TOU

poisson que yous jugerez a propos; aprés
FPavoir écaillé et coupé par troncons ; foncez
une tourtiére avec la méme pite, comme
il est dit aux autres ; mettéz dessus le pois-
son avec un bouquet de fines herbes, sel
fin, fines épices, et couvrez tout le poisson
avec du beurre ; mettez apreés votre abaisse
de pite; finissez la tourte comme 1| est ex-
pliqué pour les précédentes : une heure et
demie suffit pour la cuisson d’une tourte de
poisson. Quand elles sont cuites et dé-
graissées comme les antres, vous meltez
dedans un ragott de laitances.

Tourte pE FRANGIPANE. Prenéz un petit
plafond de la grandeur que vous jugerez a
propos, foncez-le de rognures de feuille-
tage ou pate a foncer ; donnez & ce mor-
ceau de feuilletage cing tours et demi y €N
formant une bande alongée , coupée de
largeur d’un pouce'et demi ; mouillez votre
fond, et posez votre bande dessus ; ap-
puyez-la bien, et soudez les deux bouts
ensemble , de maniére que cette bande
s'apercoive le moins possible ; mettes, dans
le milieu de Ia frangipane un 6u plusieurs
fleurons de feunilletage découpé; dorez 1é-
gerement le bord de votre tourte , €t met-
tez-la cuire 4 four un peu chaud ; sa euis-
son jérﬁ_r:iue gphévfég ; ppudrezlla de sucre
fin; glacez-la, et sérv_ez-la chaude ou
froide.

TOURTE A LA MOELLE. Votre moelle de
beeuf fondue , mise dans une créme de
frangipane avec des blancs d’ceufs fouettés,
vous mettez la créme dans une pite A
fenilletage; lorsqu’elle est finie vous la glacez
de sucre. .

Tourte A 1A CHANTILLY. Votre créme
double fouettée et mélée avec du sucre fin .
_du citron réégé, de la fleur d’urange, vous
la faites prendre & la glace, pour la servir
sur une abaisse de pite d’amandes que vous
faites de la maniére suivaute : sur une livre
d’amandes douces pilées fin | que 'on met
dans une poéle sur un feu trés doux ; on jette
troisquarterons de sucre en pnlll;d re, que l’on
remue avec jusqu’a ce que la pite ne colle
plus au doigt ; on ’abat doucement avec le
rouleau sur du papier en Y jetant légeére-
ment du sucre mélé de farine. '
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TOU

Tovnte e PECHES ET FRUITS NOUVEAUX.
Faites une abaisse avec de la pite a foncer;
mettez-la sur un plafond ; mouillez-en les
bords ; mettez-y une bande de tourte comme
aux tourtes precédentes ; mettez daus I'in-
térieur de votre tourte un rond de papier
beurré; avec un rond de pite commune ;
piquez-le bien ; dorez le dessus de votre
bande ; faites-le cuire et glacer ; retirez le
rond de pite et le papier; vous aurez fait
une compote de péches, comme il est indi-
qué au mot picue ( Compote de ) ; garnissez-
en votre caisse; faites réduire le sirop, et i
Iinstant de servir, glacez-en vos péches.
Dans toutes les saisons procédez de cette
maniere pour vos tourtes de fruits en ge-
néral , ainsi que pour les tartelettes.

TourTes A LA GELEE. Les tourtes i la gelée
se font différemment que celles ‘aux confi-
lures, parce que la chaleur faisant fondre
la gelée, les tourtes auraient fort mauvyaise
facon, Pour éviter cet inconvénient, on
met de la pite feuilletée dans le fond d’'une
tourtiere ; on y fait un bord de pite comme
aux autres, et on la place au four sans au-
cune fagon; quand la pite est cuite, on
saupoudre les bords de sucre fin et on
glace avec la pelle rouge. Aussitét que la
tourte est refroidie, on en couvre tout le
fond jusqu'au bord avec la gelée qu’on a
envie d’y mettre. On sert ces tourtes pour
entremets. |
- Les gelées dont on peut se seryir sont
celles de groseilles, de framboises, de pom-
mes , de coings, de cerises.

TouRTE A L’ANGLAISE. Epepinez deux onces
de raisin de caisse; une once de raisin de
Corinthe; 'cqupe z en petits dés un morcean
de cédrat confit ; mélez le tout dans votre
frangipane, avec un peu de moelle de heeuf
fondue et un peu de vin de Madeére, et pro-
cédez du reste comme il est indiqué a ar-
ticle TOURTE A LA FRANGIPANE.

Tourtes pE conFrrure pour Lé7f. Elles
se font avec des fruits nonveaux & mesure
que la nature nous les produit, La manigéce
de les travailler se trouve i Uoffice : c'est
Particle des compores qu’il fandra suiyre; la
seule dilférence est que Von fera le sirop
plus court et plus fort.




