitre la pou-
dre dans la cafetiére; on y reverse cette eau a dif-
férentes fois, pour abattre le café 4 mesure quiil
monte ; on remet ensuite la cafetiére au feu, ot on
la laisse prés d’'un quart-d’heure ; ensuite on la tire
pour faire écluircirla liquenry quand elle estclaire,
on la verse bien chaude dans des tasses , et on la
boit, aprés y avoir mis du sucre pour en corriger
Pamertume : lomsque le café a bouilli, il faut Im.i:-
jours le tirer au clair , i I'on veut le garder; alors
méme, plus on le fait chauffer, plus il perd sa qua-
lité, il ne fait que noircir et devenir faible ; pour
bien clarifier le calé , on peut y ajeunter du sucre,
ou plutdt un peu de corne de cerf en poudre, ce
qui opere promptement. “
On faitd'excellentcafé en le mettant moulu dans
une cafetiére d'argent échauffée , y versant ensuite
de l'eau bouillante , ¢t remuant bien avec une cueil-
ler, 'mih; verse aussitGt qu'il est reposé : de cette
lagon.il_ﬁ’cst point amér, et il a beaucoup de par-
_1um;_ il faut mettre la dose ua peu torte.

2. Préparavion de café non briilé.

" Cette f:réparatic-n consiste 4 tirer la teinture do
calé, comme l'on tire celle du thé; prenez ungros
de calé en [éves et bien mondé de son écorce ; fai-

“tes-le bouillir pendant un demi quart-d'heure ag

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 319 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=319

BRI Sante

ALIMENTAIRTS, S17
plus . dans un demi-septier d'eau ; tetirtz'q_:nsu'h;
du feua cette liqueur, qui aura pris une belle cou-
leur brune, et aprés l'avoir laissé reposer un peu de
tems, vous la boirez chaude, avec du sucre: on
peut encore employer une seconde et une troi-
sieme [ois le méme café dont on s'est servi. :

3. Café d la Sultane , ou préparation du café, usitce
chez les Arabes.

On prend I'écorce de calé parfaitement miire ,
on la brise ¢t on la tient dans une petite poéle, oun
terrine , sur un feu de chathon , en la tournant ,
pour qu'elle ne se brile pas , mais qu'elle prenne
seulement un peu de couleur; on fait en méme
tems bouillir de l'eau dans une caffetiére ; quand
I'écorce est préte, on la jette dedans, et on laisse
bouillir le tout comme le café ordinaire: la coulenr
de cette boisson est semblable 4 celle de la meil-
leure bierre d'Angleterre ; il n'est pas nécessaire
d'y mettre du sucre, parce qu'il n'y a aucune amer-
tume a corriger, cette boisson a méme une douceur
agréable.

4. Créme de café.

Mettez une pinte de créme dans une casserole ,
avec un morceau de sucre et deux cueillerées de
café moulu; faites bouillir le tout , puis I'étez du

feu 5 prenez ensuite deux ou trots gésiers de volail-
les, ouvrez-les, Otez-en la membrane intérieure et
la hachez; mettez-la dans un go‘aei:: ou autre vais-
seau , avec un verre de votre creme a café, prés du
f2u, ousur la cendre chaude ; ce mélange étaut
fait, jettez-le dans le reste de la créme de café, et

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 320 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=320

GBI Sante

3.8  PREPARATIONS

passez promptement le tout deux ou trois fois pat
I'étamine ; mettez ensuite votre plat sur la cendre
chaude ; dressez-y la créme , et couvrez-la d'un au-
tre plat, avec du feu dessus; lorsque la créme sera
prisc, vous la mettrez dans un lieu Irais, et la sers
virez pour entre-mets, chaide ou froide: vous pou-
wez aussi la servir 4 la glace,

5. Autre.

Prenez du café, ce qu'il en faut pour quatre
bounes tasses , faites-le bouillir dans une caleiiére,
avec de l'eau; quand il sera reposé, tirez-le an
clair, meutez-le ensuite avec une chopine de créme
et un quarteron de sucre 5 faites-le bouillir er ré-
duire & moitié, delayez-y quatre jaunes d'eeufs et
plein une cuciller 4 café de farine; passez votre
créme au tamis et faites-la caire au bain-marie :
cette créme est aussi saine qu'agréable,

6. Nowvelle préparation du caff.

Gardez chaque jour le marc de voire café, fai-
tes-le bien sécher a l'air, et conservez- le dans un
licu sec ; lorsgue vous en aurez une certaine pro-
vision, mettez-le dans un creuset , que vous ex-
poserez & un feu de calcination, afin que ce mare
puisse étre réduit en cendres trés-blanches; vous
conserverez ces cendres daus une boite de buis,
bien fermeée , et dans un endroit qui ne soit point
humide ; quand vous en voudréz faire usage,
voici le procédé qu'il faudra svivie: vous pren-
drez le marc de votre dernier café ; sur trois cueil-
lerées de marc , vous mettrez trois cueillerées de
ceadres dans une pinte d'eau; vous ferez bouillir
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le tout a bouillons lents , une petite demie-heure ,
aprés quoi vous laisserez réfi‘i;'uidir et Teposer;
vous filtrerez au papier cette liqueur qui serd trés-
claire, et qui prendra la place de l'eau simple ,
que vous auriez employée 4 [aire votre café: siles
opérations enoncées ont €té bien faites, én met-
tant dans céttte liqueur la dose de café ordinaire ,
vous aurez une boisson beaucoup plus forte et plus
agreéable.

7. Cannelons glacés de cafe,

Pour faire six cannelons, pescz deux onces
d’ean; vous metirez cetté eau dans une caferiére ;
lnrsqu'&lle bouillera, vous y jettércz an moins six
onces de café , pour en faire du calé comme 4 ['or-
dinaire ; quand il sera fair, bien reposé et tiré au
clair, vous le mettrez dans de la créme, que vous
aurez [ait bouillir auparavant avec une livie de su-
cre ; vous mesurerez votre créme avant de la Rice
bouillir, il en faut la mesure de quatre cannelons ;
faites bouillir la créme avéc le caté er le sucre | jus-
qu'i ce qu'elie soit diminuée d'un 1iers, en la wour-
nant toujours sur le feu, vous la mettrez ensuile
dans une terrine , jusqu'd ce gue vous la fassiez
prendre 4 la glace. :

8. Fromage glacé de café.

Faites du café comme 4 l'ordinaire , il en faur
s§ix onces pour une chopine deau ; lorsquil
Sera bien reposé et tiré au clair, premez une pinte
de ciéme , qui puisse aller sur le feu ; aprés avoir
fair un bouillon, merez-y environ une livie de
sucre ct le café que vous aurcz tiré au claic; faites
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faire cing ou six bouillons, en remuant toujours
vous mettrez ensuite votre créme dans une sorbé-
tiére, pour la faire prendre a la glace.

9. Gauffres de café.

Mettez dans une terrine un quarteron de sucre
en poudre, un quarteron de farine, deux ceufs
frais , une bonne cueillerée de café passé au tamis;
mélez le tout ensemble , en y mettant peu-i-peu
de la créme double, jusqu'a ce que votre pite soit
de bonne consistance , sans £tre ni trop claire , ni
trop épaise , qu'elle file enla versant avec la cueil-
ler; faites chauffer le gauffrier sur le fournean, et
frottez-le des deux cOtés avec de la bougie blan-
che, ou du beurre , pour le graisser; vous y met-
trez ensuite noe bonne cueillerée de votre Pfue-, fer-
mez le gauffrier, pour le mettre sur le feu ; aprés
T'avoir fait cuire d'un coté, vous le retournez de
l'autre; quand vous croyez que la gaullre est cuite,,
vous ouvrez le gauffrier , pour voir si elle est de
belle couleur dorée et également cuite ; vous l'en-
levez tout de suite pour la passer sur un rouleau
fait en chocolat; appuyez la main dessus, pour lui
faire prendre la forme du rouleau; laissez-le sur le
rouleau, jusqu'a ce que vous en ayez fait une autre
de la méme fagon ; pendant gu'elle cuir, vous étez
celle qui est sur le rouleau, et vous y mettez & me-
sure celle que vous tirez du gauffrier; lorsqu'elles
seront toutes faites, vous mettez le tamis oi sont
les gauffres, 4 I'éuve, pour les tenir séchement
jusqu'd ce que vous les serviez.
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10. Glace de eaft,

Faites bouillir deux ou trois bouillons six onces
de café , avec une chopine d'eau; lorsqu'il sera
reposé . voos le tirerez au clair, et vous le mettrez
huullhrnavec trois demi-septiers de bonne créme et
Arois quartcrons de sucre; vous le ferez bc:mlllr en
le remuant toujours , jusqu'a ce que votre créme
soit diminuée d'un tiers; vous I'6tez du feu, pour
la mettre dans uae terrine , juSqu'é ce que vous la
fassiez prendre 4 la glace.

11, Mousse de cafe.

Faites du café comme & l'ordinaire, prenez-en
six onces que vous mettrez dans une chopine d'eau;
laissez-le reposer au moins une bonne heure, avant
de le tirer an clair ; vous y mettrez six jaunes
d'eeufs, quevous y délayerez, sans le remetire sur
le fen; ajoutez-y trois demi-septiers de créme et
une livre de sucre , mélez bien le tout enmsembles;
lorsque le sucre sera fondu, vous finirez vos mousses.

CANELLE.

La quatriéme plante étrangére , et mise au nom-
bre des aromites , est la Canelle : elle semploye
" quelquelois comme épices, parmi les alimens.

Canelle an candi,

Coupez puur cet effet de la canelle en forme de
petits lardons et de la méme’ grandeur § ensuite
mettez-la dans un petit sucre sur le fea, et ne'lz
faites cuire qu'au petit syrop ; aprés quoi, otez Iz
poéle de dessus le feu, laissez-la prendre sucre en-
viron cing ou 5ix heures, et la metez eguut:; surun

Tom. I I o
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clayon , & I'étuve ; lorsqu'elle est & moitié séche ,
il la faut déracher doucement , et la mettre sur un
tamis 4 I'étuve, pour 'achever de sécher: vos petits
lardons de canelle étant secs, vous les rangerez
dans des moules de fer-blanc . Surun peLit l;]:l}l'DI].
fait exprés, qui entre dans le moule ; vous en pou-
vez ranger trois lits I'un sur 'autre , en les séparant
avec les petites grilles ; sur la grille de dessus , il
faut mettre quelque chose de pesant , pour que cela
tienne ferme ; ensuite faites cuire le sucre au petit
lissé , la quantité qu'il en faudra, suivant la gran-
deur de votre moule ; érant cuit, jettez votre sucre
dans votre moule , ensorte quil y en ait par-dessus
la derniére grille ; en le versant, il faut le jetter dans
plusicurs endroits du moule, et le laisser tiédir,
ensuite le mettre & l'etuve, du soir'au lendemain ,
avec un bon fen couvert, pour passer la nuit; le
matin vous prendrez garde si la canelle est bien
prise ; vous ferez un petit trou au coin du moule ,
pour fire égouter le sucre , puis vous rémeurez
le moule tout renversé du coté de 'étuve , avec une
assiete dessous ; quand' il est bien égouté | il fant
Véter du moule, le détacherdoucement de brin 4
brin , et le mettfe sur un tamis , pour 'achever de
sécher | eusuite 1'Gter.

MUSCADIER.

. La cinquiéme plante exotique dont nous parle-
yons ici, est le Muscadier, il nous vient des Indes
Orientales, -

Fruits du muscadier confits.
" ‘Lorsque ces fruits sont presque miirs , mais avant
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qu'ils s'ouvrent , on les fait bouillir dans I'eau . et
on les perce avec une aiguille ; ensuite on les fuit
tremper dans l'eau pendant dix jours, ou jusqua
ce qu'ils ayent perdu leur vertu acerbe et dpre ; on
les cuit pour lors légérement, dans un syrop de su-
cre ; sil'on veut qu'ils soient durs, on y jetie un
peu de chaux; on répéte pendant hou jours ceue
méme opération , et toujours dans un nouveau sy-
Top ; enfin on met pour la derniére fois ces fruits
ainsi conhis dans du syrop un peu épais, et on les
gardc dans un pot de terre bien fermé ; on confit
encore cos noix dans la saumure , ou dans du sel ,
ou dans du vinaigre, et quand on en veut manger,
on les macére dans de 'eau douce, ensuite on les
fait cuire dans du syrop de sucre : on sert dang les
desserts , les muscades enti¢res confites , et on en
mange quelquelois en _huvant du theé; les uns n'en
prennent que la chair, d“ilf.ltrcs en machent aussi le
macis, maison a coutume de rejetter précisément
le noyau , qui est la noix deymuscade : bien des
voyageurs maiins qui vont s le Nord , en mi-
chent 1ous les matins. Les Hollandais ont observé
que si on fait un usage immodéré de céute espéce
de cenfiure, elle attaque la téte.

On employe fréquemment la noix muscade sim-
ple et non conlite , pour assaisonner les alimens. -

CANNEK-A-5UCRE.

La sixiéme plante étrangére usitée en France ,
est la Canne-d-sucre ; on en tire un sel essentiel ,
connu sous le nom de sucre, dont on fait une
grande consommation ; nous n'entrerons point ici
dans le déuail des préparations qu'on fait subir a

¥
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cette substance , avant de les examiner, il suffit
seulement d'observer qu'on en distingue de_ deux
especes, le brut et le rafiné.

1. Clarification de sucre.

Mettcz pour cet cffet ce que vous en voudrez
dans un grand bassin avec de l'eau, deux pin-
tes d'eau sur vingt livres de sucre , remuez le out
ensemble, et l¢ mettez sur un feu de charbon:
prenez deux ou trois ceufs, pour vinge livres de
sucre ; cassez-les sans en Oter les blancs ni les co-

« quilles ; fouettez - les si long - tems qu'ils forment
une espéce d'écume ; lorsque le sucre commence 4
bouillir, mettez-y environ un verre d'eau, un peu
de ces ceufs fouettés 5 laissez Ibuuil]ir qun]que tems,
écumez et conlinuez de remettre de l'eau et des
ceufs ; enfin aprés I'avoir bien écumée , passez-le 2
la chausse . ou dans un linge blanc ; votre syrop
sera pour lors cuit au lissé, et c'est la la vraie cuis-
son pour le conserver.

2. Gia'.rt_'ﬁdclqian de la cassonade.

Lorsquon a clafifié le sucre , il se trouve tou-
jours beaucoup d'écume , qui emporte avec elle un
peu de sucre, et pour ne le point perdre, on dé-
laye cette écume avec de l'exn, dans une poéle 4
confitures , et 'on passe ainsi le tout 4 la chausse ;
on se sert du sucre clarifié qui en provient comme
du premier , sans que cela puisse rien diminuer de
la beaunté ni de la bonté de la confiture,

-

3. Sucre grills.

P Faites bouillir du sucre 4 grand fen , en le re-
muant avec un peu deau, jusqu'a ce guil soit
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de couleur de caramel un peu pale , pour vous en
servir bien chaud s si par bazard on en avait man-
qué la cuisson, on y remettrait un peu d'eau, et
I'on ferait rebouillir le sucre , jusqu'd ce qu'il tut
revenu au dégré quion veut, |

4. Sucre au lissé,

C'est ce qu'on nomme le premicr dégré de cuis
son qu'on donne au sucre ; on distingue le petif
lissé et le grand : faites clarifer le sucre, et bouillic
ensuite , jusqu'd ce qu'il forme un fil entre les
du?gts, qu'il se rompt, et reste en gouttes aux doigts
entre lesquels on le presse, c'est pour lors an petit
lissé ; mais quand le sucre formera un fil plus fore
que le précédent , on le nomme pour lors sucra au
grand fisié.

5. Sucre d perle.

On en distingue de deux sortes , le petit perlé ex
le grand perié + au petit perté , le sucre doit former
entre les doiygts un fil qui ne se rompt point, i quel-
qu'ouverture que soit le pouce et 'index , entre Ies-
quels on le presse, et quand le bouillon forme des
espéces de perles rondes et élevées, le sucre sera
cuit ag grand perlé.

6. Sucre en queue de cochon.

Le sucre est cuit & petite guene de cochon, lors-
qu'en trempant 'écumoite , dans le sucre bouillant,
le sucre en tombant se torille 5 et il est 4 grande
queue , lotsqu'en tombaut de 1 écmmoiie , il fait une
plus grosse queue. -
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7. Sucre @ soufflé,

Pour vair si le sucre est cuit & soufflé ; trempez
Pécumoire dans la poéle, et secouez-la | puis souf-
flez & travers; ¢'il s’envole par feuilles, il est au dé-
gré recherche ; 8'il coule encore , il'n'est pas sulh-
Bamment cuit,

8. Sucre d la fafuma;

On connait que le sucre est cuit & ce dégré , lors-
quapiés quelques bouillons de plus que pour le
sucre d perld | en soufflant au travers de I'écumoire,
ou en secouant la spatule d'un revers de main,
los étincelles ou les boules qui en sortent sont plus.
grosses , et s'elévent en haut, c'est la pedite plume
et lorsqu'apres avoir essayé plusieurs fois, ces bou-
teilles paraissent plus grosses et en plus grande
quantité, ensorte gu'elles sont comme liées les unes
aux autres, c'est la grande plume, et le quatriéme
dégré.

9. Sucre au petit boulet.

Pour conmaitre si le sucre est cuit & ce dégré,
ayez un gobelet plein d’eau fraiche , trempez-y vos
doigts , pour prendre du sucre; remettez - les
promptement dans 'eau; si en se refoidissant le
sucte se roule et se manie comme la pite , ce sucre
est cuit au petit boulet,

10. Sucre au gros boulet. :

Ce dégré ne differe du précédent que parce que
le sucre roulé entre les doigts , en est plus ferme.

11, Stere 4 casse.
Tremper votre doigt dans l'eau [raiche,, mettez-
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le dans le sucre bouillant, 1elirez-le, et le mettez
encore dans de 1'eau fraiche , et s'il se casse pour
lors, et devient sec dans cette eau, il est cuit 3
cassé , mais il est gluant, et il se manie, il ne
I'est point encore : cette cuisson est le cinguiéme
dégré.

12. Sucre an caramel.

La enisson au caramel est le sixiéme et dernier
dégré que l'on donne au, sucre qu'on cuit ; on
le reconnait tel, lorsquen le remettant sous la
dent, il ne s'attache point comme une espéce de
gomme , mais qu'il se casse nets lorsqu'on fait le
sucre au caramel , il faut étre atteniif & le prendre
au point on il doit étre,, parce qu'il est & craindre
qu'il ne brile tout-a-fit , ce qui lui donne un gofit
acie et désagréable , de sorte qu'om ne peut plus
s'en servir & moins qu'on ne le décuise en y mettant
del'eau : ce sucre est propre pour faire des candis.

13, Sucre d'orge.

Il se fait avec du sucre cuit surun feu modéré,
dans une décoction d'orge, mélée avec des blancs
d'ceuls bien batus , et qu'on éeume avec soin; on
passe ensuite le tout par la chausse, on le remet sur
le feu , jusqu'a ce qu'il se fasse de larges bulles, et
quiil ne sattache point 4'la dent, quand on le
mange ; on le verse ensujte sur une table de mar-
bre frottée d'huile d'amandes douces, sur laguelle
on le laisse jusqu'd ce que les bulles commencent &
cesser, et que les extrémités de leur masse , fassent
effort pour s'y réunir, lorsqu'on veut les faire cou-
ler; on frette ses mains ayec de 'empois; ensuite

4
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en met cette masse en biton, sur quelque chose
de plat, et on les laisse se refroidir et se durcir :
en ordonne le sucre d'orge pour la toux , pour les
maladics de gorge et de poitrine.

14. Syrop de sucre.

Prenez du sucre candi, versez dessus de I'esprit
de vin 4 la hauteur d'un travers de doigt et met-
tez-y le feu ., jusques que eela soit cuit en consis-
tance de syrop; vous pourrez pour lors vous en
servir dans les maladies de poitrine et pour la toux.

15. Sucre parfumé au musc ef a Uambre.

Vous mettrez dansun petit mortier quatre onces de
sucre blanc, douze grains d'ambre gris et six grains

de muse ; vous pilerez le tout ensemble, si bien que
le sucre soit réduit en poudre trés-fine , et vous gar-
derez cette poudre dans une boite garnie de papier;
vOous vous en servirez au besoin.

16. Sucre candi.

C'est un sucre chuystallisé, le vrai sel essentiel des
cannesasucre, chrystallisé lentement engros chrys-
1auX ; prenez du sucre myal. ou du sucre fin, faites-
le cuire dans une quantité suthsante d’'ean de riviére
ou de fontaine , jusqu'a consistance de syrop épais ;
clarificz-le, jettez-le ensuite dans des pots bien nets,
dans lesquels vous aurez arrangé des petits batons
par €iage; laissez-le reposer pendant quelques
jours dans un lieu frais; vous trouverez ce sucre
candi, ou chrystallisé | attaché a ces baons, et
vous le detacherez pour le conserver dans un lien

sec; il est a propos que les vaisseaux qui contign-
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nent ce syrop, aient par le bas un trou, qu'on de-
bouchera un peu, lorsquion aura déiaché les pre-
miers chrystaux , ahn que le liquide de la liqueur
qui ne se chrystalliserait pas, s'écoule par-la,
mais lentement; on peut suspendie dans ces pots
des couronnes , des ceeurs ou des lettres faites
avec de la paille , ou des branches menues de
coudrier; le sucre se chrystallise sur les baguettes,
et on les tire comme revéwes de fragmens de chrys-
taux. Si on a coloré le suc avec de la cochenille ,
les chrystaux prenent une légére teinte de rubis;
séchés avec Iindigo, ils sontun peu bleus.

T H E.

La septiéme et derniére plante éxotique dont
on fait grand usage en France, est le Thé; il
nous vient de la Chise, on n’employe que ses
fevilles, E
1. Teinture du thé pratiquée dans la Chine.

Versez de 'eau bouillante sur des fewilles de thé,
qu'on met préalablement dans un vaisseau appelé
théyere, tirez-en la teinture et la buvez toute

rchaude ; en buvant cette teinture tenez dans la
bouche un morcean de sucre blanc ou candi; en-
suite versez une deunxiéme fois de P'ean sur le mé-
me thé, vous en tirez une nouvelle teinture , qui
est plus faible que la premiére et vous en jettez les
feuilles, :

2. Préparation duthé usitée au Fapon.

Réduisez le thé en poudre trés- fine, par le
moyen d'unmorntier du plus beau porphyre, metier
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dans de¢s tasses avec des petites cueillers cette pou-
dre verte, dont 'odeur est agréable , veisez de
'eau bouillante par - dessus; agitez cette poudie
avec de petits roseaux jusqu’a ce qu'il s'éléve del'e-
¢ume, et pour lors vous buvez cetie liqueur.

3. Noupelle préparation du thé.

_Mettez des fevilles de thé dans un vaissean des-
tiné a cet usage et rempli d'eau froide, couvrer
bien le vaisseau et faites chauffer jusqu’a un degré de
chaleurdel'ean bouillante squand il se forme une es-
péced'écume blanche sur la superficie de la liqueur,
€loignez la un peu du feu , ajoutez-y une pincée
de sucre, par tasse d'eau ; les feuilles se trouvant
précipitées au fond , versez parinclinaison ; la teip-
ture qui en proviendra, sera pénétrante et ouc-
tuctse,

4. Autre préparation.

Avyez deux vaisseaux toujours destinés au méme
usage j jertez dans l'un d'eux une assez grande
quantité de fenilles de thé; pour en tirer une
double teinture suivant le procédé du n.? 3, éloi-
gnez tout-3-fait le vaisseaun dun feu, en observant
de le tenir bien bouché; ayez un autre vaissean
rempli d'cau limpide, que vous entretenez toujonrs
i pen-prés dans le degré de chaleur de 'ean bouil-
lante, vous la mélerez proportionnellement an be-
soin avec une guantité suflisante de teinture de
thé, et quand celui- ci commencera i s'épaissir,
rejettez la méme opération dans un second vais-
scau, lorsque la teinture du premier est totalement
épuisée, vous en jettez les feuilles et wous le rem-
plissez d’ean {roide , en y ajoutant la méme guan~

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 333 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=333

BRI Sante
ALIMENTAIRES. 8331

tité de feunilles de thé qu'auparavant, vous apprao-
chez l= vaisseau du feu, vous faites chauffer | et
tenez la liqueur pendant sept minutes 4 un de-
gré de chaleur au-dessus de 'eau bouillante; vous
tenez le vaisseau éloigné duo fen, et lorsque cette

seconde teinture est consommée , vous jetiez les
feuilles comme la premiere fois, n'étant plus d'au-
cune utilité.

5. Auire infusion de thé,

Prenez du thé, faites - le infuser dans de l'can
chaude , transvasez-le quelques heures apiés et lais-
sez-le reposer pendant la nuit, faites rechauffer le
matin pour déjeuner, '

6. Bavaroise au thé,

Prenez de la teinture de thé ; an lien de sucre
substituez-y du syrop de capillaire, oun de sucre
clarifié et cuit en consistance- de syrop.

7. Crime de the,

Délayez les jaunes de six ceufs frais dans deux
pintes de créme, jettez -y une demic once de the
verd , aprés l'avoir préalablement réduit en poudre
grossiére ; metteZ le vaisseau sur le feu, agitez la
liqueur, faites - la bouillir trois ou quatre minutes
et versez-la dans un wvaisseau de grés; faites-y
fondre douze onces de sucre ; couvrez bien exac-
tement le vaisseau , et relenez le liquide pendant
une heure au méme degré de chaleur, puis coulez
an travers d'un tamis A tissu serré, ajoutez une
once de syrop de violette et mettez dans un liew
frais pour éire glacée dans son tems.
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8. Liqueur anodine de the.

Choisissez du meilleur thé | jettez- en un gros
dans une cafetiére, avec trois demi- septiers deau
Iroide 3 approchez le vaissean du feu, apres quoi
rechauffez et maintenez - le liquide pendant cing
minutes & deux degrés de chaleur au-dessus de
I'eau bouillante, retivez le vaisseau du fen, jettez=
y deux pincées de sucie en poudre ; vous épurez la
liqueur , et étant bien refroidie, tirez - la au clair,
faites dissoudre sept ou huit onces de sucre blanc ;
le sucre étant londu , versez-y un denii-pois-

“son de verjus avec uvn poisson et demi d'eau-~
de-vie rectifiée ; agitez fortement ce mélange et
versez dans un vajsseau bien bouché, pour eu
user au besoin, :
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RECETTES

Sur la composition des Ligueurs et Ratafias,

NDUS ne pouvons mieux finir cetouvrage , qu'en
¥ rapportant les différentes maniéres de faire et
composer soi - méme toutes sortes de liqueurs

et ratahas.

Leratahia est une eau-de-vie colorée aromitisée
avec le jus de quelques graines, quclques plantes,
ou quelques fruits : les liqueurs ont aussi pour hase
I'cau-de-vie : elles ne différent des ratafias simples,
qu'en ce que les ratahiassont les résultats d'unc infu-
sion de fruits dans 'eau-de-vie, tandis que dans les
Liqueurs, I'on fait fermenter avec l'eau-de-vie, les
plantes et les graines.

1. Absynthe | ligueur,

Vous prendrez dix - huit paignécs d'ahsyn the ,
grande ou petite , verte ou séche, niimporte ; deux
onces de canelle , un demi-litron de géniévre , une
demie-onee de racines d'angélique ; vous meurez
ces aromites intuser pendant quinze jours dans
I'cau-de-vie : vous remuez la cruche de tems 4 au-
tre , aprés quoi vous distillerez au bain - marie , au
fort filet; quand vous aurez recueilli la valeur de
six pintes d'esprit; versez le tout dans le cucurbite
et cohobez 3 diminuez pour lors le fen d'un dégré 3
ayani extrait cing pintes d'esprits bien chargés d'o-
deur, vous discontinuercez cetie premiére opération,
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et vous proccdérez i la composition : prenez sixli-
vres de sucre , que vous ferez fondre dans quatre
pintes dean de fontaine ou de riviére ; vous ajou-
terez & cette quantité une pinte de bonne cau de
fleurs d'orange double 5 votre syrop étant fait, vous
le mélerez avec vos cing pintes d’esprits 3 vous co-
lorerez ce mélange en rouge avec de la cochenil-
le et Talun , vous Bnirez parla fltration, quine
vous dennera pas grand peine.

Cette liquenr est souveraine dans les maladies
hystériques, et emporte les ohstructions des viscé-
res 5 excite lappetit et provoque les urines; elle ex-
cite a évacuer le humeurs bilieuses et pituitenses,
qui croupissent dans l'estomac ¢ elle est excellente
contre les vers et maladies chroniques; d'ailleurs,
elle flatte infiniment le godt.

2. Angélique, liqueur.

Prenez neuf onces de racines d'Angélique qui
ne soient point vermoulues , concassez - les grossié-
rement dans un mortier , mettez-les en infusion
dans une pinte d'eau-de-vie; ajoutez deux on-
ces de geniévre et deux onces de eanelle; faires
durer l'infusion huit ou dix jours ; distillez ensui-
te au bain warie , au flet médiore , sans coho-
bation ; vous retirerez eing pintes d'esprit aromati-
que, que vous mélerez avec du syrop composé
de cing livres de sucre fin, dissout 4 froid dans
cing pines d'ean de fontaine , ou de riviére
vous donmerez & la composition telle couleur qu'il
vous plaira ; ce mél;mgr: sera toujours clair, iltcez
seulement selon l'art ; plus cette liqueur vieillira,
plus elle sera agréable , elle acquerra une odeur
musquée.
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3. Ean d'dngélique

Pour faire cette eau, choisissez de la graine
de 'année, la meilleure ; pilez la ensuite et met-
tez la dans I'alambic, avec une qhaﬂﬁté suffisante
d'cau et d'eau - de- vie ; les esprits de cette graine
étant ainsi préparés par la trituration , monte-
ront assez vite ; lorsque vous en aurez tiré une
suffisante quantité , vousles mettrez dans le syrop,
que vous aurezeu soin de faire, pendant que 'alam-
bic sera sur le feu, en faisant fondre & l'ordinaire
du sucre dans de I'eau [raiche : vous remuerez
le tout pour le méler au syrop; vous passez en-
guite ce mélange 4 Iz chausse.

4. Essence d'eau d'angéligue.

Prenez une demie-once d'angélique, autant de
canelle, un quart-d'once de girofle, autant de macis,
de coriandre et d’anis vert , et une demie-once de
bois de cédre, le tout concassé dans un mortier 5
vous le mettrez infuser dans wne pinte de bonne
cau-de-vie ; étant infusé du soir au matin dans un
alambic de verre, vousle distillerez au bain-marie,
et de cetle essence , vous en mettrez sur une pinte
d'eau-de-vie , depuis une demie-once, jusqu'a
deux ou trois onces ; vous y mettrez aussi de l'am-
bre et du musc préparé, ce qu'il en faut.

5. Anis 4 ligueur,

Pilez en poudte fine une demie-livre daniss
faites ensorte qu'il soit de l'année ; infusez cene
dose pendant quinze jours, dans neuf pintes d'eau-
de-vie . distillez au bain-marie, & un hler médiocres
le produit est de quatre ou cing pintes d'esprit:

7 "
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dans la préparation du syrop dont vous vous servi-
rez pour cette liqueur , vous diminuerez un peu la
dose de sucre ; ce syrop et I'cau distillée d'anis de-
viendront laiteux par leur mélange , en proportion
de la q'uami'lé de sel esseéntiel et d’huile, dont la
liqueur se trouve chargée ¢ pour la rendre parfaite-
ment claire, l'on se servira des moyens usités.

6. Ratafia d’anis,

Pourt faire un ratafia commun, concassez une
demie-livre d'anis , un quarteron de coriandre,
une demie-once de canclle et un gros de macis;
mettez le tout eninfusion dans neuf pintes d'eau-de-
vie , pendant un mois , vous aurez soin de sucrer
wotre liqueur avant de boucher votre cruche, six
onces de sucre par chaque pinte d'eau suffiront :
¥0Us Casserez volre Sucre par morceaux gros i'PEH-
prés comme le poing ; vous trempez chaque mor-
ceau dans de 'eau commune, en le retirant tout de
suite, et vous le jetterez imbibé d'eau dans Ja cru-
che & 'infusion : aprés le mois prescrit pour l'infu-
sion , passez votre ratafia par la chausse.

7. Ratafia des sept graines.

Prenez femences d'anis, de cumin, de fenouil,
dache, d'ammi, de panais sauvage et d'amome ,
connu particuliérement sous le nom de sison, deux
onces de chacunes pilez les graines dans un mor-
tier , mettez-les infuser pendant six semaines dans
neuf pintes d'cau-de-vie, ajoutez six onces de sucre
par pintc , ayez soin de le casser par morceaux
gros comme le poing , et de tremper chaque mor-
ceau dans de l'cau commune , avant de le jetter

dans
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dans 'eau-de-vie : l'infusion faite , passez vorre ra«
tafia par la chausse ; plus il sera gardé , meilleur il
sera :.la plus grande vertu de ce ratafia est d'expul«
ser ies vents par haur et par bas. et ses effets sont
si prompts, qu’il est impossible de les revoqueren
doute. ¢ '

8. Esprit d'anis distite.

Pour faire deux pintes d’esprit d'anis , vous met-
trez dans un pot trés-propre et bien couvert, qua-
tre pintes d ean-de-vie , avec trois quarterons d'a-
nis du meilleur ;, mettez le pot sur de la cendre
chaude , pour tenir tiéde la liqueur qui est dedans
et 3 I'étuve pendant huit jours ; lorsque votre anis
est bién infusé , vous mettez le tout dans I'alambie,
pour le faire distiller , aprés quoi, vous le verses
dans des bouteilles , pour vous en servir & vos dif=
férens besoins.

9. Macareni, ligueur. ;

Pour faire cette liqueur si flateuse, pilez dans un .
mortier une livie d'amandes améres, ajoutez gros
comme le pouce de racines d'angélique de Bo-
héme ; metiez le tout en infusion pendant quinze
jours, dans neuf pintes d'cau-de- vie y remuez la
cruche fréquemment: le terme de l'infusion passé ;
versez péle-méle les amandes et l'eau-de-vie dans
la cucurbite , placez Valambic au bain - marie, et
distillez au petit filet; entretenez votre feu le plus
également qu'il vous sera possible, pour ne pas étre
obligé de cohober; ayant extrait eing pinies d'es-
prit bien impregné de l'odeur d'amandes, vous fe-
rez votre syrop avec cing livres de sucre, trois bou-

Tou, II. Y
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teilles d'eau commune, ct deux bouteilles deau de
fleurs d‘urangc douce s le syrap lait, commencez
la composition en mélant le syiop avec les esprits,
et en ajoutant vingt ou trente gouttes d'essence de
citron ;. filtrez ensuite par le papier yris ; cette der-
niére opération ne vous donnera aucune peme, et
la ligueur éiant passée, sera claire, limpide , bril-
lante, aussi agréable 4 la vue qu'elle sera délicieuse
au goit. el

i 1o. Badiane, liquenr,

¢ Pilez en poudre fine six onces de badiane, faites
infuser cette poudre pendant quinze jours, dans
nevf pintes d'ean-de vie; distillez & filet médiocre:
si I'esprit est sufisamment impregné d'odeur, vous
vous én tiendrez a cette seule distillation, faute de
quoi, aprés six pintes, vous cohoberez: 4 la se-
conde fois, vous vous contenterez de cing pintes ,
et vous les mélerez au syrop , prépare avec cing
livres de sucre, quelquefois moins, et cing pintes
d'eau: ce mélange contractera un il désagreable,
louche ou laiteux § il faudra le clarifier au blanc
d'euf, etfiltrer selon Lart : on teint cette liqueur
en violet, ou en gris de lin,

E

11. Eau d¢ ehocolat,

Prenez-du cacao et de la canelle, faites-les rénir
comme si vous vouliez faire du chocolar; broyez efi.
suite le cacao, et laissez la vanille sans la piler ;
mettez-les ensuite 3 un feu ordinaire , et ne tirez
point de phlegme ; quand vos esprits seromt tirés ,
vous les mettrez dans un syrop , que vous ferez &
T'ordinaire , avec du sucrefonda dans de 1'eau frai-
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che ; wous passerez la liqueur a la chausse | et
qhand elle sera claire , vous la conserverez pour le
besoin : la dose pour la recette est de deux onces
decacao, d'un gros de vanille, detrois pintes et un
demi.septier d'cau-de-vie . d'une livie et demie de
sucre , et de deux pintes trois demi-septiers d'eau.

12. Ligueur de café.

Choisissez une livre et demie de café moka , du
meillenr qu'il vous sera possible de trouver ; falies-
le torrefier dans une poéle a feu ; il ne faut pas
qu'il le soit trop ; il le sera suffisamment , lorsqu'il
aura contractéune couleur de marron; donnez-vous
bien de garde quil aille jusqu'aunoir, ni qu'il sente
la lamme , ni la fumée 3 vous le moudrez ensuite ,
comme si vous aviez dessein de le prendre a 'eau ;
mettez en infusion cette livie er demie de café en
poudre , dans neuf pintes d'eau-de-vie; vous ferez
durerlinfusion pendant huit jours; ce terme expiré,
vous verserez l'infusion dans la cucurbite, vous y
adapterez le refrigérent, vous placerez l'alambic au
bain-marie, ¢t vous distillerez d'abord au filet azsez
fort; ayant tiré six pintes de liqueur , vous les ver-
serez dans la cucurbite, par le canal de eohoba-
tion, aprés quoi vous distillerez au trés-peir filer;
ayant retiré cing pintes de liqueur spiritueuse, et
bien impregnée d'huile aromatique de café, vous
cesserez , vous ferez ensunite fondre cing livees de
sucre dans cing pintes d'eau de fontaine , ou de ri-
viére ; vous méletez les esprits avec ce syrop;
aptes avoir bien remué le mélange , vous filirerez
selon l'art: la liqueur spirituense du calé n'a pas
les mémes vertus que le café pris 2 l'eau, mpis

1
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aussi n'occasionne-t- elle pas les mémes effets dan-
gereux; elle n'empéche point de dormit, clle n'é-
chauffe le sang que médiocrement , elle est apéri-
tive, elle incise les alimens cruds et de digestion
difficile, enfin elle excite la sensation du café plus
agréablement et plus puissamment , que lorsqu'il
n'est qu'en simple infusion.

13, Cinnamomum , liguéur,

. Pour faire avec lacanelle une liqueur excellente
2 boire et trés-agreéable, prenez une livre d'écorce
de canelle longue , fine, cassante , douce au goit
et suave a l'odorat; concassez bien cette drogue, et
mettez-la infuser pendan:quinze jours , dans neuf
pintes d'eau - de-vie ; distillez 'infusion au bain-
marie : comme l'huile de canelle est trés-pesante ,
qu'elle se meit par conséquent trés- difhcilement |
vous distillerez au fort filet; on ne risque rien de
pousser d'abord le feu un peun vivement ; aprés
avoir retiré six pintes de liqueur, il faudra les
verser dans I'alambic par le canal destiné i la coho-
bation; continuez pour lors la distillation au filersim-
l:.l.a.| et 51 vous trouvez gue votre espri: ne soit pas
assez impregné d'huile aromatique , vous cohobez
pour la troisiéme fois ; cependant faites attention
qu'il ne faut pas trop pousser le feu, parce que
T'huile de canelle est suscepuible d'empyreume ; il
ne faut pas nonplus que votre esprit soit trop chargé
d'essence aromatique , l'excés donnerait & votre li-
queur un goit piquant et désagréable ; ayant retiré
cing pintes d'esprit par la distillation, retirez le ma-
tras et continuant le feu trés-vivement, vous re-
cueillerez une eau blanchitre, trés - odorante, et
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trés-chargée d'huile essentielle,, que vous réserve-
rez pour d’autres usages : ayant préparé votre syrop,
suivant la régle ordinaire , vous le mélerez exacte-
ment avec votre esprit de canelle; vous joindrez au
mélange deux bons verres d'eau de roses doubles
ensuite vous filtrerez: cette liqueur a toutes lesvertus
de la canelle, elle fortifie en échauffant les viscéres,
elle arréte la lientérie , elle appaise 1a mélancolie,
mais sur-toat elle est merveilleuse pour les accou-
chemens,

14- Huile de Cyihére.

L'hdile de Cythére est une liqueur composée,
qui a pour base le cinnamomum , clle se prépare
ainsi: mélez cinq pintes de syrop et deux verres
d’eau de rose, avec cing pintes d'esprit de canelle
comme 5i vous vouliez faire du cinnamomum sim-
ple; ajoutez 4 ce mélange une once de scubac,
six gouttes d'essence de cédras , deux gouttes d'es-
sence de bergamottes; remuez bien ce mélange,
clarifiez-le avec blanc d'eufs , placez-le au bain-
marie pendant six heures, flirez ensuite selom
lart: les propriéés de cette huile sont supéricures
au cinnamomum liguenr : comme elle agit plus vive-
ment , I'excés en est aus:i plus nuisible i la sanié :
prise 4 petite dose , elle est cordiale et stomachale.

15, Eau de Canele.

On prend cette eau en guise de boisson ; c'est
une décoction et non une liqueur; pour la faire, pre-
nez un coquemar, dans lequel vous mettrez une pinte
d'eau, que vous fercz bouillir devant le feu ; lors-
qu'elle aura bouilli , veus la retirerez et y mertrea

3
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environ une demie-once de canelle en hiton, avec
deux ou trois cloux de girofle; vous boucherez
bien le coquemar , et laisserez ainsi refroidir la li-
queur ; vous en prendrez ensuite un demi-septicr,
que vous mettrez dans deux pintes d'eau; si vous
n'en voulez qu'une pinte , vous n'y en mettrez que
la moitié¢ du demi-septier ou environ, sur chaque
pinte, avec i- peu- prés un quarteron de sucre ,
selon votre gofit, aprés quoi, vous mettrez ratrai-
chir la liqueur , pour la boire,

16. Ratafia de cassis.

Vous prendrez des feunilles de cassis, dent vous
otez les cotes; vous les mettrez infuser avec de
lean - de - vie, pendant un mois; vous mettrez
dans cette infusion do macis, du clou de girofle,
de la canelle, et quand la vertu du cassis aura bien
pénétré l'ean-de-vie , vous passerez cette infusion
dans un tamis ; l'infusion Passéc et les feuilles bien
¢goutées , vous y metirez du sucre saps y metlre
d’ean ; ce sucre ne fondra pas.d'abord , vous le 1e-
muerez tous les jours | jusqu'a ce qu'il le soit en-
tierement ; vous observerez sur-toutr de ne point
laisser le vaissean dans lequel vous aurez mis volre
infusion , débouché, pendant que votre sucre sera
i fondre . la force de vos esprits et la vertu des
fevilles de cassis, s'évaporeraient: vous mettrez
pour cet effet linfusion dans une cruche de grés,
ou autre vaisseau, dont l'embouchure soit éiroite
et puisse se boucher exactement, pendant que
votre sucie fondra ; qu.auri vaire infusion sera ag
point ot elle doit étre, vous la passerez a la chaus-
se, pour la clarifier, et quand elle sesa claire,
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vous la mettrez en bouteilles , que vous boucherez
bien et cacheterez , pour servir au besoin: pour
faire dix pintes de ratalia de cassis , vous prendrez
quatre poignées de feuilles , dix pintes d'eau-de-
vie, deux gros de macis , une demie-once de ca-
nelle, un demi - gros de girofle pulvérisé , et deux
livres et demi de sucre.

A T'égard du ratafia en baies, vous aurez soin
de les cueillir en parfaitz maturité , vous prendrez
‘garde qu'elles ne snientpoint gﬁtécs : vous choisi-
rez les grains les plus beaux , vous les écraserez,
etsur chaque livresle grains de cassis , vous mettrez
une chopine d'ean, et vous la laisserez fermenter 24
heures , il fant ensuite la passer , ‘et yous joindrez
autant de pintes d'eau - de - vie que vous avez de
jus; vous employerez guatre onces de sucre par
pinte , c'est-a-dire, que si vous en laites six pintes,
Vous mettrez trois pintes de jus, trois pintes deau-
de-vie , et une livre et demié de sucre que vous fe-
rez fondre dans le jus; avant de metire l'eau-de-
vie, il faut l'assaisonuer avec de l'esprit-épicé, et
le passer 4 la chausse.

17. Ratafia & fruits rouges.

Prenez six livres de cérises belles , grosses, tirant
sur le brun rouge & force de matarité, trois hvres de
framboises , autant de fraises, autant de gro-
scilles , deux livies de mérises , une livre de
guigoes ; épluchez bien les fruits, écrasez -les, et
enfin laissez-les reposer dans leur jus, cing ou six
heures , dans un licu frais, alin gu'ils déchargent
leur teinture ; aprés ce tems, exprimez.cn bien le
jus & travers un gros linge, dont le tissu ne soit

4
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pas fort serré; versez sur chaque pinte de jus une
pinte d'eav-de-vie , et sur chaque pinte de ce mé-
lagge . huit onces de sucre rapé ou pilé en poudre ;
ayant bien remué le tout, si vous avez pour pro-
duit six pintes de liqueur, tant jus qu'eau - de- vie
et sucre , vous y ajouterez deux onces d'amandes
améres concassées, huit cloux de girofle, deux
onces de canelle, un demi - gros de macis , et au-
tant de poivre blanc; l'infusion étant preparée ,
bouchez vos cruches d'un bouchon de lidge, qui
entre & force, couvrez-le d'une feuille de parche-
min mouillée et plide en doublef, assfez-la d'une
bonne ficelle, et placez vos cruches conditionnées
de la sorte ; au soleil , pendant six semaines ou
deux mois, ayant soin de les remuer exactement .
deux ou trois fois par jour,

18. Eau de cirises, ou kerch-wasser.

Pour bien faire cette eau, vous prendrez une
-trés-pttin: quantité de cérises on de mérises, vous
les ferez fermenter , comme pour faire du vin; la
fermentation étant & son point, fournissez - vous
d'un grand alambic & eau-de-vie, garni de som
serpenteau et de son réfrigérant ; vous jetterez péle-
méle marc et jus dans la cucurbite , que vous rem-
plirez jusqu'aux deux tiers et pas plus ; vous distil-
lerez au feu ouvert, ou au fort filet, jusqud ce
qu'il ne sorte que du phlegme , ce que vous con-
naitrez en versant de la liquenr derniére sortie sur
la téte de mort'de l'alambic, et en présentant a la
vapeur un papier allumeé 5 si le feu prend, conti-
nuez la distitation ; s'il ne prend pas, concluez
quil n'y a que du phlegme, il faudra par consé-
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quent démonter l'alambic: jettez comme inutile ce
gui se trouvera au fond , et remplissez-le de nou-
veau jusqu’aux deux tiers; recommencez 4 distiller,
et réitérez la méme chose tant qu'il vous resiera
quelque chose de votre fermentation; recucillez alors
tout ce que vous avez extrait d’ean spiritueuse , elle
sera chargée de beaucoup de phlcgme; pourla recti-
fier, vous laverserez dans la cucurbite d'un alambic
ordinaire, et vous distillerez an filer médiocre 3
vous aurez pour lors ce quon appéle proprement
du kerch-wasser,

19. Liqueur de citron , eau de citronelle.

Choisissez trente citrons les plus frais , ceux qui
auront ¢té les moins maniés sont les meilleurs ;
vous couperez 'écorce de vos citrons en lames fines
et déliées , y laissant le moins de blanc qu'il sera
possible ; vous les mettrez en infusion dans neuf
pmtes deau-de-vie; vous ajouterez I'écorce de
quatre oranges, unc poignée de coriandre con-
cassée, et quaire cloux de girolle ; linfusion sera
de tiois semaines ou un mois, aprés quoi, vous
distillerez au hlet trés-délié , et vous ne cohoberez
point , parce que dés la premiére opération , votre
esprit sera impregné de 'essence atomatique ; ayant
retiré environ cinq pintes par la distillation , vous
les mélerez & une égale quaniité de syrop; la
composition vous donnera pour l'ordinaire un mé-
lange laiteux ; pour le rendre trés-liquide , vous
faites vsage de blancs d'eufs: la citronelle , li-
queur, tient des propriéiés de I'huile de citron et
de l'esprit-de-vin improprement dit ; elle est par
conséquent bonne contre les influences d'un air

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 348 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=348

ZBIT Sante 1
546 PrEpARATIONS
contagieux , elle réjouit les p arties nobles, elle in-
cise les phlegmes, ctaide a ia transpiration,

2o, Ligueur de cédras.

Le cédra est une espéce, ou plutdt une variété
du citron , plus grosse , plus odorante, plus aroma-
tique que le citron ordinaire, elle en a toutes les
propriérés, mais dans un dégré supérieur, par consé-
quent elle peut servir 4 faire une liqgusur meilleure
que la precédente ; elle se prépare , se distille et se
compose de la méme maniére |, 4 la réscrve que le
cédra étant plus gros et plus aromatique , il en faut
employer une moindre quantité ; pour neuf pintes
d'eau-de-vie, sept gros cedras suffiront, on n'ajou-
tera ni coriandre, ni girofle, ni orange. mais 3
la place , un peu de canelle , environ une demic=
once sur neul pintes dinfusion : on teint le céda
en liqueur rouge purpuring, au lieu qu'on laisse la
citronelle dans sa couleur naturelle , blanche et li-
quide,

w1, Huile de gupiter,

C'est un compese des denx liquenrs précéden-
tes , prépaiées cxprés avec la canelle , U'orange ,
le girofle er la conandre : prenez trois pintes d'es-
prits impregnés de U'huile essentielle de citrons,
méme dose desprit de cédias ; mélez les esprits
dans unample vaisseau. ajoutez a ce mélange égale
quantité de syrop , un peu plus chargé de sucre
qu'a l'ordinaire , plus deux bouteilles de scubac,
quatre gouttes d'essence de bergamotte, deux
gouttes d'essence de muscade, dsux gouttes d'es-
sence d'ambre ; remuez bien le tout, le mélange
deviendra trouble ; pour le bien clasifier, prenca
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deux blancs d'eeuls, battez-les bien dans une hou-
teille , avee une chopine de votre liqueur; versez
le tout dans un grand vaisseau , remuez ensuite,
placez votre vaisseau bien bouché an bain-maric ,
pendant gix heures ; laissez éteindre le fen et re=
froidir le tout, filtrez : cette huile est une espéce
d'élixir trés-cordial , trés-agréable et trés-efhcace:
dans toutes les maladies froides de l'estomac g il
fortifie les parties nobles, ilaide i la digestion , et
augmente la chalear raturelle.

2¢. Ratafia de cédra.

Prenez trois gros cédras , on quatre moyens,, les
vez-en les zestes, mettez- les en infusion dans six
bouteilles d'eau-de-vie , ajoutez six ou scpt onces
de sucve par pinte ; faites fondre votre sucre dans
un peu d'eau , avant de le jetter dans la cruche s
laissez infuser pendant deux mois , passez la li-
qgueur par la chausse, vous aurez un ratafia excellent.

23. Ratafia de coings.

Prenez des coings bien mirs et bien parés , €&
que vous reconnaitrez i leur couleur, essuyez pro-
prement leur duvet avec un linge blanc, servez-
vous ensuite d'une rape & sucre , pour raper chair
et écorce , jusqu'au cceur ou pépins , que vous jet-
terez comme inutiles ; lorsque vous aurez préparé
de la sorte une quantité suffisante de ce fruit, vous
le porterez 4 la cave, pourt le faire fermenter pen-
dani 24 heures tout au plus ; il seatira pour lors
un pen laigre, et il sera tems de le presser par un
linge ; cette expression se fera 4 grande force, pour
exprimer tout le suc; dans six pintes de ce jus,
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vous ferez fondre trois livres de sucre, que vous
metirez en poudre , pour faciliter la digcsiinn§
vous ajouterez quatre pintes d'ean - de-vie, deux
pintes d'esprit- de- vin, douze cloux de girofle,
une once de canelle et un gros de macis; le mé-
lange achevé, vous boucherez bien les cruches,
et vous les mettrez en infusion dans un lieu tem-
pere.

24, Eau de Coriandre.

Pour faire 'eau de Coriandre il faut bien choi-
sir cette graine ; voiri 4 quelle marque on peut
distinguer la meilleure ; 1l faut qu'elle soit d'un
blanc jaunatre , comme elle I'est dans sa nouvean-
té, on méme un peu rousse ; si elle est d'un roux
foncé, clle est trop vieille ; si elle est grisitre , c'est
une marque qu'elle a souffert sur la plante, et pour
s¢ moins tromper dans le choix, il fantla godter. la
micher; si elle est de bonne odeur, vous pouvez
I'employer hardiment et en toute siireté. Cette grai-
ne est trop légére , pour juger de sa bonté par sa
pésanteur ; elle n"a aucune subtance huilewse ,
comme les autres graines, aussi se clarifie t-elle
finement , et on ne risqu_e rien d'en mettre un peu
plus. elle est creuse et trés-légére; il faut néces-
sairement la piler pour 'employer, afin de devé-
loper son parfum; vous la mettrez comme les au=
tres graines dans votre alambic avec de I'ean et de
I'eau - de -vie, suivant les doses ci-dessus prescri-
tes, et lors que yous aurez fait fondre ce sucre
dans I'cau froide , qui est le syrop ordinaire , vous
versercz vos ecprits dans ce syrop, les melerez
bien cosemble en les remuant , vous passerez en-
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suite ce mélange 4-la chausse : voici actuelement
les doses pour 'eau de Coriandre.

Pour six pimes d'ean de Coriandre, prenez trois
pintes et une chopine d'eau-de-vie, deux onces
de Coriandre , tirez vos esprits sur un feu modé-
1é; il fant une livre et demie de sucre et trois
pintes et un demi septier d’eau pour faire le syrop,
si vous en faites du plus commun, vous ne distil-
lerez que ies deux tiers de votre eau-de-vie et
vous reservercg l'autre tiers pour le mettre dansl es
esprits avec le SYIOp.

7 23, Fenouillette , ligueur.

Prenez de la semence de Fenouil bien choisie ;
la quantitéquil conviendra. suivant la liqueur que
wvous voulez faire 3 pileZ-lz et mettez=-la dans ['a-
lambic avec de I'eau et de l'cau-de-vie aussi en
quantité proportionnée 5 garnissez votre alambic et
mettez - le sur un feu temperé; vous tirerez vos es-
prits purs , c'est- - dire , sans y laisser les phleg-
mes : les esprits tirés , vous ferez fondre du sucre
dans de l'eau fraiche, et quand il sera fondu, vous
mettrez votre esprit - de - vin dans ce syrop ; vous
remuerez bien le tout pour le méler, et vous le pas-
serez 4 la chausse; pour six pintes d'eau de tenouil-
lette, vous prendrez trois pintes et une chopine
d'cau- de-vie , deux onces de fenouil ; vous
mettrez le tout dans I'alambic, en y joignant une
chopine d’ean , et vous prendrez pour faire le sy-
rop une livie de sucre et trois pintes d'eau.

26. Esprit de geniévre,

Preuez une assez grande qual;itilé ‘de bales de
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gtzni;évre bien miires ; arrosez - les, mélez-y du
miel , oude. lalévure de bierre, pour exciterla
fermentation ; placez les vaisseaux dans lesquels
vous aurez mis ce mélange , 4 la cave, sans les
boucher; laissez- les en digestion jusqu'a ce que
vous senticz qu'ils exhalent une odeur forte et
vineuse ; VEISCZ pdur lors vos matiéres dans la
cucuibite, avec un tiers d'ean, ou environ ; adap-
tez le chapitean et distillez au fen ouvert, jusqua
ce que vous apperceviez que ce qui tombe dans le
récipient, n'a plus de force; ce sont les phlegm_es,
il sera tems de cesser; si vous avez bien opéré,
vous aurez un esprit trés - inflammable et qui pro-
duira les effets que peuvent produire les baies de
geniévre ; il convient principalement dans les in-
digestions.

27, Ratafia de geniéore

Concassez une demie- livre ou trois quarterons
de geniévre bien choisi ; metez-les en infusion
dans neuf pintes d'eau- de - vie , ajoutez denx onces
de canclle , douze cloux de girofle , deux gros de
macis , un gros d'anis, un gros de coriandre , une
demie - livre de sucre par pinte d'eau-de vie, que
vous ferez fondre sur le feu , dans deux pintes
d'eau de fontaine ; le syrop fait, versez- le dans
votre cruche , avec tout ce gui sera en infusion ,
et placez- le au soleil, oua une chaleur bien (em-
pérée pendant six semaines ; apiés quoi passez vo-
tre ratafia par la chauise, il sera fait,

28. Eau de muscade.

Pour faire cette liqueur yous cboisirez une mus-
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cade, qui ait de l'odeur et qui soit pesante ; vous
la mettrez dans le mortier, et vous la réduirez en
poudre , ou plutdt vous la raperez , de peur qu'elle
ne devicnne en pite en la pilant | parce qulelle
est extrémement huileuse ; vous la distllerez en-
suite avec de I'cau-de-vie et un peu deau ; vous
ferez en méme tems un syrop ; vous mélerez vos
esprits avec le syrop, et vous les passercz i la
chausse ; lorsque votre liqueur sera claire, clle sera
censée laile; vous prendrez, pour faire cing pin-
tes et demie d'ean commune de muscade , une mus-
cade oidinaire; une des plus grosses pour une pa-
reille guantité de T'cau double, et une et demie
pour la fine et séche; la dose d'eau-de-vie pour
cette distillation sera de trois piutes et un demi
septier avec un peu d'eau, et celle del'eau pour le
ﬁymp* de trojs pintes et tois demi sepliers sur
une li,_"vI"E: et un quart de sucre.

> eq. Eau de macis.

Prenez une demie once de macis , du meillenrc
et du plus beau, 1éduisez-le en poudre trés- fine;
distillez - le avec wois pintes et un demi septier
d'eau - de-vie et un peu deau, laites en méme
tems un syrop avec une livie et un quart de sucre,
et deux pintes et trois demi septiers d'eau ; mélez
les esprits avec le syrop, passez le tout 4 lachausse,
et aprés que la liqueurseia claiihice elle sera lafte;
si vous aimez micux aveir de I'ean de macis dou-
ble , vous en prcndrez six gros que vous pulve-
riserez comme i -dessus ; vous le mettrez dans
lalqmblc avec guatre pintes d'ean- de-vie; qu-'iIlT-
au syrop, il faudra cu tre livres de sucre sur deux
pintes et une chopine d'eau.
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3o0. Ratafia de noix wvertes.

Choisissez soixante et méme cent noix, lors«
qu'elles seront parvenues a toute leur grosseur, ce«
pendant il ne faut pas attendre qu’elles soient encei-
neaux, c'est-i-dire, qu'il fautque le fruit de dedans
oul'amande soit baveuse; écrasezces noix dans un
mortier de marbre, avec leur écorce ou brou; met-
tez-les dans une cruche , ajoutez pour cette quan-
tité de noix , huit pintes d'eau -de - vie 3 bouchez
vorre cruche, et placez-la en infusion, pendant un
mois ; aprés ce tems , passez votre liqueur par un
fin tamis , sans presser le marc, qui devient pour
lors inutile; remettez la liqueur dans la cruche 4 in-
fusion ; ajoutez trois quarterons de sucre en pou-
dre pour chaque pinte d'ean-de vie, quinze cloux
de girofle, une once et demie de canelle et deux
gros de macis 3 recommencez l'infusion pendant
trois semaines, au bout des quelles vous passez
votre ratafia par la chausse : il sera d'une counleur
peu appétissante , mais son goiit seTa supportable et
ses propriétés merveilleuses. '

31. Eau de fine orange.

Vous choisirez les plus belles oranges, vous
couperez délicatement vos zestes , de fagon que
sans mordre sur le blanc , vous enleviez toute la
superficie quintessencieuse quiest jaune ; les zestes
coupés , vous les mettrez dans I'a lambic avec de
I'cau et de 'eau-de-vie , et vous les distillerez sur
un fen plus vif qu'a l'or dinaire. i cause de l'ean,
sans tirer de phlegme ; vos esprits éeant distillés ,
vous les mettrez dans un syrop fait 4 l'ordinaire ,

avec
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avec du sucre fondu dans de Peau fraiche ; votre -
syrop étant fait, vous verserez dedans vos esprits”
distillés, vous les passerez 4 la chausse , pour les
clarifier | et votre liqueur sera faite : au défant de
fruit, on peut employer la quintessence d‘ormge A
mais il faut en mettre le moins qu'on pouira ,
parce que la quintessence est sujette & déposer ; on
ne doit en faire usage qu'au défaut de froit : i vous
vous en servez, il faut faire clarifier l'eau , pour
faire le syrop, et vous passerez la liqueur aussi
glaire fine qu'il vous sera possible | afin d'éviter le
dépot: pour la fine orange moélleuse, vous mettrez
dans votre alambic les zestes de six belles orauges
de Portugal, quatre pintes d'cau - de-vie, et une
chopine d'eau , et pour faire le syrop de vorre 1i-
queur, trois livres er demie de sucre , une demie-
livre de cassonade , et deux pintes et demi-septier
d'ean , et pour la fine orange, ou ligueur fine et sé-
che, vous mettrez dans l'alambic les zestes de huit
belles oranges de Portugal , quatre pintes d'ean-
de-vie et une chopine d'eau, et pour le sy-
10p , deux livies [de sucre, une demielivre de
cassonade et deux pintes d'ean : pour chacune
des deux recettes, il fautr environ six pinies de
liquear. : ] -

3e. Eau clairgite de fleurs dorange.

Faites infuser pendant trois semaines dans une
cruche bien bouchée , trois demi-septiers de fleuis
d’orange , avec une demic livre de sucre, trois de-
mi-septiers de bonne eau-de-vie , metiez-y ausst
un peu de canelle || avec une demi-poignée de co-
riandre, que vous concassez ensemble ; lorsque vous

Tom. 11 _ Z
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aurez bien bouché la cruche , vous la tiendrez dans
un endroit chaud , et vous aurez soin de la re-
muer tous les jours, jusqua ce que vous passiez
votre liqueur & la chausse, vous la mettrez ensuite
dans des bouteilles.

38. Céleri , ligueur,

Coupez en petils morceaux trente ou quarante
pieds de céleri, plus ou moins, suivant la gros-
seur; faites-les infuser pendant un mois dans nenf
pintes d'eau-de-vie , distillez au fort filet; I'huile
montera difficilement | par conséquent cohobez ;
si vous trouvez que l'opération vous a fourni des
esprits trop peu chargés d'aromites, pour les ren-
forcer avant de procéder & la composition , prenez
une bonne quantité de céleri bien blanchi en terre ,
faites-le bouillir dans trés - peu d'eau, il en jettera
de lui-méme considérablement ; exprimez et cou-
lez cette cau, remplissez votre cucurbite avec d'au-
ire céleri crud et coupé en petits morceaux; ver-
sezl'eau que vous avez exprimée sur votre céleri
dans la cucurbite , adaptez le chapiteaun, et distil-
lez au feu ouvert; il faut bien prendre garde dans
cette opération de ne point laisser briler le céler
au fond de la cucurbite; pour prévenir cet inconvé-
nient, ne retirez que les deux tiers de l'ean que
vous aurez mise dans Iz cucurbite : cette eau , sans
éire spiritueuse, sera trés-odorante ; vous vous en
servirez au lieu d’eau commune , pour faire votre
syrop ; comme il en faut une quantité égale i votre
esprit , vous vous réglerez sur cette proportion,
cest-i-dire . que de neuf pintes d'infusion, ayant
retiré cing pintes d’esprits, il faudra vous arranger
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de fagon que vous puissiez avoir cinq pintes d'eau
odorante , pour faire votre syrop ; le mélange fait,
vous y ajouterez dix gouttes d'essence de berga-
motte , vous le laisserez en 'ligueur claire et liqui-
de: la filtration ne vous donnera aucun embarras.

34. Ratafia connusous le nom d'eau jaune,

Prenez unc pinte d'eau-de-vie, une chopine
d'ean de mélisse , une chopine d'eau de chardon-
bénit, une once d'angélique confite, un quarc.
d'once de girofle, une once de coriandie, un
quart d'once de canelle, une once danis, une li-
vre de sucre, deux gros de galenga, mélez, exs
posez le tout au soleil pendant trois semaines.

35. Crime des barbades.

Mettez en infusion dans neuf pintes d'eau-de-
vie les zestes de trois cédras, les zestes de trois
belles oranges de Portugal, deux gros de macis ,
quatre gros de canelle, douze cloux de girofle ;
linfusion durera 14 jours au plus, vous distillerez
au bain-marie , au fort filet ; ayant extrait six pintes
d'tspril‘. , versez -les par le canal de la encorbite et
cohobez ; contentez-vous pour cette seconde fois
de cinq pintes d'esprit, aprés quoi, faites fondre
six livres de bon sucre fin, que vous pilerez, ou que
vous raperez, pour aceélérer la dissolution des
quatre pintes d'eau ; vous le laissercz en blanc fin ,
comme l'eau des Barbades. ' :

36, Eau des Barbades , quuzuf.

Faites infuser pendant quinze jours Icsf zestes fie'
quatrefgros cédras et deux onces de cannelle, dans

neuf pintes d'eau-de-vic; apres ce tems , distillezau
2
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Lain-marie, au petit filet ; ayant retiré sept pintes ,
démontez tout-d-fait votre alambic, jettcz comme
inutile ce qui reste dans la cucurbite, rincez-la pro-
prement, versez-yvos sept pintesde la premiére dis-
tillation, ajoutez les zestes de quatre nouveaux cédras,
et deux onces de canelle ; adaptez le réfrigéiant ,
distillez au bain-marie etau petit hlet, comme la pre-
miére fois ; ayant retiré quatre Pimcs, versez -les
par le canal de cohobation, pour rectifier les es-
prits une troisiéme fois ; ayant extrait cing ou six
pintes au plus, cessez ; rapez pour lors en poudre
fine sept livres du plus beau sucre, faites-le dissou-
dre dans une pinte et demie d'eau presque bouil-
lante ; mélez vos esprits a ce syrop , filirez ce mé-
lange , et vous aurez une liqueur agréable ala vé-
rité , mais qui ne sera bonne 4 ére bue que lors-
gu'elle sera bien vicille , encore restera-t-clle tou-
jours d'une force étonnante.

37. Huile de Feénus.

Réduisez enpoudre impalpable trois onces de grai-
nes de carvi, troisonces de graines de chirouis, quatre
onces de graines de daucus Crétions, quatre onces de .
macis, etune once de canelle; faites infuser ces pou-
dres dans neufpintes d'ean-de-vie, pendant 'espace
d'un mois, aprés quoi vous distillerez au bain-ma-
rie, d'abord au fort filet ; ayant retiré six pintes ,
vous les verserez dans 'alambic, et vous cohobe-
rez; ayantretiré i cette seconde distillation environ
cing pintes d'esprit , laissez éteindre votre feu;
composez ensuite votre syrop ; pour le faire , faites
bouillir quatre gros desafran dans trois pintes d’eau;
le safran ayant bien bouilli et déchargé sa teinture ,
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coulez cette eau teinte en jaune , et d'une consis-
tance plus épaisse que celle de Thuoile , coulez -la
dis-je, sur sept livres de sucre ou environ ; remuez
bien le sucre , afin qu'il se fonde plus facilement ;
étant fonda , laissez - le refroidic, versez alors vos
esprits sur votre syrop : le mélange sera trop Bpal%
pour étre filtré au papier gris, il faudra se servie
d'une chausse faite de toile de coton. i

38, Raki.

C'est une espéce d'eau-de- vie de fruits qui se
fait en Hongrie : les Hongrois remplissent leurs
cuves de pommes , poires, prunes et autres fruits
semblables; ils les écrasent avec leurs pieds , com-=i
me nous foulons les raisins 3 ils les laissent fermen=:
ter, ils tirent ensuiie la liqp,m.]r +Ja mélent avec un:
peu d'eau, et la mettent dans des alambics de cui-
vre, qu'ils remplissent entiérement ; chaque alam-
bic est auprés d'un tonmeau, qui doit aveir un
tuyau long et étre plein d'eau, le bec du chapi-
teau de l'alambic va s'unir au tuyau dua tonneau ;
on lutte bien ensuite avec le marc des fruits | les:
alambics , leurs chapiteanx , leurs cucurbites et
leurs becs, ainsi que les tuyaux des tonneanx; il
ne faut.employer que du bois bien sec, pour rendre’
le feu plos violent ; 1'air entre tout autour de I'a< .
lambic, et renvoye laflamme au centre ; la liqueur
coule du tuyaw dans le wuissean, ot elle achéve
de se filtrer au travers d'un linge fin, dont il est
couwert, et de 12 on le transvase dans des barils,

39. Ratafia deau de noyat.

5

Prenez une livie de noyaux d'abricots , s'ils sont
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de l'anade, vous ne les concasserez point 5 #'ils
sont plus vienx, vous les concasserez trés- grossié-
Yement ;;prencz bien garde de ne les point piler,
car votre liquenr deviendrait laiteuse et ne pourrait
plus étte clarifi¢e : en parlant de noyaux, nous ne
patlons que des amandes dépouillées de leur bois;
mettez - les ipfuser , dans neof pintes d’ean - de-
wie; ajoutez une demie-once de racines d'angéli-
que, une demie-once de canelle, une piate d'ean
de fleur d'orange et six onces de sucre par pinte
d'ean- de-vie : notez quil faut casser le sucre par
morceaux, le tremper dans I'ean-commune en le
retitant sur le champ, pour le jetter dans votre in<
fusion ; vous la ferez durer six semaines; aprés ce
tems, passez votre liqueur par la chausse et vous'
aurez un rataha tres-agréable. .

40. Ratafia daillets & la Prouengale.

Pour le faire on prend, pour Vordinaire, des
petits avillets jaspés , oulpeints;dedifférentes cous
leurs , parce qu'ils ‘ont plus de- partum que les au-
tres 3 on les ¢pluche bien, clest- 4~ dire, qu'on en
tire tous les pétales des feurs et leurs pystils | qui
sent les seules parties, qu‘oﬁ-,duiticmpluyer;- on
hache bien ces parties, en les epupant aussi me-
nues qu'il est possible ; onenpése-cnsuite la totalité,
etsur chaque livre pesant on met une pinte d'ean-
de-vie ; la plus excellente est toujours la meilleu-
Te pour ces sortes del liquears 5 on: laissera infuser
le tout ensemble pendant quinze ou seize jours a.
la grande ardeur du soleil , et suivant que la sai-
son seia plus ou moins chaude, on donnera a
Cette infusion plus ou moins de tems, de maniére
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que la fermentation puisse détacher des ceillets les
‘parties spiritucuses et les incorporer avec Veau-de-
vie; quand cette infusien sera faite, on passera:
Ja liqueur an travers d'un linge plié en quatre, ou
au travers deé la chausse; on pressera bien en
méme tems les eillets avec les mains pour en
“exprimer tout le jus que l'on pourra, et on lais-
‘gera reposer cette liqueur pendant trois ou quatre
“jours , avant de la changer de vase; on y mettra
‘ensuite un peu de fleurs de safran, seulement an-
“tant et a proportion qu'on voudra colorer lali-
quenr ; on ajoutéra encore’'da la composition un
‘tiers de jus de framboise etune demie-livre desucre
“par chaque pinte mesure de P aris ; ‘cela fait on re-
“mettra le tout infuser ausoleil le plas ardent, e
‘méme espace de ‘tems, pour que la liqueur soit
‘bien mixtionnée ; on la titera ensuite an’ clair ,
'comme ci-dessus, en la faisant passer de nouveau
par la chansse , ou a travers un linge quadmplé ;
aprés quoi, on la mettra’ dans des bouteilles de
‘verre bien bouchées | pour la conserver, et em
‘boite quand on jugera & propos.
Les propriétés de cette plante sont , de fortifier
I'estomac , d'en appaiser les doulenrs et les coli-
“ques, de’ prévenir ou méme d'arréter les inflam-
mations des entrailles ; il purifie aussi le sang, mais
il faut faire attemtion de n'en user que sobrement.

- 41, Batafia de piches & la provencale,

Pour avoit du bon ratafia de péche, il faut pren-
dre des péches qui ne soient ni-trop mires ni trop
vertes | “mais-néanmoins des plus belles et de la
meilleure espéce que L'on pourra trouver; yous les

]
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pelerez d'abord . et wous ferez ensuite infuser dans
Veau - de-vie ce fruit dépouillé de sa peau ; choi-
sissez tovjours 1'eau-de-vie la plus parfaite en
.qualité ; on. y, fera infuser de méme les pélures,
«mais dans. un. valiueau\separé ;oon donnera 3 ces
< infusions quinze ou vingtjours d'exposition au grand
-soleil, pour que la chalenr puisse digérer et mé-
- Janger ensemble les parties. spiﬁiueuscs ; lorsqu'an
bout de e tems, ou environ, on s ‘appercevia gue
_Yinfusion sera bien. faite, on retirera les péches de
- 1a liqueur pouren pétuyer les noyaux; on cassera
€8 NOyaux , pour en avoir les amandes, qu'on pé-
olefa et.qu'on metira infuser dans la liqueur des pé-
~ches pendant cing ou six jours seulement ; on ne
otouchera i ldliqueur des pélures, que quand lin-
- fusion .de la liqueur des péches avec les amandes
. sera faite 5 on mélera pour lors les deux liqueurs
vensemble, celle-des péluzes et celle des fruits ; on
; Temuera-festout pour gue  ces liqueurs s'incotpo-
«lrent'bien yoon metwd, une:demig- ligre de sucre par
spinte de liqueur, comme, on aura mis aussi une li-
vre de fruits on de pélures par pinte d cau-de-vie,
rameswes de Paris 3 on laissera inluser :l.e,.tnul'ﬂn-
semble pendant cing ou six jours ; on passera cette
liqueur a travers un linge bien blanc, une lois sen=
dement;oon la mettra ensuite dans dpﬂ bquunll:s
.‘bien bouchées,, pours’en servir, lors qu'on voudra.
1l y a des personnes qui font infuser dans la
liqueas ou sont lés pélures, et non dans celle on
sont les péches, les amandes, des noyaux qu'on a
retivés des péches . gninze ou vingt jouts aprés que
les ligueurs ont (té exposées an soleil , lorsque les
amandes etles pélures ont été sufisamment infusées

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 363 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=363

GBI Sante \

ALIMENTAYRERS. 861
ensemble , pendant cing ou six jours , on passe la
ligueur au travers d'un linge blanc : onexprime tout
lejus du marc et on méle cette liqueur avec celle
- des, péches ; on y joint ., pour lors, le sucre dans
la méme quantité de dewmie - livee par pmte de li-
_queur, et on mélange bien le tout qu'on laisse
infuser engemble durant quelques jours; avant que
- d'en remplir ses bouteilles et de les servir , ce qui
«donne une ligueur excellente & boire et un frait
strés-agréable @ manger, qui se conserve fort bien
dans sa ligueur. Qe aatafia est spc::ﬁque coutre les
-maladies du poumen,, a ce qu'on prétend 3 il ote
sJa mauvaise odeur de/l'haleine , et de la bouche,

- ebest irés- bonne pour les _Re_rso:_:'_ncs bilieuses..

b 1 i 4 . S & o ey
42. Ratafia de raisin muscat.

=t i
Prenez du 1aisin muscat, qui soit bien mir ,
‘écrasez - en tous les:grains,. poor en tirer tout'le
jus',ique vous passez dans un tamis, en les pres-
sant fart avec la spatgle ; sur deux pintes de ce jus,
que yous melfrez dans une cruche , mettez- y deux
pintes de bcml;n; eau-de- vie, une livre de sucre
et un demi - gros ‘de canelle, bouchez bien la cru-
“eheavee un bouchon de hégc etumn: parchémin
mouillé; mettez infuser votre ratafia au-soleil pen-
-dant cinq ou six jouss) ensuite vous lé passerez

~4 la chausse; lorsqu'il sera bien -clair, vous le

mettrez dans des bouteilles, que vous aurez. soin
l'h!-'bleu boucher. - tsabionn paingth:oSue

l : 43 Scubde. V g

 Faites infuser dans six pintes d'eau-de-vie deux
- onces de safian , une once de baies de géniévre,
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une once'd'anis , autant de coriandre et de canelle,
deux gros de racines d'angélique, douze jujubes;
toncassez toutes ces drogues, ajoutez une demie-
livre de sucre par pinte d'eau-de-vie, cassez le
sucre par morceaux , trempez chaque morcean dans
Teau commune avant de le jetter dans Vinfusion |
bouchez bien la cruche; placez la dans un lien
temperé, femuez - la souvent ; au bout de trois se-
maines , voyez si votre sucre est entiérement fon-
du; s'il me l'est pas, vous I'arroserez en I'émietant
dans la main; goutez si votre liqueur est suffisam-
ment sucrée ; si vous appercevez un défaut de su-
“¢fe, suppléez par une addition nouvelle, et si la
teinture du safran vous parait peufoncée , ajoutez-
¥y encore une demie once pour la renforcer; re-
mettez 1; tout en infusion Pe.udaut trois autres se-
maines , aprés quoi, passez votre scubac par la
chausse; une seule fois suffira. Le scubac est bon
dans les indigestions ; il convient pour la poitri-
ne; il est de plus , hystérique, cordial et carmi-

natik. ' s iy

A4 Singuliére liqueur, A

il R [ |
Vous jprendrez les zestes & unigros cédra, ‘on
de deux moyeis; 4 leur défant, vousprendrez les
zestes de trés- beaux citrons, l'écorce de deux
oranges de Portugal | deux onces de canelle , deux
gros de macis ., neuf cloux de girofle , une demie-
once d'anis, une demie-once de coriandre , deux
gros de racines d'angélique de Bohéme, un gros
de safran , une demie-once de géniévre ; ayant pi-
1é, concassé et écrasé toutes ces drogues, mettez-
les en infusion dans neuf pintes d'cau-de-vie, pen-
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dantun bon mois au soleil , oun dans un lien tem-
péré, et pour accélérer la maceration , et en mé-
me tems, pour faciliter 'incorporation mutuelle de
tousles aromites,| vous aurez grand soin de remuer
souvent'la cruche ; le mois d'infusion expiré, ver-
sez vos matiéres dans la cucurbite parle canal de la
cohobation § continuez & distiller au fler médio-
cre ; 'vos esprits seront pour lors impregnés des
huiles aromatiques, autant qu'ils pourront I'éure 5
ayant extrait cing pintes , vous vous disposerez 4
la compuosition avec toute I'attention possible ; vous
commencerez d'abord par le syrop, que vous pré-
parerez avec cing livres de fucre, trois pintes d’ean
commune , deux pintes d'¢an de fleurs d'orange
double ; le syrop étant fait , vous y verserez vos
espfits, vous remuerez bien le tout, et vous god-
terez si rien ne domine , 4 l'exception de la flear
d’orange ., qui doit s'annoncer un peu plus que le
reste . néanmoins pas trop, et s'il est nécessaire de
fortifier les aurres aromites , vous tiendrez prétes
des quintessences de cédra , de girofle, de canelle,
etc., ou simplement des esprits bien impregnés de
toutes ces drog'ues-, vous en verserez dans votre
composition, autant qu'il sera nécessaire pour éta-
blir I'équilibre entre vos aromdtes ; quand vous
croirez avoir monté votre liqueur sur le ton con-
venable , vous la colorerez pour lors en rouge avec
le phytolaca, c'est--dire , que vous prendrez des
morceaux de toile imbibés du sue de ce fruit ; vous
les ferez infuser dans une pinte et plus de liqueur ,
pendant vingt-quatre heures; les morceaux de toile
se 'déchargerorit, et votre liqueur prendra toute
leur teinture ; elle sera plus ou moins foncée a pro-
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portion de la quantiié de phytolaca que vous em-
ployerez ; sivous n'avez point de phytolaca , ser-
vei-vous de cochenille; vous en prendrez trois
gros, un demi-gros dalun de glace , er quatre on
six pains de tournesol ; pilez bien les teintures
dans un mortier de marbre , en versant de tems en
tems de 1'eau bouillante , pour les deiayer plus fa-
cilement ; la dissolution des teintures éant faite ,
vous l'ajouterez a la totalité de la liqueur; observez
gue si vous colorez votre ligueur de cette derniére
fagon, il faut avoir soin de diminuer I'eau com-
mune de volre composition, en raison de celle gue
vous employerez pour la teinture , sans quoi vous
affaibliriez trop wvos esprits ; votre liqueur étant
bien colarée , leplus fort sera fait , il ne vous res-
tera plus que la filtraiion, vous en serez quitte avec
un peu de patience. ! i

45, The, liqueur.

Prenez quatre onces de bon thé impérial | clest
le meilleur; ason defaut prenez le the verd ,jcttcz
cette dose dans une chopine d'eau bouillante; reti-
rez Ja cafetiére du feu, fermez-la exactement, don-
nez le loisir au thé de se développer ; cette pre-
miere infusion n’étant plus que tiéde , vous aurez
une forte teinture ; versez-la avec les feuilles de
thé, dans neuf pintes d'ean-de-vie; bouchez bien.
la cruche, et laissez le tout en infusion pendant
six jours ; si au bout de ce tems l'eau-de-vie n'a
pas contracté une odeur de thé agréable , et tiant
uu peu a la viplette , ce sera une marque que le
the n'est pas d'une excellente qualité ; en ce cas,
prenez deux onces de the, jettez-les dans un demi-
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septier d'eau bounillante , tirez-en la teinture com-
me la premiére fois, et ajoutez-la & vetre infusion ,
que vous continuerez pcudant huit autres jous , il
sera pour lors tems de la distiller ; vous commen-
cerez cette opération et vous la finirez au bain-ma-
rie, en observant de pousser jusqu'au plus fort fi-
let, pendant les quatre premiéres pintes qui sor-
tiront 3 vous les cohoberez en diminuant le dégré
du feu, vous continuerez la distillation au petit
filer, jusqu'a 'occurrence de cing pintes, vous ces-
serez pour lors 3 faites votre syrop a froid , en fai-
sant fondre cipq livres de sucre dans cing pintes
d’eau; mettez-y vos cing pintes d'esprit de thé,
et filirez selon 'art.

La liqueur de thé est fort agréable, elle approche
assez de l'eau-de-vie d'Andaye ; elle a les mémes
propriéiés, étant ainsi qu'elle,, souveraine contre les
indigestions ; comme elle est extrémement diuré-
tique, elle dégage les reins, et appaise les douleurs
nephrétiques.

46. Vespétro, liquenr carminative,

~ Pour un pot d'ean-de.vie, on prend une livre
de sucre bien pilé | deux citrons dont on coupe
les zestes ; on en exprime le jus, ensuite on met
le reste en petits morceaux, et on les jette dans
Teau-de-vie; on prend ensuite un gros et demi de
semences d'anpélique , un gros de canelle, quatre
gros de coriandre , scize cloux de gimﬂe; on pése
bien ces quatre drogues , on les met encore dans
de I'eau-de-vie ; on laisse infuser le tout pendant
huir jours au plus | si le sucre n’est pas totalement
fondu ; on passe ensuite la liqueur par la chausse

e
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ou le papier gris: il faut avoir attention de remuer
souvent la bouteille , et pour empécher que le gi-
rofle n'y prédomine , on fera bien de n'y mettre
que moitiié de ce que nous avons dit

47. Belle-de-nuit , liguenr double.

Prenez des zestes de deux limons, ou trente
gouttes de quintessence de ce fruit, une belle mus-
cade , une demie-once de racines d'angélique , au-
tant de chervis ; pilez les graines et la muscade ,
distillez le tout sur un feu ordinaire , avec quatre
pintes d’eau-de-vie et une chopine d'eau ; tirez les
esprits , versez-les ensuite dans un syrop , composé
de quatre livres de sucre , deux pintes et demie
d'cau de rose , que vous ferez chauffer pour fondre
le sucre , parce que la quintessence blanchirait la
liqueur sans cette précaution ; vous passerez en-
suite ce mélange 4 la chausse, et la liqueur sera
faite : wvous observerez toujours de metire sur le
total de la recette une demie-livre de cassonade,
pour graigser la chausse , afin de micux clarifier la
liqueur, ;

Vous pouvez aussi dépasser la liqueur i la chaus-
se , la colorer en violet pourpre avec le tournesol
en pain, que vous pulvériserez et que vous ferez
ensuite bouillir dans I'eau ; ayant bien agité ce mé-
lange, vous le verserez doncement dans la liqueur,
avant de la passer 4 la chausse, et vous aurez soin
de diminuer sur le syrop la quantité d'eau que vous
aurez employée pour préparer la teinture,

48. Eau covdiale de jasmin,

Prenez trois pintes et demi -septier d'eau-de-yie
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et une chopine d'eau , mettez- les dans alambic
ajoutez - y six onces de jasmin d’Espagne, le plus
beau et le plus frais, douze gouttes de quintessence
de cédras, deux gros de coriandre ; distillez-les
au feu ordinaire, et quand vous aurez tiré les es-
prits, vous les verserez froids dans le syrop , com-
posé d'une livre et demie de sucre fin, fondu dans
trois pintes d'ean ; passez enfin le mélange parla
chausse , et la liqueur sera faite.

49. Eau de Basilic , ligueur.

Prenez trois poignées , feuilles et Hleurs de petit
basilic ; mettez-les dans l'alambic, avec quatre pin-
tes d'eau-de-vie ; distillez i feu nud mais tempére,
et quand vous aurez tiré les esprits sans phlegme,
vous boucherez bien le récipient , puur éviter I'é-
vaporation , vous ferez ensvite le syrop avec quatre
livies de sucre , que vous ferez fondre dans de
I'eau bouiliante , et lorsque le syrop sera froid ,
vous y mélerez les esprits, vous les passerez en-
suite par la chausse, que vous aurcz soin de cou-
vrir, afin que rien ne se pcrdc des espriis.

50. Eau de chocolat, liqueur,

Prenez deux onces de cacao et trois gros de va-
nille ; faites griller 'un et l'autre; comme si vous
vouliez faire du chocolat; broyez ensuite le cacao,
et laissez la vanille entiére ; meitez -les ensemble
dans U'alambic , avec trois pintes et un demi-sep-
tier d'eau-de-vie , et une chopine d'eau; distillez
a un feu ordinaire , et ne urez point de phlegme 3
quand vous aurez 1iré vos esprits, vous les mettrez
dans un syrop composé 4 1'ordinaire d'une livre et
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demie de sucre fondu dans de l'eau frajche, 4 la
quantité de deux pintes et trois demi-septiers , enfin
passcz a la chausse : si vous voulez avoir cette mé-
me liqueur double | prenez une once et demie de
cacao , six gros de vanille, quatre pintes d'eau-de-
vie, quatre livres de sucre , deux pinies et demie
d'eau , pour le syrop.

S1. Eau de jasmin , liqueur.

Faites cueillir le jasmin avant le lever du soleil,
par un tems serein; détachez la fleur du calice vert
dans laquelle elle est renfermée , et employez-la
aussi-tot comme il suit; metiez dans votre alam-
bic trois pintes et un demie-septier d'ean-de -vie ,
une chopine d'eau et six onces de jasmin ; distillez
an fen vif, et prenez garde que le phlegme ne
monte, €ar vous gateriez votre liqueur, qui n’au-
rait plus son parfum ; observez aussi qu'en distil-
lant le jasmin, le parfum monte le premier; quand
vous aurez tiré tous vos esprits , vous boucherez
promptement le récipient ; vous composerez en-
suite le syrop avec trois pintes er demi - septier
d'eau, une livre de sucre, et au liea de verser
vos esprits dans le syrop, vous verserez au contraire
le syrop dans le récipient, sur les csprits parfumés :
vous boucherez le récipient, et ne les passerez a la
chausse que les jours suivans, afin que les esprits
ayent le tems de se 1efroidir parfaitewent , et de
bien pénétrer le syrop: vous aurez six pintes d'ex-
cellente ean de jasmin en swivant exactement ce
procedé.

Se.
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5e. Eau de jonquille, liqueur.

Distillez & I'eau-de-vie sur un feu trés-vif, telle
quantité de fleurs de jonquilles bien épluch:es que
vousvoudrez, pour fairesix pintes d’eau de jonquille,
liqueur, et observez exactement pour le reste ce
que nous avons prescrit pour la composition de
Veau de jasmin, ligueur ; vous vous servirez de la
teinture de saffran en quantité suffisante , pour don-
mer 4 votre liqueur la couleur naturelle de la fleur.

53. Eau de mille flewrs , liqueyr.

Prenez les zestes de trois citrons moyens , deux
onces d'angélique et un gros de macis ; pulvérisez
T'un et I'antre , mettez le tout dans I'alambic, avec
trois pintes et demi-septier d'ean-de-vie, avec une
chopine d'ean ; distillez an feu modéré, prenant
garde de !aus.cr monter le phlegme; quand vous
aurcz tiré les esprits, vous les verserez dans le sy-
rop composé d'une livre de sucre, fondu dans trois
pintes d ean, et undemi-septier d eau-de-vie, pour
composer la couleur qu'il vous plaira lui donner :
passez ce mélange ala chausse, et mettez-le en-
suite en bouteilles.

54. Eau de pucelle,

Prenez deux onces de genidvre et une demie-
once d'angélique pilées l:ns_:mblc; ajoutez un de-
mi poisson d'eau de fleurs d'orange , trois pintes et
un demi-septier d eau-de-vic ; tirez-en les esprits ,
en les distillant au feu modéré, et incorporez - la
au sywop fait avec trois livres et un quan de sucre

fondu daus trois pintes et un demi-septier d'eau
Tow. 1L Aa
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fraiche , passez ensuite le mélange & la chausse, et
vous aurez de I'excellente eau de pucelle.

55. Eau des quatre fruits,

Comme il est difficile de donner des doses ou
une recette de cette eau , vous vous reglerez sur
la composition suivante ; si vous n'employez qu'un.
beau cédra, vous vous contenterez dune berga-
motte , de deux moyens cirrons et de deux belles.
oranges de Portugal; vous ne prendrez que les
zestes de ces quatre fruits , pour mettre dans l'a-
lambic avec une chopine d'eau et quaire pintes
d'eau-de-vie ; vous tirerez les esprits & un feu un
peu p!us vif qu'a I'ordinaire, et vous les verse-
rez dans un syrop composé de quatre livres de su-
cte fondu dans deux pintes une chopine et un pois-
son d'eau hraiche; le mélange fait, Pa.sscz-l: ala
chausse et la liqueur sera faite. )

Au liew de ces fruits.qu'on n'a pas tonjours
beaux et aisement, 'vous pouvez vous servir de
leur quintessence en observant les doses suivantes :
Prenez vingt- cing gouttes de quintessence de cé-
dra, dix-huit gouttes de celle de bergamoue ,

trente de celle de citron et trente - deux de celle
d'orange de Portugal, pour le reste vous vous
renfermerez en ce qui est dit ci - dessus,, pour 1'eans
de-vig, l'eau et le syrop.

56. Fau divine , commune et fine.

Prenez six gouttes de néroli de l'ean de flams
d'orange double , ou une quantité proportionnée
de fleurs d'orange , une once de coriandre, une
petite noix muscade , les zestes de trois bons ci=
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tron 3 pilez la coriandre et la m.:scu&e.. ‘diztillez
ensuite ces matidres avec tiols pintes” et un de'i'.t-
septier d'vau - de - vieavee une chopine d'cau } en-
suite ayant tiré les esprits, vous les iﬁélcrea'ﬂ"ﬁ'sy'-
10p, composé A lordinaire, de'trois pmlés et u|j
demi - septier d'eau et d'une livre etun qu:m "de
SuCTe; passez ce melallge par la chauasse , et vous
aurcz de 'eau divine commune ; si vous voulek
avoir de l'eau divine double, vous prcndrez trois
pintes d'eau-de-vie, une chopmc d'eaun ]:»ourme:-
tre dans lalambic, quatre -vipgt - dix goutles de
néoli, une once et demi' de coriandre , une
muscade commune et les zestes de trois beaux ci-
trons : trois livres de sucre et deux pmtcs d'gau
pour Faire le syrop.’

Potr faire ‘cette e liqueur fine et Eéche,
prencz quatre plnt:s d' ezu ~de-vie et une chnpmc
dean ‘pour metire :!an‘s Palambic , dix guut[ca d’g
nérali, Yine once et demic dé c:}mm{re une beils
musc:ai{e fcszesteidétrms hcaux citrons, dedx ]w:eg
de sucre et deux p'mlcs dlealt puur fan':: 1: :.ymm i

'On' fait ordinairement cette hqueur p‘lua mueI-
lcuu que géche.

oy Eait .rimme !rqueur. "

a<ih ..rr_'|1||

Prener_ espril dc vm rcctaﬁé quatre pintes.i,
]J.mle ess:nu:”c de J.:Ilmn]..r.t_ e, h:lgamuue L ]
chaque deux gros, can;de flyurs d'orange, huit,
onces; metez toutes cos choses dang un bajn ma-
Ilf. dctam ek izngs les igjiller 4 une .d:lalcul:
mode;ee . inférienre 4 celle de L'eau bouillanie.g
pour, tirer tout le_ spiriinenx :; diune, awre, pastg,
prencz eau filirée , huit pintes , sucre fin quatie

2
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livres , faites dissoudre le sucre 3 froid, ajoutez
alors l'r.ap.rig - de- vin aromatique ci-dessus , mélez
le exactcment et conservez ce mélange daus des
bouteilles bien bouchées; vous le hiltrerez quelque
tems apres , et l'eau divine sera faite.

Cette eau est cordiale ; elle aide 3 la digestion ,
pnusse un peu a la trapspiration ; on la fait quei-
ququs entrer dans les potions cordiales; qu'on
prescrit dans la petite vérole; la dose est depuis
une demie once jusqua deux onces ; on en fait
grand usage pour la table, parce que cette liqueur
est trés -apréable a boire, . 5

= wun ' 58, Eau de persicot, ligueur.

Prenez trois pintes et une chopine d'eau-de -vie,
que Yous metliez dans l'alambic avec une demie’
once de graine de persil , fraiche et pilée, une
chopine d'cau; distillez au fen tempéré, et quand
vos espms seront tirés , versez-les dans un Syrop.
f:onp{:se d'une livre de sucre, fondu dans trois P'“'
tes et demie d'eau fraiche ; lc tout étant bien mé-
1é , passez d la chzusse et vous aurez six pintes
d'excellent persicot.

59. Eau romaine , ligueur.

Prenez les zestes de six beaux citrons, un gros
de macis biea pilé ; mettez-les dans un alambic,
avec quatre pintes d'ean - de-vie et une chopine
d’ean ; distillez au feu ordinaire , et tirez un peu
du phlt:gl'lm pour donner & la ligueur 'odeur et le
godt du macis ; incorporez ensuite les esprits dans
un syrop composé de trois livres moins un quart
de sucre fondu dans’ trois pintes d'eau fraiche et
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votre liqueur sera faite, aprés l'avoir passée 3 la
chausse , ‘pour la bien clarifier,

Vous pourrez la colorer en rouge avec la co-
chenille , ou autrement, ainsi qu'il est dit ailleurs.

6o. Eau nuptiale , liqueur.

Mettez dans l'alambic une once de dancus Créticus,
une once de graines de chervis , une demie-once de
celle de carorte , toutes pilées, un gros de muscades
]_Jilée, trente gouttes de quintessence de cédias , qua-
tre pintes d'eau-de-vie et une chopine d'eau, pour
associer avec les graines dans 'alambic; distillez au
feu tempéré, etne tirez point le phlegme ; vous
composerez le syrop avec gquatre livres de sucee,
que vous mettrez dans une poéle 4 confiture, avec
une chopine d'eau sur le fen , pour le faire fondre 5
versez vos esprits dans ce syrop, puis colorez la
liqueur en cramoisi foncé , avec trois gros de co-
chenille et un demi-grog d'alun de glace ou d'An-
gleterre , et enfin vous passerez ce mélange par la
chausse, et la liqueur sera faite: observez que
vous pouvez employer toute cassonade pour ceiie
composition , afin d'engraisser la chausse, et si
vous y employez le sucre, vous mettrez toujoursune
demie-livre de cassonade sur le total de votre sucre,

61. Elixir de Garus , ratafia. X

Prenez myrrhe , aloés, de chacnn un gros et
demi; girofle, muscade, de chacun trois gros;
safran , une once ; canelle, six gros; esprit-de-vin
rectifié, dix livres 5 concassez toutes ces substan-
ces, faites-les infuser dans Pesprit-de-vin, pendant
vingt- quatre heures ; distillez pour lors jusqua
siceité , rectifiez au bain-marie cette liqueur spiri-
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tucuse et aromatique, pour tirer neuf livres d'es-
Prits ; ensuite prenez capilaire de Canada , quatre
onces ; 1églisse coupée grossiérement , demie-
once : fignes grasses , 11ois onces, eau bouillante ,
huitlivres ; sucre, douze livres 3 eau de feors d o=
_range oidinaire , douze onces; hachez grossiere-
meunt le capillaire, meticz-le dans un wvaisseau con-
venable |, avec'la reéglisse coupee et les hgues gras-
ses aussi coupées en deuxy versez par-dessus I'ean
bouillante , couvrez le vaisseau , laissez infuser le
mélange pendant vingt - quatre heures, passez en.
suite en exprimant légerement le marc, ajoutez
Veau de fleurs d'orange , fiites dissoudre a froid lg
gucre dans cette infusion , ensuite mélez deux par-
ties de ce syrop sur une d'esprit-de-vin, en poids et
non en mesure ; agitez le mélange, pour qu'il soit
exact; conservez-le dans une bouteille, et tirez le |
par inclinaison , quelques mois aprés , et lorsquil
est suffisamment clair,

I} est stomachique, bon dans les findigesiions ,
les faiblesses d'estomac, les coliques venteuses, il
pousse par la transpiraiion § on le fait prendre dans
Ja petite véiole ; la dose est depuis deux gros jus-
qu a une once et demie,

62. Ratafia du commandeur de Caumartin,

Prenee racines d'arréte-beenf, de cynorthodon |
de gaimauve, desceau de Salomon, de chatdon
Roiund . de chague deux onces; de grande con-
toude . une once ; muoscade | six grosy scmences
donds, un gros; baies de géniévie , unc once;
sucie, deux livies ; eau-de-vie, dix livres; netuyez
Jes iucines , concasscz-les , ainsi que la muscade,
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la semence danis et le génifyre 5 mettez tou-
tes ces smbstances dans un matras, laissez-les
infuser 4 froid , pendaut quinze jours: au boutde
ce tems , passcz pat cxpressicﬂu, ajoutez le sucre
en poudre grossiére , agitez le mélange plusieurs
fois par jour , jusqu'a ce que le sucre soit dissout 3
filirez-le pour lors an travers d'un papicr gris, et
conservez-le dans des bouteilles bien bouchées 5
ce ratafia est purement médicamenteux, et n'est
point fait pour éwre agréable; on le dit bon pourla
gravelle et la rétention d'urine ; on en prend un pe-
tit verre le matin 4 jedin , et antant le soir en se
couchant ; on en continue l'usage pendant quatre
ou cing jours; si on le trouve trop fort, on peut y
ajouter un peu d'eau.

G3. Ratafia de grénades.

Choisissez des grénades douces, & gros graing,
sans aucune tache . et dans leur palfa'lte maturité ,
ce que vous connaitrez par le vermeil du grain:
ouvrez vos grénades , et ayez soin d'en Oter les
membranes qui servent de cloison ou séparation
intérieure aux grains; aprés avoir égrainé vos gré-
nades , pressez-les avec la main dans un tamis, afin
que le jus tombe dans une terrine, sans mélange
de grains ni d'autre chose ; faites fondre deux livres
de sucre dans quatre pintes de ce jus, sans autre
syrop ; mettez ensuite cing chopines d'eau-de-vie,
.etde Vesprit de canelle, ce qu'il en faudra pour as-
saisonner votre ratafia ; passez ce mélange par la
chausse , et guinze jours aprés votre ratafia sera
excellent , bon i beire et d'une beauté rare : pour
faire le ratafia deuble, sur deux pintes de jus de

4
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grenade , vous mettrez environ deux livres de suw
cre, cing demi-sepiiers d'esprit-de-vin , et de I'es-
prit aux quatre épices, selon l'assaisonnement que
vous jugerez convenable,

64. Rossolis de Turin, liqueur.

Prenez quatre onces de roses musquées, autant
de fleurs d'orange et autant de jasmin; il faut que
ces fleurs soient cueillies dans un tems serein et un
peu avant le lever du soleil, et bien mondées ; met-
tez avec elles une demie-once de canelle , un demi-~
gros de cloux de girofle, er quatre pintes et une
chopine d’cau daus I'alambic; distillez a1'cau sim-
ple. sur un feu assez vif, et tirez trois pintes et un
demi-septier 5 faites fondre dans ceute ean distillée
trois livres de sucre, ensuite mettez dans le syrop
quatre pintes d'eau-de-vie ou d'esprit-de-vin ; co-
lorez ensuite votre ligueur en rouge cramoisi, avec
trois gros de cochenille, un demi-gros d’alun de
roche , gue vous pulvéiiserez ensemble , et que
vous dissoudrez dans trois poissons d'ean bouil-
lante, pour colorer la ligueur; quand elle est
ainsi colorée, passez-la par la chausse , et elle sera
faite,

G5. Ratafia de millepertuis,

On mettra une Pintc d’eau-de-vie sur quatre on-
ccs de fleurs de miliepertuis des boutiques , dans
un vaisseau de verre bien bouché; on I'exposeraan
soleil | Pcndant quinze jours ou trois semaines;
en passera la liqueur, etl'on y fera fondre douze
onces de sucre : cette liqueur est trés - propre dans
les maux de reins, dans les douleurs de la vessie ,
pous i dilhicuité d'uriner , et dans la suppression
du fiux megsiruel,
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M EMOTIRE

Sur différentes préparations farineuses et pates, telles
que Sémoules, Vermicels , Macaronis , Lazagnes
el aulres , pour servir de supplement au mémoire

. sur le pain.

Nous nous sommes assez eétendus sur le pain,
pour ne pas y Tevenir ici ; nous nous contente-
rons seulement de faire mention dautres prépara-
tions farineuses , telles que la Sémoule, le Vermi-
cel, le Macaroni; ces trois préparations n'en for-
ment , 4 parler stiictement, qu'une seule, a la
forme prés. ;

On donne le nom de Vermicelli ou Vermicel,
a une pite composée de la plus belle farine de
gruau de froment avec de l'ean , dont on forme
des hls de differente longueur et grosseur, en fai-
sant passer cette pite par uneespéce de filiére, ce
qui donne aux fils une apparence de ver. On les
fait ensuite sécher . pour les garder. i

Les farineux sont la nourriture la plus ordinaire
de'homme, soit gqu'on les mange en pite, ou en
une espéce de ‘bouillie , ou en pain. Dans les pays
ot I'on mange moins de pain qu'en France, on fait
plus d'usage de pites ; on mange en Allemagne
des nouilles, des pivots etc. ; et en Italie du ma-
caroni, des lazagnes, ete. Des colpolteurs alle-
mands vendent des pites de Nuremberg, sous le
nom nudeln, Ceue branche de commerce est
propre a cette ville , qui continuera 2 le faire ayee
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“avantage jusqu'd ce qu'on ait appris a en fabriquer
ailleurs; il y en aqui sont en forme de fls, d'au-
tres formées en coquillages, en escargots ; il sem
trouve aussi qui tessemblent & des grains d'avoine;
enfin on en fait en plusicurs maisons, pour l'usage
domestique , qui'n'ont pas, il est vrai, la méme
apparence que ceux qu'on achéte , mais qui les:
surpassent peut - étre par le goiit.

A Naples, 4 Génes, 4 Marseille et & Paris,
on fait beaucoup-plus de ces pites, et sans contre-
dit ou les y prépare mieux; les boulangers ré-
duisent ordinairement le gruau en farine pour en
faire du pain, et les vermiceliers convertissent
le gruau en sémoule, pour en faire des pates;
en général, le gruan est pn pgrain concassé, ct
dépouillé de son écorce; c'est sans contredit la
partie Ia plus dure et la plus séche du grain ;
c'est spécialement celle qui logeait le germe ; elle
est ferme et blanche comme |'amande; dans les
années séches le gruau est la partie du grain la
plus prochaine de son écorce, la plus exposée ala
secheresse de l'air et & la chaleur du soleil ; cette
portion du grain reste dans la moiiture en gruau,

On distingue trois sortes de gruavs : le gruau
blanc, qui n'a point d'écorce, ou irés-peu; le gruan
£ri5, qui est couvert en partie de la seconde écorce
du grain, c'est celui dont les vermiceliers se servent,
et le gruau bis; ilss'en serviraient parcillement,
si cette espéce de gruaune se trouvaitpas tachée.

Semola, en italien , veut dire son de farine, et
en francais , son gras: la partie blanche, dure et
farineuse du son gras, conserve encore le nom de
segola, ou semoule en francais,
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La meilleure sémoule est celle de froment. etla
partic da blé la plus séche et la plus nounissante
forme lasémoule ; on se sert par piélérence, pour la
fiiie, des blés de Barbarie , qui sout Plus giacés,
plus pesans, plus difhciles 3 menre en poudre,
plus substanciels, mais mains blanes.

A Naples et & Geues, qui sont les deux villes
d'Ttalie ot on fabrique les dtes. oo cAploye les
blés du Levant, de Sicile, de Termini ¢t de Liva-
die. A Maiseille , on it venir des b és de Troni ct
de Cagliary 3 on en tite aussi de Tasascon , et d U-
zés; la sémoule de ces b'és a uue belle couleur
blanche jaune. tirant sur celle du citron. Les ver-
miceliers font moudie baut ces d férentes especes
de blé, pour les meiire en gruan le plus qu'il est
pmsible: ce gui fair la «émoule. cest la qualilé du
blé et la figon de le moudre 3 il Faut metire bean-
coup plus haut pour les vermicelicts que pour les
boulangers.

Les sémoules différent entr'elles et par les diffe-
rentes espéces de blé d'oti 'on les tire, et par les dif-
férentes fagons de les moudre , et enfin par les di-
verses méthodes de les blutter = les sémoules les
meillenres sont celles qui sont séches , blanches,
tirant sur le jaune; on préfére pour manger en po-
tage, cuile dans du bouillon, la sémoule la plus
fine; on en prend la quantié convenable pourle
potage que l'on veut faire ; on la fait mitonner sur
la cendre cthaude . pendant deux bonnes heures,
avee du meilleur bouillon et du jus de veau , mais
en petite quantité de ce dernier ; quand clle est
bien renfiée, elle est cuites 1l faut qu'elle fasse -
peu-prés Leffet du iz, quand il est bien crevé;
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Texpérience a appris que la sémoule est d'un excel-
lent usage pour ceux qui n'ont pas le tems, ou qui
ne sont pas en situation de prendre leurs repas a la
chasse opu en voyage ; elle peut soulager de la
faim et méme I'dter, elle souticnt les forces er est
cn méme tems saine; 1 suffit d'en mettre de tems
en tems une pincée dans la bouche, et de la ma-
cher long-tems avant de l'avaler. g
Les Tartares portent des grains rotis, ou en
gruau dans des sacs, pour se nourrir dans leurs
courses, Le général Bekkii rapporte dans une letre
qu’il a écrite a Jussieu,, qu'étant & Ghilan pendant
la guerre des Russes avec les Perses , il 2 su que
-Thamas-Kouli-Kan , lorsqu'il voulait faire quel-
qu'expédition extraordinaire , ordonnait de rour du
blé oudu millet, ce qu'on exécutait dans des fours,
ou dans des pots de terre ; chaque soldat en rem-
plissait un petit sac qu'il pendait au cou de son
cheval, of s'attachent les pistolets, et il en portait
ainsi pour quinze jours; il ajoute que ce geéneral ne
se servait pag alors d'autre nourritare ; gue quand
il avait besoin , il en mettait en sa bouche , la ma-
chait etlavalait; il ne fit pas d'autres provisions de
Vivres pendant son expédition contre les Tariares
Ger:kis, qu'il a dompiés.

Voyonsactuzllement comment se fait la sémoule,
le vermicelier a une huche partagée en trois casses.
Dans la premiere casse, le vermicelier sépare par
un tamis de soie, le gruau de la farine; on nom-
me cette farine du bis blancy; on l'employe pour
du pain. Dans la seconde casse est la sémoule
séparée du gruaun par wn sas ou tamis de peau,
qui est une espice de caiible. Enfin, dans la tipis
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siéme casela vermiceliére sépare cette sémoule d'une
recoupette , quelle rassemble sur la sémoule, en
faisant aller avec la main, du devant en arriére, le
sas qui est suspendu par deux cordes; le vermi-
celier, comme la vermiceliére , ramasse ce petit
som fal'n:leux qui est la recoupette, avec le céné
de la main, ils ["61ent avec un carton, et le met-
f:nt dans la corbeille,

~ Le vermicelier fait mouvoeir cn mnd exactement
et horisontalement le premier sas avec les deux
mains, pour faire passer la farine, et pour avoir le
gruau ; il porte le second sas en rond aussi, mais
perpendiculairement du haut en bas, pour faire
tomber dans la casse le gruau le plu; net et le plus
blanc . qui est la sémoule; le gruau gris reste dans
].e I‘.amls j ‘on le revend aux boulangers en I{altc ,
ol r::-n en {an. de grosses palcs bucs » pour les
pa.uvms.

Ce sccond sas , qui est de peau est plus fin que
le premier qui est de soie, et qua:que celui de soie
s0it plui gros que ::ttll.u de puu il ne laisse pnml:
passer. la semoule mais la far:ne  parce que. la fa-
rine le graisse et le rend plus fin, ce que ne font
pas le. gruau et la sémoule : l& sas dc la trmﬂéml‘:
casse est encore plus fin,

11 faut éuwre dans Vhabiude de sasser la sé-
moule; pour y réussir, on tourne par un mouve-
ment hotisontal, d'une main vers l'autre , ceite es-
péce de crible par lequel on passe la sémoule, et
on secoue légérement, Comne pour frapper , & cha-
que tour de haut en bas ; parice moyen . il s éléve
dessus un peu de recoupette , qu'on ¢nleve a mesur;,

Ou repasse plusicurs fois la sémoule , lors-
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qu'elle est bise , pouren dter toute la_recoupe ou
pent son . et 10n. dir ces sémonles ém: d'autan: de
P xsc s, qu ‘on les a :epaasea de fois par le cribles
il y a des 5emnu-es dc clnq passées et méme plus:
ce eql point eu raison  de la différence de grosseur,

que 1a sémoule se Sey nm. du gruau et rles recou-
pétes; cest spéesalement en raizon des pésanieurs
différentes de 19. aemﬂule et du son , gqu'elle tombe
parrh: mouwmcm :.nmpu‘c du p:rpemalculaue et
de ﬁ-ortsomai Le vermicelier se sert aussi d'une
espéce de p]at on plaleau de fer, pour [.n'cndre le.
gruzu ‘dans le sac et le m ftre dans le sas.

Dela cnmbmmsnn cﬁ: eauavec le aemou!e dnnt
nnus vcnuns de rapnn,u,r Ia ptcparanon ) I{Eﬁul ent
des Fal‘.es qua snnr selon Jes formes qu -:m ieul:
donne , ou des rermscels u des macaronis , rau
des ]angnes éte. L'ean quon empluve pnu? Falre
ces pates doit varier selon les d}ffclemcs qu Tités de
la. stmoule qul boit plus ou moins; Ia dose mdl,.
naire est de douze livres pc-ur r.mquame ]IIVIES{'!BM-
mnulc 3 :I est a u‘t:-serw:r qu: mums un met d'ean
dans la composition des pates micux c'est; il, s.uﬂ'-il;
s:mplemenl qml y en ait assez pour allier }a -
moule en pite, et qu elle ne se trouve point en
grumeaux: au surplus, il vaut mieux éire n'ﬁhge de

remettre de la stl.'.ncrulﬂ en pelnsaam qu.r: de
lcnu . eten effet , ce qm contribue A la cumen a-
tion des pites est la pcute qnantuc ﬂeau qu 'elles
comtiennent, ;

L'eau. qu'on emplnyc pour Ia mmposmnn des
pates dait étre plus chande que pour faire ]e pain;
et en effet. pIusIeau est chaude ', p’us la pite
se séche facilement , et plus difficilement elle
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se cotrompt , mais en revanche moilis elle “est
blanche. y

Examinons actugllement comment 'on &'y pren-
dra Pbur convertic la sémoule en pite , afin d'en
former des vermicels , des macaronis | des la-
zagnes, etc, H'sera bon d'avoir un morcean de la
derniére pate, pour seivir de levain', guand on
pétrit la sémoule ; cependant & un hésoin , on
pourrait s'en passer. et méme les pétes s'en con-
servent mieux, lorsqu'on n'employe point de levain:
elles en sont néanmeins meilleures , lorsqu'elles
sont un pea travaillées par le levain; elles sont plus
dissolubles , cuisent plus aisément , e¥se digérent
mieux ¢ les pites faites avec/le levain sontdans leus
bonié parfaite guatre ou cing mois'aprés lear i+
brication , et se conservent bonnes pendant dix ou
douze mois ; tandis que lés pites composées sang
levain ne commencent 4 &tre bonnes qu'au bout
d'un an, leur vétusté leur sert pour lors de levaini

Comme les pites sont composées spécialement
de Ja partie collante de la farine ," qui a besoin deé
levain . ou du moins.de fermentatign’, 'ou de cuis-
son , il est quelquefois d'usage d'employer le fro-
mage avec les pites , comme un digestif qui faci-
lite leur dissolution : la raison pour laguelle on
employe rarement le levain , dans la composition
des plies, est la difficulté de le bien gouverner; le
vermicelier est obligé de travailler lui - méme ,
quand il se sert du levain, ou il lui faut un ouvrier
dont il soit siir : ceux qui sont dans I'habitnde de
pétrir le sémoule avec du levain, pour faire les
pites, se servent des restes de la derniére pate, au-
trement ils tirent un morceau de la pate méme ,
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}cr_squ‘ils ont fini de pélrir,;aﬁn de servir de levain
pour la premiére fois qu'ils repétriront.

Il ne faut que quatre ou cing livres de levain
pour la pate qu'on prépare avec cinguante livres de
sémoule ; gyuand ce levain a moins d'un jour, on en
employe une plns grande quantilé . mails 81l ést
plus vieux , il sutit de le renouveller du soir an
lendemain ; on le repétrit pour lors fortement avec
de I'eau chaude et de la sémoule, et par-la on le
double, apiés quoi on met le levain dans une bas-
sine, on y verse ensuite de l'eau froide, de fagon
qu'elle surnage le levain de la hauteur d'un travers
de doigt 3 .on ne met pas plus d'eau pour pétrir et
renguveller le levain, que pour faire la paie, on en
met proportionellement un peu moins: on ne garde
le levain dans U'eau , qu'a moinsqu’on ne veuille le
conserver qu'un certaintems, tel que douze heuses 3
ilne seforme point pour lors de crofites par-dessus ,
etil se délaye mieux, lorsqu'on I'employe pour pé-
trir la sémoule; cependantsion est long-tems avant
de se servir du levain , il est plus i - propos de le
faire sécher que de metire de l'ean par-dessus

Quand le levain est devenu trop sec par la vé-
tusté, il fautle broyer et le passer dans un petit
sas , pounr gqu'il n'y ait point de zrumeaux, et pour
que le levain en poudre puisse éire traité et péui
comme de la semoule; il est & proposde renouvel-
ler ce levain sec, douze ou quinze heures avant de
s'en servir a faire des pites. :

Lomsque le vermicelier veut pétrir, il met la
sémoule dans le pétrin, il fait au miliev une es-
ptce de trou gui se nomme puit, aprés quoi on y
yetse l'eau chaude , on y ajoute aussi-16t le levain,

! ou
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on le délaye 4 eny mélant en méme tems de la se- -
moule par parties, qu'on auire peu-i-peu, mais
promptement et légérement 5 a Iinstant méme on
pétrit le rout avec force , en retournant deox fois
la masse de la pate, et avec vitesse . pour que la
pite soit encore chaude ., lorsqu'on la broyera ; il
ne faur au plus que cing quarts - d'heure , ou une
heure et demie pour faire cette opéralion : on
amasse toute la pate sur le devant du pétrin; on la
couvre d'un linge propre , par-dessus lequel on
en met un second , apreés quoi on monte dessus,
pour piler la pite,, en marchant dessus fotiement ,
pendant deux on treis minutes ; lorsqu'on est des-
cendu de dessus la pite, on ote le devant du pé-
trin , et on 'abat dessus la brie , avec laquelle cn
bat la pate pendant deux heures continuelles ,
ayant la cuisse droite et la main du méme coté, sur
Pextrémité de la brie , tandis que l'autre jambe
donne le mouvement , en frappant prestement du
pied contre terre, pour s'élever avec la brie, ayant
la main gauche levée en T'air et en mouvement ; Ia
téie suit aussi les mouvemens , qui se font en ca-
dence par les Italiens et les Provenceaux.

" Eni bartant ainsi la pite, elle revient par la brie
sur le devaint du péirin i on la repousse au fond ,
sous le tranchant de labrie , pour la rabattre ; cela
écrase la pite evla raméne en devant, d'oft eon la
jerte encore , ce quon réitére quatre fois. :
+' Omdonne‘aussiavec la brie douze tours 4 la plre,
parce qu'a chaque reprise’, on replie trois fois les
bords'de la pite ; ¢'est-a-dire, on replie chague
fois un descotés de la pate, d'abord le devant | en-
shite uncoid, aprés gquoi l'autre; 4 chaque fois

Tom. 11 ' Bb SR
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on donne un tour dela brie sur toute la péte; il ré-
sulte de-la que la pate se trouve travaillée par
douze tours de la brie, aprés 'aveir déja été aupa-
ravant par deux tours avec les mains, pour pétrir
deux autres tours encore, pour délayer le levain
et la sémoule , ce qui fait donc en tout seize tours,
qui doivent s'exécuter en ‘trois heures et demie ;
quand on employe de la farine au licn de sémoule,
pou faire les pates, il ne faut qu'une heure pour faire
Vopération.

La pite une lois faite, rien n'est plus facile que
de faire les vermicels, les macaronis, les lazagnes
et autres pétes; cela ne dépend que de la différence
des moules, trafila, par lesquels on fait passer la
pate, en la pressant dessus,

Il se trouve des presses dont la vis est verticale,
et d'autres oti la vis est horisontale , pour les pites
qu'on coupe avec une espéce de couteau, attaché
au centre de ce moule , et qu'on fait tourner com-
me une manivelle , et la vis de la presse pour faire
les pites longues , vermicels, lazagnes, macaronis,
est verticale ; on ne coupe ces péites qu'en les cas-
sant avec la main contre le moule,

Pour faire les vermicels, on met dans le fond de
1a cloche du pressoir le moule, et on place un cer-
cle de corde sur ce moule, pour boucher plus
exactement la jointure da moule et de la cloche ,
aprés quoi on partage en moiceaux la pite, dont
on remplit la cloche; on couvre avec un linge la
pite au niveau du bord supérieur de la cloche,
on passe dessus ce qu'on nomme le cordeau, on
ajoute A la partie inférieure de la cloche un réchaud
courbe en deux parties gui, raprochées entoureng
sxactement l'exirémité de Ia cloche,
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Tout étant dans cet état, on visse la pregse, pour
gerrer la Pﬁlc dans la cloche , et lo:rsr:lu'on vicnt &
atteindre par un levier, dont lextrémité est at-
tachée par une corde autour, qlu esl une pouue Po-
sée perpendiculairement , gu'on tourne  par le
moyen d'un autre lévier , cela fait sortir par ‘Jes fi-
liéres du moule la pate amolie par la chaleur du
réchaud, et clle sort en filiéres qui repliées, ont
Ta figure de vermisseaux , ce quia fait donner i cet-
te préparatinn le nom de vermicelli ; on la nomme
aussi millefanti et tragliarini.

Toutes les fois qu'on fait des pites , il faut tou-
jours en rejetter ce qui commence a sortir des
moules , quelques propres qu'ils soient , ¢’est une
observation & faire, car la propreté est une chose
essentielle dans leur fabrication ; quand les wver-
micels sont sortis’ de la longueur d'environ un
pied , on les coupe, c'est-i-dire, on les déiache ,
en les empoignant [égérement & la partiesupérienre,
et les cassant proche du moule , par une pcme se-
coussey on couche & mesure chaque poignée de
vermicels sur du papler ; ctpcndant avant de les
couper il faut avoir la précaution de les refroidir,
en agitant I’ air autour, avec un éventail de carton,
autrement ils ne casseraient pas nets, se¢ rqmn-
draient , et fornieraient ce qu'on appéle faire ja

“ méche. ;

Enfin pour donner la demniére fagon aux vermi-
cels, on les prend par petites pincées, et on les
plie en serpentaux , en les posantadroitement sur
des feuilles de papier, étendues sur des espéces de
claies de hl d'archal, et on les Inisse secher en sus-
pendant ces cluies dans Uairy il arrive quelquelois

#

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 390 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=390

BBIT Sante

388 PREPARALIONS
que la p.ite est naturellement un peu jaune, parce
que la sémoule dont on s'est servi pour la faire, 1'¢é-
tait et ¢'est la meilleure ; mais quand on veut avoir
du vermicel jaune , on peut mettre du safran , & la
dose de deux ou trois gros , sur cinquante livees de
pite ; on délaye pour cet effet le safran dans I'eau
avec laquelle on doit pétrir la sémoule ; on fait
dans la sémoule le puit, on y place le safran , et
YT'on verse dedans par parties, eau chaude , en dis-
solvant le safran ; ensuite on délaye le levain avec
la sémoule , on pétrit promptement, et on brie Ja.
pite , comme l'on fait pour les vermicels simples.
Lorsqu'on a de la sémoule tachée, bonne d'ailleurs ,
on l'employe pour faire des vermicels au safran.

Pour faire un potage avec des vermicels, on en
prend la quantité d'nne demic - livie , on les jeite
dans l'eau bouillante et ensuite dans de l'ean
{fraiche, aprés quoi, on les fait égouter sur un
tamis et on fait cuire dans d'excellent bouillon ,
pendant une heure : on dresse et on sert avec un
peu de bouillon, jus de vean, coulis blanc ou
autre ; on le gawnit quelquefois de Parmesan rapé,
ou autre fromage. ;

La pite pour faire le macaroni est la méme que
celle pour faire les vermicels et pour les lazagnes;
il faut senlemens qu'elle soit un pen moins ferme
pour le macaroni; on ¥ empln}rc un peu plus
d’eau, la pite se rejoint pour lors & mesure qu'el-
le sort du moule |, et forme un petit cylindre creux,
qui est la forme du macaroni; il se fait dans un
moule , par une méchanique tout-&- fait curieuse
a4 voir.

On met au fond de la cloche du pressoir, le
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moule des macaronis, ensuite on ajuste dessus, en-
tre le moule et la cloche, la corde , aprés quoi on
remplit la cloche de pite, sur laquelle on étend
le linge , par-dessus lequel on place le rondeau ,
pour empécher que la pite fortement pressée , ne
sorte par les jointures,, en méme tems que par les
troux du moule.

On n'oubliera pas d'ajuster le rechand autour de
la partie inférieure de la cloche, ou est le moule,
parce que le fen est encore plus nécessaire pour
les macaronis que pour les vermicels; puis qu'il
ne faut amollir la péte des vermicels uniguement
que pour passer par les filiéres de leur moule, tan-
dis que pour les' macaronis il faut amollir la patey,
et pour qu'ils passent par le moule, et pout _
qu'iis se rejoignent chacun en sortant, afin de faice
un cylindre creux; il est nécessaire que les pates
soient naturellement un peu grosses, pour qu clles
s'amollissent ainsi par la} chaleur et que le froid
les durcit,

‘Oun dit que les macaronissont les mets des heu-
reux , mais en revenche ils ne forment pas les mets
des sains, ou de ceux qui veulent éire sains, car
les ragodts des macaronis assaisonués avec du fro-
mage, portent de la corruption dans le sang, et
rendent glaireuses les liqueurs du corps qui s'en
nourrit , ce qui occasionne différentes maladies.

Quand on mange les macaronis simples, sans
aucun assaisennement , cuits seulement dans du
bouillen, oudu lait, ou bien de 1'ean, ils sont pour
lors d'une digestion difficile , d'autant que les fari-
neuxqui n'ont point fermenté , sont pous F'ordinaire
venteux, et difficiles a1 digérer, non- seulement

3
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dans les premiéres votes, mais aussi dans les vans-
seaux sanguins et limphatiques , aussi forment- ils
des embarras dans les viscéres lorsqu'on enprenden
trop grande quantité 5 et il est beaucoup plus dif-
ficile de rémedier aux maux qui viennent de la re-
plétion des farineux, qu'd ceux qui viennent des
autres alimens, quoique moins sains. Les acides
vézétaux huileux , comme est le vinaigre et lacréme
detartre, qui rendent dissoluble la partie collante de
la favine , sont propres a remédier 4 ces maux.
Les lazagnes sont des espéces de rubans ; elles
sont en forme de grands lacets plats, qu'on fa-
conne quelquefois différemment & leurs bords , en
les échancrant et les festonnant ; on prépare la pite
avec de la sémoule pour faire de Iazagnes . Com-=
me on fait pour les vermicels et les macaronis ;
parceque les fazagnes séchent plus que les autres
pites, surtoutplus que les macaronis ; onen remplit
de méme la cloche du pressoir, aprés avoir posé les
moules des lazagnes et I'on opére comme pour faire
les macaronis et pour les vermicels ; il faut I'ean plus
chande pour faire la piate des lazagnes et celle des
macaronis, que pour les vermicels, ou plus 'ean est
chaude, moins elle fait lever les pites et pains; pour
ne pas deformer les lazagnes , on les coupant au
sortic du moule , il faut les éventer auparavant
pourles rekeoidir 5 & l'instant méme que les lazagnes
sout faites on les met sécher scalement a l'air; il se
fait plus ‘de décher des lazagnes en séchant, qu'il
ne s'en fait des vermicels et des macaronis |,
parce que les lazagnes séchent plus que les autres
Pétes, surtout plus que les macaronis , les pites
sont plusieurs mois 4 sécher; si on en use avant
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qu'elles soient séches, elles ne sont point fermes;
elles ne conservent point leur forme en bouillant
et enflant dans le bouillon, elles se mettent en
une espéce de bouillie, qui n'est pas si bonne.

Le déchet des pates en séchant est ordinaire-
ment de la quantité d'ean qu'on a employée i les
faire , c'est-a-dire, si on prend cinquante livres
de sémoule pour faire la pate on n'a plas que cin~
quante livres de vermicels, ou de macaronis, ou
de lazagnes, dans 1'état sec.

On est pour l'ordinaire deux heures a faire pas-
ser cinquante livres de pite par les moules , soit
pat ceux des vermicels, soit par ceux des macaro-
nis, soit par ceux des lazagnes; ces deux heures
jointes au tems pour fabriquer la pite, font cing
ou six heures , qui est tout le tems nécessaire pour
faire ces différentes pites.

Les vermiceliers employent ordinairement, pour
graisser la vis de la presse, de la cervelle de
beenf, qu'ils font auparavant cuire dans l'eaun,
qu’ils laissent ensuite bien égouter, aprés quoi ils
la pilent et y melent un pen d’huile. .

De tout ce que nous venons de dire, il résulte
que les vermicels , les macaronis, les lazagnes et
autres pites , ne sont pas des compositions diffe-
rentes, les unes des autres ; elles ne différent en-
tr'elles que par la forme qu'on donne i la pite
en la moulant, ce qui y fait plus qu'on ne croit
communément,

On peut donc dopner  la péte toutes sortes de
figures ; les ouvriers avec une pate fine en font,
dans le royaume de¢ Naples , de plus de treate soz-
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sortes différentes; telles sant les sadelini , semen-
talle |, punie - daghy, stellucce , occhidi perdici ,
stellette , wermicelli, Ces pites sont plus fines,
parce ‘que les semoules avec lesquelles on les com-
pose , sont plus fines et ont €ié sussées plus de
fois ; chaque fois que l'on passe la sémoule par
un sas ou crible, c'est ce qu'on nomme une sas-
sée; on ditcette pate est d'une semou le de tant de,
sassées. La plus fine sémoule est la semoletta rarita,
dont on se sert pour faire les plus fines, et que
T'on travaille plus, te sont les plus délicates.

Avec les pates, qui ne sont pas fines, onfait les
macaronis , frenele, lazagnefte , paier noster, ou
riceidi foratana. " -

On fait nonseulement avec la méme pite, mais
aussi avec les mémes moules , différentes sortes
de pates; celles dont nous venons de parler, dif-
féerent seulement par le tems ou on les coupe ;
‘on fait des étoilettes, quand on coupe la pite dés
qu'elle sort du moule d'une demic ligne. si on
‘les coupe a une ligne et demie , ou deux lignes,
Clest oo qu'on nomme des paler noster , qui sont
de la grosseur des grains de chapelet; ce sont des
corals, lorsquon les coupe & environ deux ligues et
demi; ce moule est forné de fagon qu'il y a des
crénéiv:es le long des corals, et des pater noster. Ces
rayures formentaussi les rayons des éroilettes; il y
a uppett siylet dans chaque tron de ce moule, qui
fair que ces piles sont percécs comme les maca-
ronis + oo donne aassi aux pites les ﬁgures, soit
de légumes, comme de lenulles , ete., soit de
poissons , comme de soles, etc. Autrefois ces pates
figniécs étatent trés-en usage ; on em seryait mé-
me des repds entiers.
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A l'égard des pites relevées , telles que celles en
merlans , on prenait des carottes ou panais cuits
dans U'eau, on les taillait selon la figure qu'on
voulait leur donner et on les envélopait d'une
pite pétrie avec du vin blanc; on faisait frire dans
Phuile ces pites différemment figurées, et on les
servait toutes chaudes.

En général les pites sont beaucoup moins em-
ployées & présent qu'autrefois ; leur usage est tom-~
bé en France, & proporion que l'usage du pain
€st augmenté , et l'usage du pain y a augmenté
& proportion qu'on a appris 4 le faire.

La plupart des pites dont on se sert actuelle-
ment chez les grands , sont composées et prépa-
rées dans les cuisines 5 pour les faire, on choisit
de la meilleare farine , telle que celle qui se nom-
me du blanc bourgeois ; on la petrit avec des ceufs
sans ean, et on en fait une pfue ferme, qu'on ma-
nie fortement; il y en a qai ajoutent aussi un peu
de beurre, et méme de la créme sur la fin de ce
travail , ensnite on applaiit cette pite également
avec un roulean, en galette la P!us mince qué
l'on peut ; on la taille ainsi applatic par les bords
et on en forme un petit quarré; on poudre un
peu de farine par dessus, et I'on roule en quar-
1€ sur lui-méme , puis on coupe par un bout
ce morcean de piate roulé en filets comme des
vermicels, cest ce qu'on nomrae nouilles. On cou-
pe aussi ces rouleaux de pites en tranches de deux
on trois lignes de largeur, et on les étend 5 si on
veut les laisser en lazagnes, on les découpe par
les bords , pour les festonner, ou bien on roule
scs petites bandes de pite suivant leur longueur ,

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 396 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=396

@BIT Sante
304 PREPARATIONS
avec une espéce de grosse aiguille , pour en faire
des macaronis ; on faitavec les nouilles conpées me-
nues en grains, vne espéce de sémoule composée ,
gu'on nomme cachon en Pologne.

Pour achever de préparer ces pates, on les met
dans de l'ean bonuillante ; sur le feu, et on les
y tient deux ou trois minutes, pendant lequel
tems on entretient Pean touwjours bouillante ; on
a soin de l'agiter continuellement avec une écu-
moire,, qu'on enfonee a plat et qu'on reléve promp-
tement , comme pour battre l'ean , afin d'empé-
cher, par le mouvement qu'on lui donne , que
les lazagnes, ou les macaronis e se prennent et
ne se collent; ensuite on les jette dans vne pas-
soire , et de la passoire aussitot dans 1'eau froide ,
ot on les agite; enfin, on les retire et on les met
sécher,

On donne aussi le nom de macaronis aux laza-
gnes composées dans les maisons particuliéres; en
général on ne donne en France, aux pites, d'au-
tres noms que ceux de macaroni, vermicel et sé-
mioule, Quelques personnes prennent la sémoule
pour une espéce de pite composée, mais comme
on 1'a pu voir, la sémoule n’est autre chose qu'un
gruau de froment purifié,

Les pites composées sont infiniment meilleures
au goiit que les pates simples, d'autant qu'elles se
trouvent assaisonnées, et gqu'elles se mangent tou-
jours récemment faites, mais aussi elles ne se gar-
dent point anssi long-tems , conséquemment elles
n'opt point l'inconvénient qui se rencontre dans les
pates simples, qui est d'étre sujettes a avoir le goit
de poussiére, quand elles sont trés-vieilles , et d'é-
ire dévorées par les insectes.
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Toutes ces différentes pites se mangent en géné-
ral dans lasoupe grasse, mais elles ne souffrent au-
cun mélange 5 on met du bouillon clair dans un
plat sur un fourneau ; on y jette les piéces de pite
que l'on veut; 4 mesure qu'on les arrose ct qu'elles
se détrempent, elles se gonflent sans se dissoudre ,
sans se durcir, mais quand on s'appergoit qu'elles
gont 4 - peu-prés suffisamment humectéces, c'est
dans ce moment qu'elles ont acquis toute laqualité
qu'elles peuventavoir, et il fant les servir; on en
fait encore une fort bonne entrée; lorsqu’on ne veut
pas en manger dans le potage, on les fait déurem~
per dans I'eau chaude, on les étend alors sur un
plat, et I'on rape dessus du fromage, avec lequel
on méle un peu de poivre et d'épices, pour leur
donner du haat goiit, on y met du beurre , et on
les fuit ainsi bouillir pendant un quart - d heure,
entre deux plats , et lors qu'ils sont euits, on
les retire pour en faire en méme tems différens
F|:1'rs. Le pc‘:uplc les mange fort simplcmtnt , mais
on a vu faire de grands repas avec des mets de ces
sortes de pates , accomodées diféremment.

Il y a dans le Levant un gros bourg qu'on nom-
me Memchié; on y fait une espice de pite singu-
liére , connue sous le nom de nedé, et qu'on ne
trouve que dans cet endroit ; cette pite se fait de
grains de froment ; on les fait germer en les rrem-
‘pant dans 'eau , pendant quelques jours ; on les
laisse sécher ensuite, er étant secs, on les broye
sous la meule, puis on les jette dans une chaudiére
pleine d’eau , pour les faire cuire jusqu'a une cers
taine consomption : de tous ces appréts, il se forme
une espéce de confiture trés-douce et trés-agréable,
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quoique sans sucre et sans miel; les gens du pays
eu font grand cas et en somt fort friands.

Les anciens faisaient avec le blé épeautre un
griau, qui était aussi 4 la mode , que chez nous le
giuaun d'avoine, ;

Nouid avens trois plantes farinenses dont on se
sert depnis pen dans le régime qu'on prescrit aux
convalescens ¢ la premiére de ces plantes est les
pommes - de-terre ; nous en avons déja parlé dans
notre mémoire ‘sur' e pain et dans notre premier
paragraphe ;i nous n'y revenons ici que pour indi-
quer la maniére de faire des crémes et des fromages
de pommes-de-terre.

1. Pour faire la créme de pomimes-de - terre,,
vous prenez une chopine de lait, dans une partie
duguel vous mettez quatre ou cing jaunes d'ceufs |
tandis que dans le reste vous délayerez une cueille-
rée et demie ou une bonne cueillerée d'amidon
de pommes-de-terre, et presqu'autant de sacre ;
melez le tout, mettez le sur un feu trés-vif, en re-
muant continuellement au premier ou second bouil-
lon ; retirez le vaisseau du feu, mettez volre créme
dans un antre vaisseau , ajoutez y quelques gouttes
d'eau de fleurs d'orange , ou un peu de rapure d'é-
corce de citron 3 si vous voulez |'aromatiser , faites
un caramel avec une péle rougic an feu : vous au-
rez une créme délicieuse.

En Allemagne, on fait des fromages de pom-
mes-de-terre : en voici les procédes,

2. Pour les faire, on choisit Ies plus belles pom-
mes-de-terre qu'on puisse se procurer., TOUgEES,
jaunes ou blanches; on les fait cuire juigu'a ce

-
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qu'elles s'amollisent, mais non pasassez pour qu‘elln.,'s
crévent; quand elles sont cuites 4 ce point, on les
péle proprement eton les jette dans une espéce de
huche, ou autre vase semblable; ensuite on les rape,
ou on les écrase, jusqu'a ce qu'elles soient converties
en une espéce de larine grossiére; aprés cela, on jette
sur cette farine la quantité nécessaire de lait caillé 5
il faut observer que le lait de vache ne soit pas trop
chaud , parce qu'il rendrait le fromage coriace :
cette préparation est loujours nécessaire pour toules
sortes de fromages de pommes - de - terre , mais on
les fait plus ou moins délicats , en suivant la mé-
thode que nous allons indiquer.

En prenant, par exemple, cing livres de pnmﬂ-
mes-cle- terre téduites en marmelade , el n'y mé-
lant qu'une livre de lait eaillé, qu'on assaisonne de
sel, de cumin, et enfin de tout ce qui entre dans
la compeosition du frumlge ordinaire, on aura une
espéce de lromage qui , sans éire mauvais, ne sere
néanmoins guére qu'd I'usage des pauvres ; cepen-
dant il ne faut pis omellre que, dans tous les cas,
Ton doit avoir spin de bien péirir toute la masse ;
quatre, parties. de. pommes- -de-terie et deux de lau:
caillé, avec les assaisonnemens urﬂmalres - ln}n_t un :
fromag: .que tout le mende pent ‘manger avec
phisir, c'estla seconde espéce s 5i I'on méle quatre
livres de lait avec deux livrés de pomm'e:‘r de- I:.t}l'l'l-!,
on 3 un fromage dehcat, qui est, snwl sur les meil-
leures 1ables ;- pour qu'on soit pius assuré de réus-
sir dans la maniére de Ialn‘: ces fmmages s I'ID'LJ$ El‘
lons ajouter quth ves nouveaux déiarls, T

Aprés avoir bien pem ce meiaube dc pommes-
de-terrc et de lalt assalsane, il faut couvrir la Pate .
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et la laisser reposer trois ou quatre jours , et deux
seulement, si on la met dans un endroit bien
chaud : ce tems expiré , on recommence a pétrir
1a masse et & en faire des fromages a la maniére or-
dinaire; on les fera sécher dans un lieu on la cha-
leur soit tempérée, pour qu'une fermentation trop
forte et trop précipitée ne les fasse pas créver; dans
e cas o cette précaution n'aurait pas empéché cet
jnconvénient, ilne sera besocin que d'erroser de
bierre les fromages, et de les envelopper dans du
monron , herbe que tout le monde connait; cette
opération doit se faire lorsqu'on met les fromages
dans les formes; ils s’y conservent fraichement, et
on les y laissera une quinzaine de jours ; plus ces
fromages vieillissent, plus ils sont délicats; les pet-
sonnes qui weulent les rendre encore meilletrs
'y mettent une cueillerée de créme, ce qu'on ob-
serve toumjours, lorgqu'on fait de gros fromages,
comme ceux de Hollande. On a remarqué que les
#romages ot il entre une, deux ou trois parties de
‘Iait de brebis, ou de chévre , sont plus beaux et se
conservent mieux que ceux quiont été faits avec du
‘meilleur lait de vache entiérement pur: il faut gar-
der ces 'fmmages de pommes-de-terre dans un en-
‘droit sec, rien ne leur étant plus contraire ffue
T'humidité.
Lameilleure méthode de faire usage des pommes-
“de terre, c'est en fécule ¢ on en fait un aliment ex-
cellentpour les phytysiques, les hétiques et les con-
“walescens ; cependant cette fécule ne 'emporte pas
sur le sagoun et le salep.
On donne 1z nom de sagou'd une pite végéule,
“moélleuse, alimentaire, qui se prépare avec la
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moélle de lontaire desM oluques, raguerus, saguifera.
Pour retirer cette meélle, on coupe le Falmief
qui la foutnit , en morceaux de sept picds de lon-
gueur , i l'aide d'un instrument rond qu'on nomme
noni, et qui est fait deroseau de bambou; on arrachela
moélle, on la dépouille de ces enveloppes , on I'é=
crase , et on la met dans un trou, ou moule fait
d’'écorce d'arbre , qu'on apptéle coercerong, et dont
'orifice est plus large par un bout que parl'autre ;
on P'assujetit sur un tamis de crin, on agite forte-
ment la pate qui est dans le moule, avec de l'eau,
jusqu'a ce que cetic eau soil devenue laiteuse ;
enfin on la retire, eton fait passer cette bouillic ,
ainsi préparée et délayée, 4 travers les troux du
tamis; on jette aux pourceaux 1¢s filandres qui res-
tent sur la toile, c'est ce qu'on appelie ella s on
met la collature dans un pot appelé praouw, afin
que la farine se dépose ; on décarite Tean , soit'en
inclinant le ¥ase , soit au moyen'duft’trou, gu'on'a
ménagé expréssur les cOtés; onretire cette pite tris-
blanche; trés-fine, et on la fait désséclier par portion,
dans des petites corbeilles couvertes-de feuillages';
cette pite se nomme  pour lors sapumentad ; mais
afin qu'elle se. conserve dans des' voyazes de long
cours , on est obliré de la‘passer et de la mouler
avec des platines perforées, faites'de terre cuite
et appelées dans le pays batte papundi ;s on les des-
séche ensuite sur le feu , la pite est pour lors en
petits grains: par lé moyen du féu', “elle s'est un
peu gonflée | et a pris extéricuremert une petite
couleur rousse : telle est la maniére ‘de préparer le
sagou en grains aux Molugues ., aux Manilles eranx
Philippines; on en forme aussi avec la pate molle
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des pains mollets de d:mi-pi'ed en quarré et d'un
doigt d'épaisseur, on en auache en forme de cha-
pelet dix ou vingt ensemble , et on les vend ainsi
par les rues des villes et faoxbourgs d Amboine.
Lles habitans de ces conitrées font une espéce de
poudingue assez agréable pour les convalescens ,
avec cette pite encore molle, mélangée de jus de
poissous, de suc de limons ; et de quelques aroma-
tes ; ils ont aussi l'art de la réduire en grains, et
c'est la véritable préparation du sagon médicinal |
qu'ils devraient vendre aux Européens.

Biendes gens fontusage du sagou dans la soupe,
comme du riz, ou'de l'orge, ou du vermicel ; il ang-
mente considérablement de volume dans le bouil-
lon, etdevient transparent 3 cuit dans le lait, avec
du sucre, il forme uu_,a].imenl; aAsS0Z agréab]:e , mais
bien peu nourrissant: Séba le recommande comnme
la premiére nourriture utile aux enfans: on tire
aussi de 'arbre qui nous fournit ceue pate, une li-
queur assez agréable, e -

Le salep, lesalop, le sabab, ( car ces trois noms
sont synonimes ) , est aussi une plante qui fournit
une substance . . farineuse ; clest- de la racine du
salep, qui ﬂﬂ‘.‘!‘lﬂc'.eapé;p d'orchis, dont on fait
usage ; cette racine est bulbeuse, sans odeur ; étant
machée, elle ne laisse dans la bouche d'aurres im-
pressions que celle d'une substance visqueuse et
mucilagineuse,.qui. a}aant perdu toute son humidiié
par la dessication;, se dissout aisément dans 'eau
ou dans tel auye liquide quion juge 4 propos ; Ia
partie vraiment nputdscante des alimens que nous
_prenonsiious les -jours, est la portion gelazmeuse et
mm‘llagmeus: » il faur. de plus que.ceute postion se

dissolve
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dissolve aisément , car si sa viscosité était trop
grande, elle formerait dans I'estomac et les intes-
#ins une colle dangéreuse , comme cela arrive trop
fréquemment i labouillie faite avecla farine crue et
tous les autres farineux dont la viscosité n'a point
€té détruite 5 la préparation du salep , avant quion
nous l'envoye, et celle qu'on lui donne encore
pour le réduire en poudre trés-fine, lui enlévent
cette grande viscosité qu'il ayait avant d’étre dessé-
ché ; la facilité avec laquelle il se dissout dans
Yeau, le lait et le vin. en est une preuve,

Non-seulement la partie gélatineuse du salep,
est trés-nourrissante et n'exige que peu de force
de la part des instrumens de la digestion, pour
étre changé en notre premiére substance, mais elle
est encore trés-efficace pour modérer 'acrimonie
bileuse pour adoucir et calmer les douleurs; s'at-
tachant plus fortement aux solides , elle enduit les
intestins corrodés, d'un baume trés-doux et trés-sa-
lutaire, et pour cette raison, elle I'emporte de
beaucoup sur les gélatineux , mucilagineux et gom-
meux,

Suivant Albert 8éba, les Chinois et les Persans
en prennent la poudre & la dose d'un gros, deux
fois par jours , dans du vin on du chocolat.

Le P. Séricinous apprend que les Indiens en
prennent une once le soir a l'eau et avec du sucre,
mais la plus saine partie, ainsi que I'Européen ,
la prend au lait, 4la dose d'une demie-once; on la
pulvérise dans un mortier, et on fait bouillir cette
farine dans du lait, avec du sucre, pendantun de-
mi-quart-d'heure, il en résulte une bouillie agréa-
ble, avec laquelle on fait son déjedner; on y peut

Joa. 11 e, Cg¢
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metire quelques gouttes d'eau de rose, ou de fleurs

d’orange. .

Degnerus a donné une préparation un peu plus®
déraillée de cet aliment meédicamenteux : on'fait’
infuser un gros de cette racine, réduite en poudre
trés-Ane , dans huit onces d'ean chaude: on la
fait dissoudre 4 une chaleur douce; on la passe en-
suite dans un linge , poor la purifier des petites or<
dures qui pourraient 'y émre jointes; la collature
Teque dans un vase se congéle et forme une gelée
mucilagineuse trés-agréable s on en donne aux ma-
lades, de deux heures en deux benres, oude trois
en trois heures, une demie- cueillerée , ou une
cyeillerée , plus oumains, suivam'exigence des cas,

Cette ptéparation dictée par Degnerus, parait la
meilleure, sur-rout quandon ne veut pas faire de
bouillie , mais qu'on veut donner ce remede daris
quelque véhicule liquide , comme dans de leaw
simple, du vin, de la tisanne; la gelée s’y étendra
mieux que la poudre s on prend par exemple le
Puids de wingt - qua:re graing' de ‘cette poudre |
qu'on humecte peu-a-peu d'eau bouillante 5 la pou=
dre s'y fond entiérement et forme du mucilage ,
qu'on étend par ébulition , dans'une chepine, ou
trois demi-septiers d'ean ; on est maitre de rendre
cette boisson plas agréable, en' y ajoutant du-su-
cre, ou quelques légers parfums, ou quelques sy-
rops convenables 4 la maladie, comme le syrop de
capillaire | de pavée, de citron, d'épine-vinette 5
on peat aussi couper cette boisson avec moitié'de:
lait , " ou en méler la poudre i la dose d'unv grus
dans du bouilion. fii3

Fin du tome second e dam:qr.

g
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Pirscrarne p.57, des plantes potagires, page 1
Acue. Conserve Y ache.,

Aneirigue. Angéliqueencompote. Aulignide. dusec. 3
dAnis. Dragées. Glaces d'anis. 3
ARROCHE confite, 6
Arricadvrs. Méthode pour las conserver I kiver, Deuxt
autres méthodes, 7

— du gras, Au maigre. d I'huile. Au winaigre,
Fotage de crpiites au cul dartichauts, — De culs
d artichants au maigre, Tourkes d'arntichauts, dr-
tichauts d la sauce blanche, — A la erime. 11
— Frits. — En fricassée de poulet, — A lagascogne,
A la barigoulie. — Auverjus, — Au gras. — A la
purée. — Bouillis, — Tournés au jus. — Al'ita~
liene. — Alaprovengale. — A la polague, — A
ta St. Geéran. — Farcis,— Frits en surprise, —
En surprisea la 8,1e Ménéoulht, — d la poiurade.
Cardes d'artichautswerds. Artichauls aur oignens,
Salade d’artichauts, drtichouts au blanc-de-veau,
Culs d'artichauts dla gelée. Artichants au fromage.
— 4 la pismonigise, — Junieaus, — A la glace.
— du backa,.— 4 le gendarme— A la marinade.

— Au previe. — 4 la kolindaise — du Pi
Bernard. 12425
Asrarces, Méthode pour les cuire. duire. 26
Moyen pour endédruire Podour, Aspargesen salade.
— Aux petits pais. — Au jus. —Cenfites. ~—dux ome=
lettes.— Au benrre~4 la Befgique, Ragoiit d'xﬁam-
tesd’asperges, Petage d’ asperges. Potage de crotites

de pointes d' asperges. Tetage é lg jrurés. Tourtex

d asperges. Pain qux poiives d'aspeiges. u7d 3w
Berre - Ravss friees. Autres. Fricassées. 33
Canoy (8. Priparasioms. Confisurss de catottes. 34,

J »

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 406 sur 415


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x02&p=406

BBIT Sante

404 . TABLE

CeLérr. Crime de celéri, Rageit. Nompareille de
celéri | 364 37

Cerrevir, Grime de cerfeuil. thid.

Cudnricnons Farcis, — Frits.—=En ragoit. — Con-
fits, — Au four. — Au gras. Jus. Poudre. 384 40
Crovx. Méthode pour les conseruer & ia hollandaise.
Confiture de choux , connue en dllemagne sons le

nom de saund - krand, 41 et 42
— 4 Ia flamande. — En ragoiit. — 4 la bava-
roise,— En maigre. — Au beurre, 43 et 45

CHOUX- FLEURS aujus de mouton — Au Parmésan.
— En ragoiit. — En salade. — Augras. 46
Cuovux Farcis — Aumaigre. Pain dechoux, Potage

au gras. — 4 La provengale, 47 et 48
CHoux-rLRURS au jus.— Farcis. — A labroche. 49
CHﬂuxﬁﬂ!. — En furés, 50
CrrroviLix en andouilleties, — En fricassée. Potage
att {ait de citrouilie. 5t
CoNcomBrES confits. Fareis. A la matelotle. Fricassés.
. Ragoiit. Farcis au maigre. Poiage. - d2d 4
Epixars. Crémes d'épinars. Tourtes. Rissoles. Pota-

ges , d'épinars, 56 et 57

Lartves farcies a la dame Simons. Prites. Pain aux
montans de laitues romaines. Ragoit au gras, Au
maigre, Farcies frites. Ragoiit de laitue au maigre.
Potage de laitues farcies au maigre. 58a 61

MELons. Potage au mélon d'eau. Autre. L

MELONGENE frit en pate en guise d'artichaut.  ibid.

Moriees au lard. A litaliéne. Frites. Ragoif, — A
la erime en gras. Crofites, - Ragoiten maigre.
Tourtes de morilles. Painaus morilles. Morilles
farcies. 63 a 66

Mousserons é la provengale. Pain aus mousserons.
Ragoit de mousserons. Crodites. Touries, Polage
aux crotites. Poudre de mousserons. 67 ¢t 68

MovuTdroE 8a préparation et conservation, Autre. 6g

NAVETS en petage en gras. — En maigre. En ragoil. 70

Qicnons a Uétuuée. Sauce. Ragoat. Pelage engras.
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Potage de santé. —idu maigre.— Au blane. — En
tranches.— En gras au roux. 714 T4

Oserre confite. En farce. En vagodit. Au gras. 75
Pommes - pE - TERRE en boulettes. Fricassées. Frites. 76
Povrrier confit. Frit. En ragoit. 76et7T
TrurFEsd labraise. Ragoilt en gras. En maigre. Truffes
d laPérigord. A la Lionnaise. Potage. Potage de crofi-
tes aux trulfes. Pain av truffes, du court - bouillon.
A l'italiene. Au jambon. En surprise. duvinde Cham-
pagne. En servicte. Pourles couserver seines. 77 6 8o

Paracrarui 1T, des Plantes légumineuses , 81.

FivEs verles. o la crime. ‘ ibid.
Ha ricors verds & la créime. Aulre. Haricols blancs &
la crime. — Ferds et blancs. — Blancs au roux,

— Verds au roux. —Ferds en salade, — Ferds au

vin de -Champagne. B1d84
Lentiries, Coulis de lentilles. Autre. Lentilles fricas-
sées, Polage au maigre. 844 85

Poss verds d la crime. Sans crime. A la Flamande,
Ala demi bonrgeoise. A la Rambouillet. Au lard.
Potage aux po:s verds. Aux pa:s en maigre. De
crodites aux pois verds. De crotites dla puruﬂme
Furée werie en maigre. Purde verte en gras. 864 8g

ParacrarHe IIT, des Plantes farineuses. go
.!roms Enire-meis de gruau, Panade de gruau. ibid.

Brk-p'iNpE. Farine froide. gt
Big - rroment. Qrge perlé. Orge mondé. Orge

passe. gzdq3
Panis, ibid,

Riz. Crime de riz soufflée. Potages dartiz en gras. En
maigre. A la chanceliere. 4ucaramel. Au lait.

AU meringue, 04 @ 95
#e16LE. Méthode pour en faire du pain. Soupe qu'on
en fait en Dauphind. g

Panacrarak 1V | des Plantes fruitiéres. gg
Asricors. Manicre de les préparer ol e les blanchirs
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Autre médhode. 100
Abricots verds au liguide. : 1oL
- — wverds non pélés. Verds pelis. 108
— A demi suere. 103
— A oreilies. Verds & Ueau - de - vie. 104
— Miirs. a Feau - de-vie. Crime d’abricots. Compo-
te d'abricots. Auire. 105
Compote d’zhricots jaunes. Autre. 107
— d la Portugaise. Conserve d'abricots. Marmela-
_ _de d'abricets verds. . * 108
Marmelade d'abricots jaunes. Pate. Aufre. 100
Pite A'abricots. Syrop. Autre syrop. 110
Autre syrop. Glace d'abricots. 1t
Tourte d'abricots. Abricots ay caramel. 119
dbricols verds au candi. Au surtout. Dragies, 113
— Tapiés. Glacés au sucre. 14
Cannelons d'abricots. Compote. 116
Méthede pour sécher les abricots. Auire. . iy
AMANDES vertes au sec. Glacdes. Touries. 118
Tourtes d'amandes. au maigre. Beurre d'amandes.
Grillage d'amandes & Uanglaise. 114
Amandes @ la praline blanche. A la praline grise, 120
— 4 la firaline rouges. 121
~— 4 la Siamoise. Vertes én compote. 123
— Frites, Soujflées. Aulre. 123

Compale d'amandes weries. Conserve d'amandes
douces. Amandes lissées, Lait d’amandes, 124
Crime d'amandes, Amandcs vertes confites. Verles au

candi, 126
Amandes en filagrame. En Ariequin. 128
. — Vertes a ['eau - de-vie. 129

Marmelade damandes vertes, Pile famandes. 130
Potage de lait d'amandes. Lait damandes.  13¢
Crises séches. 133
Marmelade suerée de cérises. — De cérises sans
sucre, Compole de cérises d hiver, 234

Fin de cérises. Ratafia decérises, Cérises ouliquide
Sans nogaud. 135 & 133
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© Cévises tirdesausec, Confites, Compotede cérises. 138
Gelée de cérises. Pile de cérises. - rlg
Potage aux eérises. Maniére de les blanchir ete. 140
Cérises ¢ leau-de-vie. Cérises en bﬂugtmls. 141
— En chemise. — A4 oreilles. — Au suramel. 142
Conserve de cérises. Clarequits. ﬂ#ﬁﬁs JSilées. Mas-

sepains, Tourte. Syrop, = Wi 144
Crsrsicnes. Chacolat de Marrons.' i 145
Méthede pour préparer les chataines dans le Day-
fhiné. Potage de midrrons: ' ; 146
Pite de marions, Mnrram an mmﬂ'ﬁ! — 4l L:-

! mﬂﬂ!l Tié. X ! 1 4
— Compote de marrons. Marrnm gfacu. — En che-
mise. : 148
Marrons confits. — Confits fzr{s' au sée. 149
Biscuits de marrons. Marrons @ ﬁrfegu:m " dSe
CiTrons confits ausee Autre. 151
T ailladins awliguide. Zestes decitrons. 153

Talladins glacés. Conierue de jis de citron. 154
Eonserve'de rhclures de citron. Citrons blanes, 155
Pite de citrons: Créme. Massépaing. 157
Dragées de citrons. Petits pains, Compote, 1ig
Compote de citrons. Syrop. Cétrons en ofives. 16e

Tailla dins de citrons. Marméfade. © * 161
Glace de citrons. Pastilles. Grillage. - 163
Coincs. Confitures de coings. Cotignac. "' 163
Gelée de coings. Marmelade. Compote. Syrﬂp Pilte
de coings. )iy 166
Clavequets. Pife de coings. Coings ccrry'ic.i au (1=
quide, 167 et 168
Cortdvore, Glacede coriandre, - _16g
Grillage de coriandre. ‘Coriandre perlée. ' ' ‘170
Noiserign. Biscuits. Comserve. Dragées. Gnil a
d'avelines. I‘;?
Eeine-ViNeTTE. Dragéer. Glaced’ :pme-vmet:r. 17
— Cunfite et liquide. — Confité au sec. 173
Marmitade. Gelée, Conserve d épine-vinette, 174
Figuisr., Figues séches ou liguides. 173
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Frarsier, Compote de fraises. 178
Marmelade. Massepains de fraises. 177

Crime. Glace de feaises. Frafses au caramel, 178
Fraises en chemise. Fromage glacé de fraises. 179

Framporsier. Compote de framboises, 180
Marmelade. Conserve, Canelons de framboises. 181
Crime. Fromage glacé de Framboises. 182

Gelée. Glace deframboises. Framboisesliguides, 183
Pite de framb, Framboises séches. Massepains 184

GrevdpiErs. Conserve de grénades. 185
Gelée de grénades. Syrop de grénades. 186
GroseiLLERS. Gelée de groseilles. 187

Gelée de groseilles au feu, Geléede groseilles fr. 188
Gelée de groseilles vertes. Glace de groseilles. 189
Groseilles au liquide, Syrop de groseilles. 1go

- Clarequets de proseilles. Pites de groseilles.  1g1
Compote de groseilles wvertes. Groselles rouges au
sec. Compote de groseilles rouges. 192
Conserve de groseilles. Groseilles en bougquers, 193
Groseilles en chemise. En graines. En grappes. 1q4
Marmelade de groseilles. Groseilles au liguide. 195

- Groseilles werles au sec. 196
Fasmixn au sec, Biseuwitde jasmin, Fasmin au candi.
Jasmin en chemise.

. 197
Gitequ, Pdte. Pastilles de jasmin. .gs
Jonouriigs. Essence de jongnilles. 169
Mugigrs, Mires confites au liquide, ibid,
Miires confites an sec. Syrop de mres. 200
NerrLizr. Compote de neéfles. 201
Norers, Noix d ['eau - de - vie, ibid.
Noix blanches, 20%
Noix vertes. Mithode pour les conserver fraic. 20y
(EiLLeTs. Conserve d ceillers. 205
Orivies. Ragoiit d'olives. Auire. ibib.
OrANGER. Conserve de flreurs d orange. 2ol
Fieurs d'orange pralinies, 207
Pate de fleurs d'orange: Pralines d'orange. Oranges

o au- fec. 208
P
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Pitedorange. Testes & ovanges. Tailladins ¢h vocker:
Fleurs d orange aw candi. '—Au-pﬂii candi, 21L

Bouguets de flevrs d'orange, — Candi. Yt

© Clareguets de fleurs d'erange. Roquilles. 213
FMeuvs d'orange confiles an liquitle, wig
Oranges confites au fiquide. ibid.
Ordnges glacées en fruits. - e e g
Glaces dorange. Orangé en tranches Flenrs d'orange
Sfildes. . = B i L
Massepains de flewrs d'orange. Macaronisete. 217
Uranger de Porhigald 'ean - de'- vie. 218
Matmeldde d'otanges. Oranges en puin, 219

PLCHER. Compoie de péckes. Péches au liguide, 230
Piches séchees au four. Tourles de péches. 221
Tourtes de piches blanches. Péches aun liquide. 222
Péches veries au sec, — Mires. Pate de péclies. 223

Péches miires confites 4 Peau- de- vie: 234 o
Noyauk de piches, Pickes-wertes. ee6.
Marmelade de péches. Compotes de peeches. 227,
Glaces de péches. Piches glacées an four, gal’”

Canvicions glacis de péchies. Péches aii caramel. 229
Compote de péches & Féau- dé- vie. Compole de fli-
ches d la cloche. Glace de pavi, 230
Pistacuier. Crime de pistaches. Orgéatee. 231
Meringues de pistaches. Tourtes de pistaches. a3
Tarielettcs dé pistaches Créne, " Macesspains, 2_33-
Massépains de pistaches, - . 83y
Pistaches a la frﬂur d'orange. Lail. Biscuits, ~ 235
Gonserve de pistaches. Diablokint, Fromage. 236
Pistaches filies: —' A surtout, ' - 237
Pitaches en olives. Dragées de pistaches. 238"
Pornier. Compote de poires i la cardinal,. | '23g
Poires tapées. — A leaui - de .. vie. —dA laclocle. 2400
" Clarequets de poires. Campole de poires d automiie.
' Compote depoires d été, — de poires grillics. 24t
Compote de poites. Poires confites. Compote. 244
‘Poires de vousseler glacies et farcies. Compote de
poires d'hiver. Marmeladé de poiress £
Tow, 1L D4
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_ Syrop de Pmrcs Pite de poires et de pommes, 248
. Potres grillées au caramel. Gelée de poires, 240
. Marmelade de rousselet. Rousselet sechées. Rousselet
i oconfites. 230
, Compote de martm sec. Poires de doyenné séchécs,
.— Confites ate sec. — de blanquette. . 252
" Poiresau caramel, dutre, M-ufmrirpour lessécher, 15.;
Pu.gm.rqﬂ Clarequads de pommes. 237
. C'amjm:é de pommes de reinettes. 258
. Pommes tafrécs,—— A larégence. . 259

- Glarequets de pommes ¢t de fleurs d'orange. Syrop

. de pommes, —du clayon — Au bain marie. 960
' Pamma; i la portugaise. Compote de pommes d o
. Dauphine etc, Gelie de pommes. Pite ete,. 262
Marmiade de pommes. Compate. Gelee. afig
Pitg de pommes. Pommes de reinette au sec, 266
Compote au caramel — De pommesfrrrau. o eliy

¥ - Compotede pommes, en g;f_;’s P.:l_mm;:a lacrime. ——
 Méringuces. 268

P‘;zu NTER, Pmuu lapeq. z6ig
. Comjprote :fzprunes. Prunesrouges. — A mi-sucre. 270
Paip de prunes. Marmelade, Prunes au surtout. 272

P.I"” de reine - e:faud&j"uw prouvision, 273
“Prusies de perdrigon pelces. — Confiles. 174
Prunes de mirabelle confites — D¢ mirabelle ef rei-
ne- claude @ Cean - de - vie. Clarequets. 276
prm}-&!é de mirabelle. Prunes confites — Cmgﬁ!e:
L gL Sans neyaux. (RN L ¢
Prunes confites c dla bsmgmut. Caﬁﬁaf: de Ptune_s. 2
Pafe de prunes. ‘I'ﬂurjc dcpnmes. 3 aallssiiESo
Rosier Conservede roses. Glace. Tourte, ,edg
Taricletts de roses. Pralines. Gonserve elc. 983
Viene. Maniére dzfmu ¢t conserver le vejus.. 284
Meéihode pﬂur rarder ¢ -a:r_;us 3 grams, I’sg:u i
arm’{r — Au liguide 285

Autve sans peau.— du sec. Cannelons, Cim cqucts, 256
Cimpots deveijris, — sans peawgConserve. Gelde. 287
{;Iaudcar::dns Marmelade, Autre. Massepains, 288
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Syrop deverjus. Tourte. Pour conserver levaisin. 289

« Maniére de préparer en Espagm le raisin sec, dit
de passe. Auires. 290
Raisiné. Raisin gn chenise m. Clarequets de muscat,
 Compote de muscat, Muscat confit al'eau - de-vie.

— au liguide. 204

© Muscat confit. — Sans pean. Conserve. Gelée. Glace.
Marmelade de museat. Pate. Tourte, 296
FrorerTes. Bouguel de violettes Candi. 28
Fleurs de violettes confites, Giteau. 2q9

~ Pite deviolettes. Clareguets. Conserve. Glace. 300

~ Syrop de violette. Pastilles. Marmelade. 302

Parac. V. Plantes étrangéres usibées en Europe.
Cic4o. Méthode prour faire le chocolat, dutres. 304

. Pastilles de chocolat, Cannelons glacés. 307
.I.:Mpusu de choeolat. Conserpe. Massepains. 308
Lrime de chocolat. Gilace. 3ag
Crimede chocolat, Framage. Crime veloutée, 510
Chacolat en olives. Dragées. Diabloting. Sar
Cicuor. Pastilles. des Indes. Cackou ambré. — a ia
reglme 3ie

. Cachou d ia violette, — Sans odeur.— 4 la fleur
d'orange,— 4 la canelle. 314
CAFE. Priparationdu café, dutre non briilé. 315

Café i la sulane, Crime de café, Autre. Nouvele
préparation du calé, Cannelons glacés. Fromage

v glacé de calé. Gauffres, Mousse., | 317 d 520
Canerig, Canelle & candi. - 3a1
“Muscdorer, Fruits du mauscadier confits. © a2

CAnxE-A-Suere. Clarificationdn sucre, Clarification
“de la cassonnade. Sucre grillé — Au lissé, — 4u
perli.— En quene de cochon, — du souffié. — A la

. plume.—Au petit boulel, — Au gros-boulet, — A
yocassé, — Au caramzl. — d'orges 323 a 3a7
ﬁ;wp dé sucre, Sucre parfumé au muse et a lam-
#hre. 328
Tuk. Teinture du the praiiquée ¢ la Cline. Priépara-
dion duthéusilie au }ei!ﬁtm N ouvelle préparalion
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du thé, duire priparation. Infusion duthé. Bd.
varoise au. thé, Créme, Liqueunr, 3294 334
~ RECETTES Sur la composition desiLigueunrs. 333
Assintae, Angiique ligieur, Essenced' Eau d'angé:
lique. Anis ligueur. Ratafia danis. ~— des  sept
graines. Esprit d’anis disullé, Macaronis ligueur.
Badiane, ligueur. Eau dechécolat. Liguenr de cifé.
Cinnamomum , lguéur. Huile de Cythere. Bdu de
canelle. Retafia de cassis — a fruits rouges. Eau de’
cérises , ou kerch-wasser. Liqueur de cilron o ¢i-
tronelie. Ligueuwr de cédras. Hutle de Jupiter, Rata-
Jia de cédras, — Dz coings. Eau de coriandre.
Fénouilfette , *ligueur. Espvil de geniévier Ratafia
de géniévre.. Ean de muscade. — de macis. - Rata-
Jia. de noix vertes. Eaude fine orange, Eau claivette
de fleurs d'orange. Celéri, ligueur. Ralafia connu
sous le non 4 Eau jaune. Créme des Barbades. Enu
des Barbades 5 ligueur. "Huile de Féans. Raki.
Ratafia d'eau de noyau. — D'esillets a la frvvens
grles— De piches a la provengale — Deraisinmus-
cat. Scubac. Singulidre ligueur. The | lqueur. Ves-
efra y ligueur carminative. Belle de nuit | liguéur
double, Eau cordiale de jasmin. Eau de basilic ,
Ligueur. Eau de chocolat , ligueur, = d¢ jasniin §
ligueur. Eaw de jonquille ligueur. — D¢ mille-
fleurs, ligueur. Eaude pucelles — Des quatre frails.
Eau diving , communte et fine, = Divine, lgueur,
Eau de persicot , liguenr, — Romainé , liqueur.
Eau nupliale, liqueur. Elixir dé¢ Garus, ratafia;
Ratafia du commandeur de Gaumartin, — De gré-
nades. Rossolisde Turia , ligueur, Ratafia de mil-
lepertuis. —55353 2. 576
Meiwmoire sur différentes préparations farineunses et
ptes . telles que Sémoules | Vermicely , Macaronis
Lazagnes et aulres , four savir de supphmggf%u
Mémoire sur le pain, k= i
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