Aller au contenu

	
		
			
				

	
	

Menu principal
	
	


				
		

	
	Menu principal

	déplacer vers la barre latérale
	masquer



	

	
		Lire
	

	
		
			Accueil
	Index des auteurs
	Portails thématiques
	Aide au lecteur
	Contacter Wikisource
	Texte au hasard
	Auteur au hasard


		
	




	
	

	
		Contribuer
	

	
		
			Scriptorium
	Forum des nouveaux
	Aide
	Communauté
	Livre au hasard
	Modifications récentes
	Faire un don


		
	





	
		Imprimer / exporter
	

	
		
			Télécharger en EPUB
	Télécharger en MOBI
	Télécharger en PDF
	Autres formats


		
	







				


	




		
			

	[image: ]
	
		[image: Wikisource]
		[image: ]
	


		

		
			

	

Rechercher
	
	
		
			
				
					
						
						
					

					
				

				Rechercher
			

		

	




			
	
	

	
		
		

		
	




	

	
		
		

		
	




	
		
		
	
	

	
		
		

		
	




	

	
		
			Créer un compte

	Se connecter



		
	




	

	

	
	

Outils personnels
	
	


		

	
		
			 Créer un compte
	 Se connecter


		
	





	
		Pages pour les contributeurs déconnectés en savoir plus
	

	
		
			Contributions
	Discussion


		
	




	
	






		

	



	
		
			

		

		
			
		
			
				
				
				

		
		

	



		
			
				
					Page:Physiologie du gout, ou meditations de gastronomie transcendante; ouvrage théorique, historique, et à l'ordre du jour, dédié aux gastronomes Parisiens (IA b21525699).pdf/384

							

	
	

Ajouter des langues
	
	

		
			
			

			

		


	




				
					
						
							
								

	
		
			Page précédente
	Page suivante
	Page
	Discussion
	Image
	Index


		
	




								

	
	français
	
	


					

	
		
		

		
	




				
	




							
						

						
							
								

	
		
			Lire
	Modifier
	Voir l’historique


		
	




							
				
							
								

	
	Outils
	
	


									
						

	
	Outils

	déplacer vers la barre latérale
	masquer



	

	
		Actions
	

	
		
			Lire
	Modifier
	Voir l’historique


		
	





	
		Général
	

	
		
			Pages liées
	Suivi des pages liées
	Pages spéciales
	Lien permanent
	Informations sur la page
	Citer cet article
	Obtenir l’URL raccourcie
	Télécharger le code QR


		
	





	
		Imprimer / exporter
	

	
		
			Télécharger en PDF
	Version imprimable


		
	







									

				
	




							
						

					

				

				
					
						
							
				
							

		
						
						
					

				

				
					
							
		


						La bibliothèque libre.

					

					


					
					
					Cette page n’a pas encore été corrigée
peu de fermentation, comme l’huile du café, que l’on n’obtient que par la torréfaction.

Ce moment se manifeste aux sens des profanes par une légère odeur et par le changement de couleur du ventre de l’oiseau ; mais les inspirés le devinent par une sorte d’instinct qui agit en plusieurs occasions, et qui fait, par exemple, qu’un rôtisseur habile décide, au premier coup d’œil, qu’il faut tirer une volaille de la broche ou lui laisser faire encore quelques tours.

Quand le faisan est arrivé là, on le plume et non plus tôt, et on le pique avec soin, en choisissant le lard le plus frais et le plus ferme.

Il n’est point indifférent de ne pas plumer le faisan trop tôt ; des expériences très-bien faites ont appris que ceux qui sont conservés dans la plume sont bien plus parfumés que ceux qui sont restés longtemps nus, soit que le contact de l’air neutralise quelques portions de l’arôme, soit qu’une partie du suc destiné à nourrir les plumes soit résorbé et serve à relever la chair.

L’oiseau ainsi préparé, il s’agit de l’étoffer, ce qui se fait de la manière suivante :

Ayez deux bécasses, désossez-les et videz-les de manière à en faire deux lots : le premier de la chair, le second des entrailles et des foies.

Vous prenez la chair et vous en faites une farce en la hachant avec de la moelle de bœuf cuite à la vapeur, un peu de lard râpé, poivre, sel, fines herbes, et la quantité de bonnes truffes suffisante pour remplir la capacité intérieure du faisan.

Vous aurez soin de fixer cette farce de manière qu’elle ne se répande pas en dehors, ce qui est quelquefois assez difficile, quand l’oiseau est un peu avancé. Cependant on y parvient par divers moyens, et entre
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