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POISSON.
BRAISE maigre.
Glace de Poissons.

Carpes.
De la Carpe en général.
Carpe à la Chambor.
Carpe farcie.
Carpe au Bleu ou au Court-Bouillon.
Carpe frite.
Carpe grillée.
Matelote de Carpes et d'Anguilles.
Matelote à la Marinière.
Fricandeau de Carpes.
Laitances de Carpes frites.
Caisse de Laitances de Carpes.
Ragoût de Laitances de Carpes.
Aspic de Laitances de Carpes.
Ecrevisses, Homards, Crevettes et Chevrettes.
Ecrevisses, et Manière de les faire cuire, soit pour gros, moyens, petits Entremets ou Garnitures.
Ecrevisses à la Poulette.
Ecrevisses en Matelote.
Homard.
Crevettes.
Moules.
Moules au Naturel ou à la Flamande.
Moules à la Poulette.
Huîtres.
Huîtres en Coquilles.
Huîtres sur le Gril.
Huîtres en Ragoût.

Brochet.
Brochet à la Chambor.
Brochet au Bleu ou au Court-Bouillon.
Brochet à l'Allemande.
Brochet en Dauphin.
Brochet à l'Arlequine.
Grenadins de Brochet.
Côtelettes de Brochet.
Filets de Brochet à la Béchamelle.
Salade de Brochet.
Salade de Barbillon.

Anguille.
Anguille à la Broche.
Anguille à la Sainte-Menéhould.
Anguille à la Poulette.
Anguille à la Tartare.
Matelote d'Anguille.
Lamproie.
Matelote de Lamproie.
Lamproie à la Tartare.
Perche.
Perches au Beurre.
Perches à la Pluche verte.
Perches à la Hollandaise.
Perches en Matelote.
Perches frites.
Perches au Vin.
Perches à la Vassefiche.

Tanche.
Tanches en Matelote.
Tanches à la Poulette.
Tanches à l'Italienne.
Tanches frites.
Lotte.

Saumon.
Saumon au Bleu ou au Court-Bouillon.
Darde de Saumon grillée.
Darde à l'Italienne, au Gras ou au Maigre.
Saumon à la Genevoise.
Saumon à la Hollandaise.
Saumon à l'Anglaise.
Saumon à la Béchamelle, en Gras ou en Maigre.
Sauté de Saumon, ou Escalopes de Saumon, à la Maître-d'Hôtel ou à l'Espagnole.
Saumon au Court-Bouillon, pour servir comme Plat de Rôt.
Salade de Saumon.
Saumon fumé.
Saumon salé.
Truite.
Alose.
Alose à l'Oseille.
Alose grillée, sauce aux Câpres.
Alose au Court-Bouillon.
Alose à la Hollandaise.
Esturgeon.
Esturgeon entier au Court-Bouillon.
Esturgeon à la Broche.
Côtelettes d'Esturgeon en Papillotes.
Esturgeon en Fricandeau.
Esturgeon.
Kavia.



Cabillaud ou Morue.
Cabillaud, ou Morue fraîche, à la Hollandaise.
Cabillaud, en Dauphin.
Cabillaud, à la Sainte-Menéhould.
Cabillaud, au gratin et à la Béchamelle.
Morue à la Maître-d'Hôtel.
Morue à la Provençale.
Morue au Beurre noir.
Morue à la Crême, ou bonne Morue.
Morue au Gratin ou à la Béchamelle.
Morue à la Hollandaise.
Morue à la Bourguignote.
Queues de Morues à l'Anglaise.

Turbot.
Turbot entier pour premier ou second Service.
Turbot au Gratin et à la Béchamelle.
Filets de Turbot en Salade.
Turbotins sur le Plat.
Turbotin, Sauce Tomate.
Barbue.
Flotte ou Flotton.
Sole.
Soles pour Rôt.
Soles à la Flamande.
Soles sur le Plat ou au Four.
Filets de Soles à la Horly.
Sauté de Filets de Soles à la Maître-d'Hôtel.
Soles au Gratin.
Filets de Soles à l'Italienne.
Filets en Mayonnaise.
Filets en Salade.
Limande, Carrelet et Flaye.
Carrelets frits.

Merlan.
Merlans frits.
Merlans à la Hollandaise ou à la Flamande.
Merlans sur le Plat.
Merlans grillés.
Merlans aux fines Herbes.
Filets de Merlans à la Horly.
Hatelettes de Filets de Merlans.
Filets de Merlans en Turban.
Filets au Gratin.
Eperlan.
Eperlans frits.
Eperlans à l'Anglaise.
Grondin.
Grondins à la Maître-d'Hôtel.
Grondins en Cornets et aux fines Herbes.
Grondins à la Pluche verte.
Rouget Barbet.
Saint-Pierre, ou Poule de Mer.
Eglefin.
Bar.
Mulet et Surmulet.
Vive.
Vives, Sauce aux Câpres.
Vives, à la Maître-d'Hôtel.
Vives, à l'Italienne.
Vives, à l'Allemande.

Maquereau.
Maquereaux à la Maître-d'Hôtel.
Maquereaux à l'Anglaise.
Maquereaux à la Flamande.
Maquereaux à l'Italienne.
Filets de Maquereaux à la Maître-d'Hôtel.
Maquereaux au Beurrenoir.
Raie.
Raie bouclée, Sauce aux Câpres.
Raie bouclée, à l'Espagnole.
Raie bouclée, Sauce au Beurre noir.
Raie bouclée, frite ou en Marinade.
Raieton frit à cru.
Hareng.
Harengs frais, Sauce à la Moutarde.
Caisse de Laitances de Harengs.
Harengs pecs.
Harengs pour hors-d'oeuvre.
Harengs saurets

FARCES EN GENERAL.
Godiveau.
Chair à petits Pâtés et Pâte à la Ciboulette.
Gratin.
Panade.
Mie de Pain.
Autre manière de faire la Mie de Pain; et que je préfère à la précédente.
Farces cuites.
Quenelles de Volaille.
Quenelles de Lapereaux.
Quenelles de Perdreaux.



Quenelles de Faisans.
Boudin de Lapereaux à la Richelieu.
Boudin d'Ecrevisses.
Boudin de Merlans.
Boudins en général.
Croquettes de Lapereaux.
Quenelles de Merlans.
Quenelles de Saumon.
Quenelles de Brochet.
Quenelles de Carpes.

PATISSERIE.
Pâte à dresser.
Pâte brisée.
Pâte à Nouilles.
Feuilletage.
Petits Pâtés au Naturel.
Petits au Jus.
Petits à la Béchamelle.
Petits bouchés à la Reine.
Petits à la Mancelle.
Petits au Salpicon.
Tourte d'Entrée de Godiveau.
Pâté à la Ciboulette.
Pâté chaud de Godiveau.
Pâté à la Financière.
Pâté chaud, maigre, de Carpe et d'Anguille.
Pâté de Pigeons à l'Anglaise.
Pâté de Giblettes piaïé, à l'Anglaise.
Vol-au-Vent.
Pâté froid de Veau.
Pâté en Timbale.
Pâté froid à la Déforge.
Pâté de Jambon.
Pâté de Perdreaux.
Pâté de Perdreaux rouges, à la Périgueux.
Pâtés de Poulardes et de toute autre Volaille, comme Dindon, Poulet, etc.
Pâté de Pithiviers.
Pâte à Brioche.
Pâte d'Echaudés.
Pâte à Biscuits ordinaires.
Pâte royale.
Pâte de Choux à la Reine.
Pouplm.
Pâte à Ramecain.
Pâte à Ramecain, d'une autre manière.
Talmouse sans Fromage.
Talmouses à la Saint-Denys.
Fondus.
Gâteau au Fromage.
Brioche au Fromage.
Gâteau au Lard.
Gâteau de Compiègne.
Crême pâtissière.
Crême Frangipane.
Baba.
Plumbuting.
Wouelche rabette, ou Lapin gallois.
Biscuit de Niauffes.
Tourte de Frangipane.
Tourte à la Moelle.
Tourte aux Rognons de Veau.
Tourte de Confitures.
Tourte de Pêches.
Feuilletage à l'Espagnole.
Feuilletage à l'Anglaise, ou de Minimes.
Pouting à l'Anglaise.
Gâteau au Riz.
Gâteau de Carottes.
Gâteau aux Pistaches.
Flan de Nouilles méringuées.
Flan de Vermicelle.
Flan suisse.
Croque-en-Bouche.
Gâteau de Mille-Feuilles.
Pâte d'Amandes.
Pâte d'Office.
Pâte à la Génoise.
Pâte à la Madeleine.
Tartelettes à la Chantilly.
Petites Génoises.
Bouchées de Dame.
Gaufres aux Pistaches.
Génoises glacées à l'Italienne.
Mirlitons de Rouen.
Gâteau à la Reine.
Mirlitons à la Parisienne.
Gâteau d'Amandes.
Gâteau de Pithiviers.
Gâteau à la Portugaise.
Biscuit manqué.



Fanchonnettes.
Petits Gâteaux polonais.
Cannelons.
Puits d'Amour.
Petites Tartelettes bandées.
Gâteaux en Losange.
Darioles.
Omelette soufflée.
Omelette soufflée et moulée.
Soufflé de Fécule de Pommes de terre.
Riz soufflé.
Charlotte de Pommes aux Confitures ou sans Confitures.
Pommes au Beurre.
Chartreuse de Pommes (Entremets).
Pommes au Riz.
Pommes à la Polonaise.
Côtelettes en Surprise.
Prositroles au Chocolat.
Misies-Paës (Pâté à l'Anglaise).

ENTREMETS.
Beignets de Pommes.
Beignets soufflés.
Beignets de Blanc-Manger.
Beignets de Surprise.
Beignets d'Abricots.
Beignets de Pêches.
Beignets d'Oranges.
Beignets de Cerises.
Beignets ou Croquettes de Riz.
Crême frite.
Beignets de Céleri.
Beignets de Salsifis et de Scorsonères.
Crême au Café blanc.
Crême au Chocolat.
Crême à la Fleur d'Orange.
Crême vierge.
Crême au Café, sans gésier.
Oeufs au Café blanc.
Oeufs au Thé.
Oeufs au Bouillon.
Oeufs au Fumet de Gibier.
Oeufs en Surprise.
Oeufs à la Neige.
Crême à l'Anglaise.
Oeufs à l'Aurore.
Oeufs à la Polonaise.
Oeufs à la Tripe.
Oeufs à la Béchamelle.
Oeufs à la Sauce Robert.
Oeufs pochés au Jus.
Oeufs pochés pour toutes sortes de Ragoûts, tels qu'Oseille, Epinards, Chicorée, Concombres, Purée de Pois, Lentilles sauce tomate, et Ravigotes.
Oeufs au Beurre noir.
Oeufs sur le Plat, dits au Miroir.
Oeufs brouillés.
Omelette au Naturel.
Omelette à la Célestine.
Omelette aux Confitures.
Omelette au Rognon de Veau.
Omelette aux Champignons.
Omelette à l'Oseille.
Omelette au Lard.
Omelette aux Truffes.
Panequets.
Gelée d'Oranges.
Gelée de Citrons.
Gelée de Fruits rouges.
Gelée de Fleur d'Orange au Vin de Champagne.
Gelée d'Ananas.
Gelée d'Ananas dans l'Ananas même.
Gelée de Marasquin.
Gelée au Rum.
Blanc-Manger.
Pois d'Entremets à la Française.
Pois au Lard ou au Jambon.
Pois à l'Anglaise.
Haricots verts à la Poulette.
Haricots verts à l'Anglaise.
Haricots verts tout-à-fait à l'Anglaise.
Haricots verts à la Bretonne.
Haricots verts à la Lyonnaise.
Haricots verts en Salade.
Choufleurs Sauce au Beurre.
Choufleurs au Jus.
Choufleurs au Parmesan.
Choufleurs frits.
Artichauts à la Sauce blanche.
Artichauts à la Barigoulé.
Autre Manière d'Artichauts à la Barigoule.
Autre Manière d'Artichauts à l'Italienne.
Artichauts frits.



Artichauts braisés.
Culs d'Artichauts à la Ravigote.
Artichauts à la Bretonne.
Asperges au Beurre.
Asperges au Jus.
Asperges aux petits Pois.
Asperges aux petits Pois au roux.
Féves de Marais.
Féves de Marais au Jus.
Haricots blancs à la Maître-d'Hôtel.
Haricots blancs au Jus.
Haricots blancs à la Bretonne.
Concombres farcis.
Concombres au Jus.
Concombres à la Poulette.
Concombres à la Béchamelle.
Concombres en Salade, à la manière anglaise.
Cardons d'Espagne, à la Moelle et à l'Espagnole.
Cardons d'Espagne, au Parmesan.
Cardons d'Espagne Sauce au Beurre.
Cardes-Poirées.
Cardons à la Béchamelle.
Navets.
Navets au Sucre.
Navets au Sucre. à l'Espagnole.
Navets au Sucre. à la Sauce blanche.
Choux-Raves et Choux-Navets.
Choux de Bruxelles.
Choux Brocolis.
Brocolis à l'Anglaise.
Brocolis à l'Anglaise rouges à la Flamande.
Carottes à la Flamande.
Carottes à la Orléans.
Petites Racines.
Croûtes aux Champignons.
Champignons à la Bordelaise.
Champignons à la Bordelaise sur la tourtière.
Champignons à la Tourtière.
Croûtes aux Morilles.
Mousserons.
Truffes au Vin de Champagne, à la Serviette.
Truffes au Vin de Champagne en Croustade.
Truffes au Vin de Champagne à la Cendre.
Truffes au Vin de Champagne à l'Espagnole.
Truffes au Vin de Champagne à la Piémontaise.
Truffes au Vin de Champagne à la Périgueux.
Pommes de Terre.
Pommes de terre à la Maitre-d'Hôtel.
Pomme de terre au Jus ou à la Bretonne.
Pomme de terre à la Lyonnaise.
Pomme de terre à l'Anglaise, dites Mache-Potetesse.
Patates.
Patates au Beurre.
Patates au Beurre en Beignets.
Frangipane de Patates.
Aubergines.
Aubergines sur le Gril.
Aubergines sur le Gril à la Tourtière.
Topinambours.
Houblon.

Giromon.
Manière d'accommoder le Giromon.
Autre Manière d'accommoder le Giraumon.
Bonnet de Turc et Artichaut de Barbarie.

OFFICE. MENUS D'OFFICE.
Menu pour une table de 40 couverts.
Menu pour une table de 12 à 16 couverts.
Menu pour 8 à 12 couverts.
Menu pour une table de 20 à 25 couverts.
Menu pour une table de 15 à 20 couverts.
Menu pour une table de 16 à 20 couverts.
Menu pour une table de 40 couverts.
CLARIFICATION DU SUCRE.
Grand Lissé.
Petit et gros Boulet.
Sucre au Cassé.
CLARIFICATION DU MIEL.

COMPOTES ET FRUITS CONFITS.
Abricots verts.
Compote de Cerises précoces.
Compote de Cerises sans noyaux.
Gelée de Groseilles.
Compote de Framboises.
Confiture de Framboises.
Compote d'Abricots.
Abricots à Oreilles.
Marmelade d'Abricots.
Pâte d'Abricots.
Abricots à l'Eau-de-Vie.
Compote de Poires d'Eté.



Compote de Poires de Martin-Sec.
Compote de Bon-Chrétien blanche.
Bon-Chrétien grillé.
Compote de Pommes blanches.
Compote de Pommes à la Portugaise.
Gelée de Pommes.
Prunes de Reine-Claude.
Prunes de Mirabelle.
Compote de Pêches mignonnes.
Pêches Grosses-Mignonnes.
Marmelade de Pêches.
Pêches à l'Eau-de-Vie.
Compote de Pêches grillées.
Compote de Coins.
Gelée de Coins.
Confiture d'Epine-Vinette.
Sirop d'Epine-Vinette.
Confiture de Verjus.
Verjus pelé.
Pâte de Verjus.
Compote d'Oranges.
Compote de Marrons.
Compote de Marrons à l'Italienne.
Marmelade de Coins.
Marmelade de Cerises.
Marmelade de Verjus.
Marmelade d'Oranges.
Marmelade de Fleurs d'Oranges.
Marmelade de Tailladins d'Oranges.
Oranges confites au Sucre.
Conserve moelleuse à la Violette.
Conserve moelleuse de Citron.
Conserve de Fraises.
Conserve de Cédrat.
Conserve de Roses.
Conserve de Chocolat.
Conserve de Café.
Conserve soufflée au Safran.
Gâteaux de Fleur d'Orange.
Gâteaux soufflé à la Rose.
Sucre Candi en Terrine, à la Fleur d'Orange, ou Gros Candi.
Gros Candi à la Rose.
Gros Candi jaune.
Candi de Violettes.
Petit Candi de Jasmin.
Petit de Jonquille.
Jonquille entière.
Fleur d'Orange pralinée.
Conserve de Fleur d'Orange.
Petit Candi d'Amandes.
Petit Candi d'Amandes à la Rose.
Amandes pralinées.
Avelines pralinées.
Grillage d'Amandes.
Cerises blanchies ou en Chemise.
Groseilles en Grappes, en Chemise ou blanchies.
Cerises au Caramel.
Caramel d'Oranges, de Marrons, de Grenades et de Raisin.
Raisin au Caramel.
Caramel de Grenades.
Cochenille préparée.
Couleur jaune.
Couleur verte.
Couleur violette.
Biscuits à la Cuiller.
Biscuits légers en Caisse, au Citron.
Biscuits de Pistaches.
Biscuits au Chocolat.
Biscuits légers aux Avelines.
Biscuits à la Crême.
Biscuits à la Fleur d'Orange.
Biscuits soufflés à la Fleur d'Orange.
Biscuits soufflés au Chocolat.
Petits Biscuits soufflés.
Macarons d'Amandes amères.
Macarons d'Amandes douces.
Massepains royaux.
Tourons d'Amandes.
Biscuits manqués à la Fleur d'Orange.
Petits Biscuits en Eventail ou Dents de Loup.
Petits Pains de Turin.
Pain de Marrons.
Massepains seringués.
Massepains de Pistaches.
Méringues jumeaux.
Méringues à l'Italienne.
Méringues à l'Italienne, à la Fleur d'Orange.
Méringues secs à la Fleur d'Orange.
Gros Biscuits à couper.
Pain de Manheim.



Biscuits de Mer.
Bâtons de Vanille.
Gaufres au Beurre.
Gaufres à la Crême.
Gaufres au Vin d'Espagne.
Pour glacer toutes sortes de Fruits.
Glace de Cerises.
Glace de Fraises.
Glace de Framboises.
Glace de Groseilles.
Glace de Fleur d'Orange à l'Eau.
Glace d'Abricots.
Glace de Pêches.
Glace d'Epine-Vinette.
Glace de Citrons.
Glace d'Oranges de Portugal.
Glace de Bigarades.
Glace de Crême à la Rose.
Glace de Crême à la Fleur d'Orange.
Crême grillée à la Fleur d'Orange.
Glace de Crême aux Pistaches.
Glace de Chocolat à la Crême.
Crême blanche au Café, à l'Italienne.
Glace au Café à l'Eau.
Glace de Cédrats.
Glace d'Avelines.
Glace d'Ananas.
Fromages glacés.

Mousses.
Mousse à la Crême.
Mousse de Café.
Mousse au Chocolat.
Mousse au Marasquin.

Sirops.
Sirop de Violettes.
Sirop de Capillaire.
Sirop de Limon.
Sirop d'Orgeat.
Sirop de Guimauve.
Sirop de Verjus.
Sirop de Mûres.
Sirop de Vinaigre framboisé.
Sirop de Groseilles.
Sirop de Fleur d'Orange.
Sirop de Grenades.
Sirop de Vinaigre au Muscat.

Liqueurs par infusion.
Ratafia de Fleur d'Orange.
Ratafia de Noyaux.
Ratafia d'Oranges de Portugal.
Citronnelle.
Ratafia des quatre Fruits.
Ratafia de Framboises.
Ratafia de Coins.
Ratafia d'Angélique.
Eau d'Anis par Infusion.
Ratafia de Raisin muscat.
Ratafia d'OEillets.
Eau de Fleur d'Orange.
Eau de Fleur d'Orange double.
Eau de Rose simple.
Eau de Rose double.
Eau ardente de Rose.

Liqueurs distillées.
Crême de Cédrats distillée.
Huile de Cédrats.
Parfait-Amour.
Liqueurs des quatre Fruits jaunes.
Citronnelle de Venise.
Fine-Orange.
Cannelle fine.
Cinnamomum.
Huile de Girofle.
Eau d'Anis, ou Anisette de Bordeaux.
Anis étoilé, ou Anis des Indes.
Eau Cordiale.
Crême de Barbade.
Crême de Noyaux.
Huile de Rose.
Crême de Moca.
Liqueur d'Angélique.
Scubac.
Huile de Vénus.
Crême de Cacao.
Crême d'Absinthe.
Crême de Framboises.
Curaçao, que l'on nomme le plus ordinairement Cuirasseau.
Liqueur de Menthe distillée.
Eau des sept Graines.

ECONOMIE DOMESTIQUE.



Manière de faire les Cornichons.
Bigarreaux au Vinaigre.
Blé de Turquie au Vinaigre, que l'on sert pour Hors-d'OEuvre.
Canapés pour Hors-d'OEuvre.
Concombres marinés.
Café à l'Eau.
Manière de le faire.
Café à la Crême.
Chocolat en Boisson.

VINS.
Choix des Vins.
Vins de France.
Du Vin de Beaune.
Vins de Bordeaux.
Vins blancs.
Du Soutirage des Vins.
Observations sur la Manière de mettre le Vin en Bouteilles.
Manière de préparer le Goudron pour goudronner les Bouteilles.
Manière de ranger ses Bouteilles dans les Cases d'une Cave.
FIN DE LA TABLE DU SECOND ET DERNIER VOLUME.
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	Morue à la Hollandaise.
	Morue à la Bourguignote.
	Queues de Morues à l'Anglaise.
	Turbot entier pour premier ou second Service.
	Turbot au Gratin et à la Béchamelle.
	Filets de Turbot en Salade.
	Turbotins sur le Plat.
	Turbotin, Sauce Tomate.
	Barbue.
	Flotte ou Flotton.
	Sole.
	Soles pour Rôt.
	Soles à la Flamande.
	Soles sur le Plat ou au Four.
	Filets de Soles à la Horly.
	Sauté de Filets de Soles à la Maître-d'Hôtel.
	Soles au Gratin.
	Filets de Soles à l'Italienne.
	Filets en Mayonnaise.
	Filets en Salade.
	Limande, Carrelet et Flaye.
	Carrelets frits.
	Merlans frits.
	Merlans à la Hollandaise ou à la Flamande.
	Merlans sur le Plat.
	Merlans grillés.
	Merlans aux fines Herbes.
	Filets de Merlans à la Horly.
	Hatelettes de Filets de Merlans.
	Filets de Merlans en Turban.
	Filets au Gratin.
	Eperlan.
	Eperlans frits.
	Eperlans à l'Anglaise.
	Grondin.
	Grondins à la Maître-d'Hôtel.
	Grondins en Cornets et aux fines Herbes.
	Grondins à la Pluche verte.
	Rouget Barbet.
	Saint-Pierre, ou Poule de Mer.
	Eglefin.
	Bar.
	Mulet et Surmulet.
	Vive.
	Vives, Sauce aux Câpres.
	Vives, à la Maître-d'Hôtel.
	Vives, à l'Italienne.
	Vives, à l'Allemande.
	Maquereaux à la Maître-d'Hôtel.
	Maquereaux à l'Anglaise.
	Maquereaux à la Flamande.
	Maquereaux à l'Italienne.
	Filets de Maquereaux à la Maître-d'Hôtel.
	Maquereaux au Beurrenoir.
	Raie.
	Raie bouclée, Sauce aux Câpres.
	Raie bouclée, à l'Espagnole.
	Raie bouclée, Sauce au Beurre noir.
	Raie bouclée, frite ou en Marinade.
	Raieton frit à cru.
	Hareng.
	Harengs frais, Sauce à la Moutarde.
	Caisse de Laitances de Harengs.
	Harengs pecs.
	Harengs pour hors-d'oeuvre.
	Harengs saurets
	Godiveau.
	Chair à petits Pâtés et Pâte à la Ciboulette.
	Gratin.
	Panade.
	Mie de Pain.
	Autre manière de faire la Mie de Pain; et que je préfère à la précédente.
	Farces cuites.
	Quenelles de Volaille.
	Quenelles de Lapereaux.
	Quenelles de Perdreaux.
	Quenelles de Faisans.
	Boudin de Lapereaux à la Richelieu.
	Boudin d'Ecrevisses.
	Boudin de Merlans.
	Boudins en général.
	Croquettes de Lapereaux.
	Quenelles de Merlans.
	Quenelles de Saumon.
	Quenelles de Brochet.
	Quenelles de Carpes.
	Pâte à dresser.
	Pâte brisée.
	Pâte à Nouilles.
	Feuilletage.
	Petits Pâtés au Naturel.
	Petits au Jus.
	Petits à la Béchamelle.
	Petits bouchés à la Reine.
	Petits à la Mancelle.
	Petits au Salpicon.
	Tourte d'Entrée de Godiveau.
	Pâté à la Ciboulette.
	Pâté chaud de Godiveau.
	Pâté à la Financière.
	Pâté chaud, maigre, de Carpe et d'Anguille.
	Pâté de Pigeons à l'Anglaise.
	Pâté de Giblettes piaïé, à l'Anglaise.
	Vol-au-Vent.
	Pâté froid de Veau.
	Pâté en Timbale.
	Pâté froid à la Déforge.
	Pâté de Jambon.
	Pâté de Perdreaux.
	Pâté de Perdreaux rouges, à la Périgueux.
	Pâtés de Poulardes et de toute autre Volaille, comme Dindon, Poulet, etc.
	Pâté de Pithiviers.
	Pâte à Brioche.
	Pâte d'Echaudés.
	Pâte à Biscuits ordinaires.
	Pâte royale.
	Pâte de Choux à la Reine.
	Pouplm.
	Pâte à Ramecain.
	Pâte à Ramecain, d'une autre manière.
	Talmouse sans Fromage.
	Talmouses à la Saint-Denys.
	Fondus.
	Gâteau au Fromage.
	Brioche au Fromage.
	Gâteau au Lard.
	Gâteau de Compiègne.
	Crême pâtissière.
	Crême Frangipane.
	Baba.
	Plumbuting.
	Wouelche rabette, ou Lapin gallois.
	Biscuit de Niauffes.
	Tourte de Frangipane.
	Tourte à la Moelle.
	Tourte aux Rognons de Veau.
	Tourte de Confitures.
	Tourte de Pêches.
	Feuilletage à l'Espagnole.
	Feuilletage à l'Anglaise, ou de Minimes.
	Pouting à l'Anglaise.
	Gâteau au Riz.
	Gâteau de Carottes.
	Gâteau aux Pistaches.
	Flan de Nouilles méringuées.
	Flan de Vermicelle.
	Flan suisse.
	Croque-en-Bouche.
	Gâteau de Mille-Feuilles.
	Pâte d'Amandes.
	Pâte d'Office.
	Pâte à la Génoise.
	Pâte à la Madeleine.
	Tartelettes à la Chantilly.
	Petites Génoises.
	Bouchées de Dame.
	Gaufres aux Pistaches.
	Génoises glacées à l'Italienne.
	Mirlitons de Rouen.
	Gâteau à la Reine.
	Mirlitons à la Parisienne.
	Gâteau d'Amandes.
	Gâteau de Pithiviers.
	Gâteau à la Portugaise.
	Biscuit manqué.
	Fanchonnettes.
	Petits Gâteaux polonais.
	Cannelons.
	Puits d'Amour.
	Petites Tartelettes bandées.
	Gâteaux en Losange.
	Darioles.
	Omelette soufflée.
	Omelette soufflée et moulée.
	Soufflé de Fécule de Pommes de terre.
	Riz soufflé.
	Charlotte de Pommes aux Confitures ou sans Confitures.
	Pommes au Beurre.
	Chartreuse de Pommes (Entremets).
	Pommes au Riz.
	Pommes à la Polonaise.
	Côtelettes en Surprise.
	Prositroles au Chocolat.
	Misies-Paës (Pâté à l'Anglaise).
	Beignets de Pommes.
	Beignets soufflés.
	Beignets de Blanc-Manger.
	Beignets de Surprise.
	Beignets d'Abricots.
	Beignets de Pêches.
	Beignets d'Oranges.
	Beignets de Cerises.
	Beignets ou Croquettes de Riz.
	Crême frite.
	Beignets de Céleri.
	Beignets de Salsifis et de Scorsonères.
	Crême au Café blanc.
	Crême au Chocolat.
	Crême à la Fleur d'Orange.
	Crême vierge.
	Crême au Café, sans gésier.
	Oeufs au Café blanc.
	Oeufs au Thé.
	Oeufs au Bouillon.
	Oeufs au Fumet de Gibier.
	Oeufs en Surprise.
	Oeufs à la Neige.
	Crême à l'Anglaise.
	Oeufs à l'Aurore.
	Oeufs à la Polonaise.
	Oeufs à la Tripe.
	Oeufs à la Béchamelle.
	Oeufs à la Sauce Robert.
	Oeufs pochés au Jus.
	Oeufs pochés pour toutes sortes de Ragoûts, tels qu'Oseille, Epinards, Chicorée, Concombres, Purée de Pois, Lentilles sauce tomate, et Ravigotes.
	Oeufs au Beurre noir.
	Oeufs sur le Plat, dits au Miroir.
	Oeufs brouillés.
	Omelette au Naturel.
	Omelette à la Célestine.
	Omelette aux Confitures.
	Omelette au Rognon de Veau.
	Omelette aux Champignons.
	Omelette à l'Oseille.
	Omelette au Lard.
	Omelette aux Truffes.
	Panequets.
	Gelée d'Oranges.
	Gelée de Citrons.
	Gelée de Fruits rouges.
	Gelée de Fleur d'Orange au Vin de Champagne.
	Gelée d'Ananas.
	Gelée d'Ananas dans l'Ananas même.
	Gelée de Marasquin.
	Gelée au Rum.
	Blanc-Manger.
	Pois d'Entremets à la Française.
	Pois au Lard ou au Jambon.
	Pois à l'Anglaise.
	Haricots verts à la Poulette.
	Haricots verts à l'Anglaise.
	Haricots verts tout-à-fait à l'Anglaise.
	Haricots verts à la Bretonne.
	Haricots verts à la Lyonnaise.
	Haricots verts en Salade.
	Choufleurs Sauce au Beurre.
	Choufleurs au Jus.
	Choufleurs au Parmesan.
	Choufleurs frits.
	Artichauts à la Sauce blanche.
	Artichauts à la Barigoulé.
	Autre Manière d'Artichauts à la Barigoule.
	Autre Manière d'Artichauts à l'Italienne.
	Artichauts frits.
	Artichauts braisés.
	Culs d'Artichauts à la Ravigote.
	Artichauts à la Bretonne.
	Asperges au Beurre.
	Asperges au Jus.
	Asperges aux petits Pois.
	Asperges aux petits Pois au roux.
	Féves de Marais.
	Féves de Marais au Jus.
	Haricots blancs à la Maître-d'Hôtel.
	Haricots blancs au Jus.
	Haricots blancs à la Bretonne.
	Concombres farcis.
	Concombres au Jus.
	Concombres à la Poulette.
	Concombres à la Béchamelle.
	Concombres en Salade, à la manière anglaise.
	Cardons d'Espagne, à la Moelle et à l'Espagnole.
	Cardons d'Espagne, au Parmesan.
	Cardons d'Espagne Sauce au Beurre.
	Cardes-Poirées.
	Cardons à la Béchamelle.
	Navets.
	Navets au Sucre.
	Navets au Sucre. à l'Espagnole.
	Navets au Sucre. à la Sauce blanche.
	Choux-Raves et Choux-Navets.
	Choux de Bruxelles.
	Choux Brocolis.
	Brocolis à l'Anglaise.
	Brocolis à l'Anglaise rouges à la Flamande.
	Carottes à la Flamande.
	Carottes à la Orléans.
	Petites Racines.
	Croûtes aux Champignons.
	Champignons à la Bordelaise.
	Champignons à la Bordelaise sur la tourtière.
	Champignons à la Tourtière.
	Croûtes aux Morilles.
	Mousserons.
	Truffes au Vin de Champagne, à la Serviette.
	Truffes au Vin de Champagne en Croustade.
	Truffes au Vin de Champagne à la Cendre.
	Truffes au Vin de Champagne à l'Espagnole.
	Truffes au Vin de Champagne à la Piémontaise.
	Truffes au Vin de Champagne à la Périgueux.
	Pommes de Terre.
	Pommes de terre à la Maitre-d'Hôtel.
	Pomme de terre au Jus ou à la Bretonne.
	Pomme de terre à la Lyonnaise.
	Pomme de terre à l'Anglaise, dites Mache-Potetesse.
	Patates.
	Patates au Beurre.
	Patates au Beurre en Beignets.
	Frangipane de Patates.
	Aubergines.
	Aubergines sur le Gril.
	Aubergines sur le Gril à la Tourtière.
	Topinambours.
	Houblon.
	Manière d'accommoder le Giromon.
	Autre Manière d'accommoder le Giraumon.
	Bonnet de Turc et Artichaut de Barbarie.
	Menu pour une table de 40 couverts.
	Menu pour une table de 12 à 16 couverts.
	Menu pour 8 à 12 couverts.
	Menu pour une table de 20 à 25 couverts.
	Menu pour une table de 15 à 20 couverts.
	Menu pour une table de 16 à 20 couverts.
	Menu pour une table de 40 couverts.
	CLARIFICATION DU SUCRE.
	Grand Lissé.
	Petit et gros Boulet.
	Sucre au Cassé.
	CLARIFICATION DU MIEL.
	Abricots verts.
	Compote de Cerises précoces.
	Compote de Cerises sans noyaux.
	Gelée de Groseilles.
	Compote de Framboises.
	Confiture de Framboises.
	Compote d'Abricots.
	Abricots à Oreilles.
	Marmelade d'Abricots.
	Pâte d'Abricots.
	Abricots à l'Eau-de-Vie.
	Compote de Poires d'Eté.
	Compote de Poires de Martin-Sec.
	Compote de Bon-Chrétien blanche.
	Bon-Chrétien grillé.
	Compote de Pommes blanches.
	Compote de Pommes à la Portugaise.
	Gelée de Pommes.
	Prunes de Reine-Claude.
	Prunes de Mirabelle.
	Compote de Pêches mignonnes.
	Pêches Grosses-Mignonnes.
	Marmelade de Pêches.
	Pêches à l'Eau-de-Vie.
	Compote de Pêches grillées.
	Compote de Coins.
	Gelée de Coins.
	Confiture d'Epine-Vinette.
	Sirop d'Epine-Vinette.
	Confiture de Verjus.
	Verjus pelé.
	Pâte de Verjus.
	Compote d'Oranges.
	Compote de Marrons.
	Compote de Marrons à l'Italienne.
	Marmelade de Coins.
	Marmelade de Cerises.
	Marmelade de Verjus.
	Marmelade d'Oranges.
	Marmelade de Fleurs d'Oranges.
	Marmelade de Tailladins d'Oranges.
	Oranges confites au Sucre.
	Conserve moelleuse à la Violette.
	Conserve moelleuse de Citron.
	Conserve de Fraises.
	Conserve de Cédrat.
	Conserve de Roses.
	Conserve de Chocolat.
	Conserve de Café.
	Conserve soufflée au Safran.
	Gâteaux de Fleur d'Orange.
	Gâteaux soufflé à la Rose.
	Sucre Candi en Terrine, à la Fleur d'Orange, ou Gros Candi.
	Gros Candi à la Rose.
	Gros Candi jaune.
	Candi de Violettes.
	Petit Candi de Jasmin.
	Petit de Jonquille.
	Jonquille entière.
	Fleur d'Orange pralinée.
	Conserve de Fleur d'Orange.
	Petit Candi d'Amandes.
	Petit Candi d'Amandes à la Rose.
	Amandes pralinées.
	Avelines pralinées.
	Grillage d'Amandes.
	Cerises blanchies ou en Chemise.
	Groseilles en Grappes, en Chemise ou blanchies.
	Cerises au Caramel.
	Caramel d'Oranges, de Marrons, de Grenades et de Raisin.
	Raisin au Caramel.
	Caramel de Grenades.
	Cochenille préparée.
	Couleur jaune.
	Couleur verte.
	Couleur violette.
	Biscuits à la Cuiller.
	Biscuits légers en Caisse, au Citron.
	Biscuits de Pistaches.
	Biscuits au Chocolat.
	Biscuits légers aux Avelines.
	Biscuits à la Crême.
	Biscuits à la Fleur d'Orange.
	Biscuits soufflés à la Fleur d'Orange.
	Biscuits soufflés au Chocolat.
	Petits Biscuits soufflés.
	Macarons d'Amandes amères.
	Macarons d'Amandes douces.
	Massepains royaux.
	Tourons d'Amandes.
	Biscuits manqués à la Fleur d'Orange.
	Petits Biscuits en Eventail ou Dents de Loup.
	Petits Pains de Turin.
	Pain de Marrons.
	Massepains seringués.
	Massepains de Pistaches.
	Méringues jumeaux.
	Méringues à l'Italienne.
	Méringues à l'Italienne, à la Fleur d'Orange.
	Méringues secs à la Fleur d'Orange.
	Gros Biscuits à couper.
	Pain de Manheim.
	Biscuits de Mer.
	Bâtons de Vanille.
	Gaufres au Beurre.
	Gaufres à la Crême.
	Gaufres au Vin d'Espagne.
	Pour glacer toutes sortes de Fruits.
	Glace de Cerises.
	Glace de Fraises.
	Glace de Framboises.
	Glace de Groseilles.
	Glace de Fleur d'Orange à l'Eau.
	Glace d'Abricots.
	Glace de Pêches.
	Glace d'Epine-Vinette.
	Glace de Citrons.
	Glace d'Oranges de Portugal.
	Glace de Bigarades.
	Glace de Crême à la Rose.
	Glace de Crême à la Fleur d'Orange.
	Crême grillée à la Fleur d'Orange.
	Glace de Crême aux Pistaches.
	Glace de Chocolat à la Crême.
	Crême blanche au Café, à l'Italienne.
	Glace au Café à l'Eau.
	Glace de Cédrats.
	Glace d'Avelines.
	Glace d'Ananas.
	Fromages glacés.
	Mousse à la Crême.
	Mousse de Café.
	Mousse au Chocolat.
	Mousse au Marasquin.
	Sirop de Violettes.
	Sirop de Capillaire.
	Sirop de Limon.
	Sirop d'Orgeat.
	Sirop de Guimauve.
	Sirop de Verjus.
	Sirop de Mûres.
	Sirop de Vinaigre framboisé.
	Sirop de Groseilles.
	Sirop de Fleur d'Orange.
	Sirop de Grenades.
	Sirop de Vinaigre au Muscat.
	Ratafia de Fleur d'Orange.
	Ratafia de Noyaux.
	Ratafia d'Oranges de Portugal.
	Citronnelle.
	Ratafia des quatre Fruits.
	Ratafia de Framboises.
	Ratafia de Coins.
	Ratafia d'Angélique.
	Eau d'Anis par Infusion.
	Ratafia de Raisin muscat.
	Ratafia d'OEillets.
	Eau de Fleur d'Orange.
	Eau de Fleur d'Orange double.
	Eau de Rose simple.
	Eau de Rose double.
	Eau ardente de Rose.
	Crême de Cédrats distillée.
	Huile de Cédrats.
	Parfait-Amour.
	Liqueurs des quatre Fruits jaunes.
	Citronnelle de Venise.
	Fine-Orange.
	Cannelle fine.
	Cinnamomum.
	Huile de Girofle.
	Eau d'Anis, ou Anisette de Bordeaux.
	Anis étoilé, ou Anis des Indes.
	Eau Cordiale.
	Crême de Barbade.
	Crême de Noyaux.
	Huile de Rose.
	Crême de Moca.
	Liqueur d'Angélique.
	Scubac.
	Huile de Vénus.
	Crême de Cacao.
	Crême d'Absinthe.
	Crême de Framboises.
	Curaçao, que l'on nomme le plus ordinairement Cuirasseau.
	Liqueur de Menthe distillée.
	Eau des sept Graines.
	Manière de faire les Cornichons.
	Bigarreaux au Vinaigre.
	Blé de Turquie au Vinaigre, que l'on sert pour Hors-d'OEuvre.
	Canapés pour Hors-d'OEuvre.
	Concombres marinés.
	Café à l'Eau.
	Manière de le faire.
	Café à la Crême.
	Chocolat en Boisson.
	Choix des Vins.
	Vins de France.
	Du Vin de Beaune.
	Vins de Bordeaux.
	Vins blancs.
	Du Soutirage des Vins.
	Observations sur la Manière de mettre le Vin en Bouteilles.
	Manière de préparer le Goudron pour goudronner les Bouteilles.
	Manière de ranger ses Bouteilles dans les Cases d'une Cave.
	Pagina vuota




