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vert ; qu’il soit tres-attentif a les essuyer exactement
et jusqu’a parfaite siccité apres qu’on s’en est servi,
car la moindre humidité qu’on y laisse y produit du
vert-de-gris , qui ne peut manquer dattaquer la
santeé, et méme de metlre en danger la vie de loute
une famille. Une cuisine convenablement garnie
d’ustensiles tenus prépres et brillans est un ornement
pour une maison , et un litre de recommandation
pour le cuisinier. Mais 1l est inutile de s’arréter sur
un sujet s1 généralement reconnu. Je passe donc aux
procedes géneraux que j'ai a indiquer pour les rotis,
les bouillis , ( made-dishes) , confection des plats,
des soupes, des puddings et des patés.

Roti. ( ROﬂSiiﬂg.)

Le feu doit étre en proportion du poids et du vo-
lume de ce quon veut rotir. Si la piece est petite
ou mince, 1l faut un feu vif qui cuise promplement.
Mais s1 c’est une piece tres-forte, elle exige un feu
solide et un grand brasier. C’est une tres-bonne cou-
tume que de meltre un peu de sel et d’eau dans la
léechelrite. Vous en arrosez d’abord la viande, aussi-
tot que le feu I'a séchée, vous la saupoudrez avec de
la farine et vous la beurrez;ce procéde lui donne
une couleur agréable. Ayez soin de lenir la viande a
distance convenable du feu : quand elle est bralée
en dehors, cette partie devient coriace et empéche
P'effet naturel de la chaleur sur le resie de la viande;
de sorle que, quand on li croil cuile a point, elle
est presque crue en dedans. Les deux poinls essen-
tiels pour le cuisinier, c’est de tenir le feu clair et
d’arroser souvent. Le gibier ailé exige un feu petil-



