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E X P L I C A T I O N
PAR ORDRE ALPHABÉTIQUE ,

Des termes en üfage pour ta Cuifint & VOffice*

ASSIETTE» Tout le monde (ait ce que c’eft 
qu’une affiette ; mai' en terme d’Office, oit 
appelle affiette tout ce qui Ce met (ur une affiette, 

& que l’on fubftinfe en place de compotes * comme 
une affiette de four, affiette de fruit cru , affiette 
de fromage, affiette de matons ; ficc. On dit com« 
munément faire une affiette de (èc, &c.

ATRE. Terme de cui fine & d office. On appelle 
atre le bas d’une cheminée, le bas d’un fourneau ; 
on dit communément > en parlant de pâtifferie, ce 
four n’a point d’a tre , c’eft-à-dire que lapâtillerie 
n’efl: point cuite en deflous.

BAIN-MARIE. C’eft de faire cuire ce que vous 
voulez avec de i’eau bouillante dans un vafe qui 
en reçoit unaütre, (ans que l’eau y puiflè pénétrer ; 
pour cet effet , il ne faut pas que l’eau qui bout’ 
aille Ci haut qué le haut du vaiiïeau où eff renfermé 
ce que vous faites cuire.

BLANCHIR. C’eft-à-dire *de faire bouillir dan» 
de l'eau la viaridê ou le légUme qui eff expliqué 9‘ 
& ne la laiffér que le temps qui eff marqué , pour 
qu'elle ne perde pas fon goût.

BOUQUET. C’eft d’enveloppet du perfil dans 
plu (leurs ciboules, pour qu’il ne (è défaite pas.

BOUQUET garni. Dans ce même bouquet, 
vous y mettez quelques clous de girofle, th im , 
laurier, bafilic.

BRAISIER. C’eft de mettre la viande* ou ce 
qui eü marqué dans une braifîere ou caflèrole* 
ou un vaifleau jufte à la grandeur de ce que vous
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voulez: faire cuire avec tout l'afîaifonnement qu’il
convient,  comme ilièra1 marque à chaque article.

BRIDER, Se élit de' l̂à' Volaille-ou* gibier à qui 
l'on pafîe dans les* cuiffiss & les endroits^ivéoeflaires 
de la ■ficelle avec une eguillè a brider i pour la 
faire tenir comme on veut quelle refie.-

BUISSON. Se dit des écrevitfes que l’on drefle 
(brune a Hier te en dôme après les avCÎf fyfc; cuire 
^U court-bouillon & bien égouttées*,

CENDRE. Se dit d'un fourneau qui eft trop1 
âllumé, où Ton met de la cendre défit!» pour di* 
minuer la chaleur.

CISELER^ Se. dit principalement pour le poi£ 
fon que Ton veut faire griller , que l’on coupe< 
légèrement un peu de diüance à une antre pour 
qu’il'cuife mieujç  ̂ §i ne fe déchire pas.
. CON£À£SËïL C-eR piler groffiérement une 
chofe. : 3-.

CUIRE a lacendre* Ce, qpe vous faites cuire,? 
vous le mettez* fyr -de la cendre mêlée de feu, 
Sa le couvrez d’un couvercle qui déborde pour 
que vous y puiiUez mettre du feu defius comme 
xjeflbus.
. ECHAÜBEfL Ce <pie Bon veut ecbainter, i l  

lie faut que le tremper dans leaeprét^à bouillir;, 
le retirer enfuite ,v&'le plumer ou rastifiér, fnirant 
ce que c’efi; & s’il n’étoit point allez écbaudé*> 
vous le retremper^. m(qt&; ce* que vous ; puiffiez* 
enlever la plume ou le poilfans déchirer la*peau.
? ÉTOUFFÉ. jpeR de bien couvrir ce que l’on 

vêtit faire cuire,, de façon que la fumée ait dé 
peine à Sortir.
' EXPRI MER. Cefi preffer un fruits pour en faire- 

fbrtir le fucre.
. EXTRAIRE. G’eû* de paffer une décoâion , ou 

un jus par une étamine ,  & den  féparer le claire 
d’avec ce qui ne l’efi pas#



FILETS. Sé dit de plusieurs viàhdes 8c légumes 
que l’on coupe minces 8c en longueur.

FILETS minces. Se dit aüffi’dè plufieurs viandes 
que l’on coupe le plus mince que l’on peut , 8c 
environ de la largeur d’un petit écu.

FILTRER1. C’etV paflêr unë liquetif par un pa
pier gris , que l’on met dans un entonnoir fur 
une boiitèiile.

FLAMBER. C’éft’paflér de h  volaille ou gibier 
pour en brûler les poils fur un fourneau bien al
lumé, (arts nlttiée, jioUr rie la point noircir; il 
faut la tenir eif l’air en la retournant'à mefiire, 
éc préridré gardé qu’elle nfe fe refaflfe , parce que 
Vous lié pbtirri’éz' jilus la travailler fi promptement 
£  Tu(âge que en' voulez faire;

FONCER. C'èft niettré dans îé fond d’une câ f 
ferôŸe ou autre1 vaiflfeaü convenable à ce que vous 
voulez faire cuire » des bardes de la rd , tranches' 
dé veau ou" de' jàtnbon, fuivarit’cequi éft expliqué.

FOUR. Sè d it de tout ce qtfî eft cuit au four, 
domUiebilcuits’de toutes efpéces, macarons, pains 
cj’épices1, meringues , irtaiïepairts 8C tourons. On 
dit faire tihé. afliètte de four, c’eff garnir une 
Ufflètte dé cifcuits ou du fouir.’ mêlé, avec uii 
papier découpé dëflous. Oh d it faire bien lé four, 
de bien faire’toutes'les elpetés.

FREMÎft1. C'éft mettre ce qui eé marqué fur un’ 
tfès-pètiV fHf fàris’ le laiffer bouillir 8t cependant 
qu’il foit allez chaud pour être prêt à bouillir ; 
c’eft te  que l’on' cônnoît par des’ petits frémsf- 
fêniems qui fe font fur les bords dé la fauce ou 
court:bbuillbri!

F RU iT  d'odeur, tes fruits d’odeur nous vien
nent d’Itàlie &* dé Provence, comme le Cédra , 
la Bergamofte,^ l’Orange, la Bigarade, lé Citron 
IP Lirnôn , la Limette , la Lime douce, là Chi^ 
noiCe , lé Forfcire , la MeJlerbfé.
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FRUIT. On appelle fruit ce qui comprend 
tout le fervice d’un deffert.

FRUIT à queue. Se dit d’un fruit qui ne fent 
que l’eau.

FRUIT pajfé. Se dit d’une poire qui devient 
blette; ou d’un fruit qui a perdu fongoût & fort 
odeur.

HABILLE’. L’on fe Ce rtde ce terme pour le gibier - 
à poil , pour dire qu’il faut lui oter la peau & 
le vuider.

HABILLER ce PoiJJon. Se dit aufli pour écailler 
le poifihn , le vuider & le laver.

LARD rape\ Pour le râper > vous paflèz plufîeurs 
fois le coupant d'un couteau en grattant fur une 
tranche de lard, & en enlevez ce que vous pou
vez ; lorfque le couteau ne peut plus en emporter* 
vous levez une parqe mince, recommencez à 
gratter.

LIMOXÉ, Se dit des Poiflons, comme la. 
Tanche, la Lotte, &c. que l’on met dans l’eau 
prête à bouillir; on les retire un inftant apres 
pour enlever le limon avec un couteau > en allant 
de la tete à la queue fans couper la peau. ,

LIT. Lorfqu’on d it, faites un lit de telle choie , 
ou faites-en’ pfufieurs lits, cela s'entend de la viande 
ou autre chofe , coupée très-mince, dont on m et 
une couche dans le vaifïeau marqué , avec l’aflai- 
fonnement convenable., & l’on recommence jufqu’à. 
définition.

MARQUER. C’eft mettre dans les cafleroles les 
ragoûts ou entremets : il faut qu’ils foient tout pré
parés , de façon qu’il n’y ait que la cuifonà faire,

MARQUER une JAaifon.C’eû de délayer plusieurs 
jaunes d oeufs avec de la crème ou du bouillon 
vant qu’il eft expliqué.

MENUS. Se dit d’un papier où eil écrit le nom  
de tout ce qui doit fe lèrvir dans un repas.



METTRE à la glace. C’eft mettre là liqueur dans 
une farbotiere. Mettez la farbotiere dans un bou
quet » & l’entourez de glace pilée 8c Talée.

MIGEOTER. C’eft de faire bouillir bien dou
cement ce qui eft expliqué.

MINCER. Se dit des concombres , des. bette
raves lorsqu’on les coupe minces comme une feuille 
de papier, pour en faire des fclades.

MITONNAGE. Se dit de la marmite à la 
piece de boeuf* quand il y en a plufieurs au feu.; 
mitonneç le potage, c’eft de faire bouillir du bouil
lon arec du pain pendant un quart-d’heure ou une 
demi-heure , plus ou moins, fuivant qu’on l’aime 
mitonné.

MONDER. Se dit aes amandes * des piftaches, 
des avelines, des noix , &c. Lorfqu’après les avoir 
échaudés, on leur ôte la peau; on lespaftè toujours 
dans l’eau fraîche pour les avoir plus propres. 

NOUDRE. Se dit du café.
MOUILLER. C’eft de mettre du bouillon, ou 

de l’eau, ou du vin, là quantité qu’il convient 
dans ce que l’-on fait cuire, fuivant ce qui eft 
expliqué.

PARER. C ’eft d’ôter ce qui a mauvaife mine à 
ce que vous accommodez.

PARER. Se dit des fruits, d’une poire , d’une 
pomme, &c# C’eft lorlqu’on leur enleve la peau 
proprement ,  en letfr faifant de* côtes avec le 
couteau.

PARER. Se dit encore d’un fruit que l’on ne- 
toie proprement fans lui ôter la peau.

PARER. Se dit d’une figure de paftillage que 
l'on lime & que l’on gratte avec un canif.

PASSER. Se dit d’un ragoût qui eft préparé 
dans une caflërole que l’on met fur le feu en 
reniflant de temps en temps, jufqu’à ce que vous 
y mettiez le bouillon dans lequel il doit cuire.
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QUATRE Mendiants. Sont des avelines, des 
amandes en coques, des figues 8c des raifins fècs. 
On les tire de Provence ou d’Italie; on fert les 
quatre efpeces à la fois, en caftant les coques des 
avelines 8c des amandes.

RAFRAICHIR. Se dit des fruits , lesquels après 
les avoir blanchis , on les met dans de Peau fraî
che pour les rafraîchir.

RAFRAICHIR. Se dit encore des vins , des 
boiflons d’office : comme orgeat, limonade , eau 
de grofèilles , de fraifes , que l’on met dans de 
Peau ou de la glace.

REFAIRE. C'eft de la volaille , du gibier que 
l’on veut faire cuire à la broche, que l'on met 
fur de la braiTe, & on la retourne à mefure que 
la chair enfle.

REFAIRE avec du beurre ou du lard. Ce font 
les entrées de broche que l'on fait refaire dans une 
cafTerole fur du feu , avec du beurre ou du lard 
fondu. Il faut que la volaille ou gibier foiept 
troufles 8c ne les point trop chauffer pour qu’ils 
ne foient point colorés.

SAUTÉ. Se dit d'un ragoût qui eft dans une 
cafTerole, que l'on remue fans y mettre dç cuilleré 
que Ion fait fauter par le mouvement du bras en 
tenant la caflerole par la queue.

SINGER. C’eff de Jetter légèrement une pincée 
de farine dans ce qui efl marqué.

TORRE'FIER. Terme d’office : c'eft brûler du 
café pour le torréfier.

TOURNER. Se dit des citrons, des oranges, 
des bergamottes, & d’autres petits fruits d’odeur 
Unis que l'on tourne avec un couteau.

TOURNER. Se dit de la crème, du lait qui fe 
caille quand on l’emploie.

TOURNER. Se dit des amandes, piftacbes, 
avelines , lefquelles lorfqu’ôn les pile fe tournen'f 
pn huile.
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TO U R N U RE. ’C èû ce qui fort des citrons, 

des oranges , & autres petits fruits d’odeur unis, 
Jorlqu’an  les tourne ; ces tournures'fe confiant de 
même que les fruits. t

TRAVAILLER. Se dit de$ neiges ou glaces ; 
c’efl ior%iVan,reuitie l>ien la ( a r r ié r é * #  queJ’oti 
détache $  jn^le.b**# la neige qui etft dan? la fo - 
botieee pour empêcher qu’U u ’y ait point de 
glaçon,

TRAVER. Se dit du café;, du qic^o , des 
? mandes 9 jdc  ̂ piflaches » & des fruits que Voji 
veut choifir.

TROUSSER. Se dit pour fa volaille jou g i- 
hier , quand ~po leurlaiflc Jespaites jpoqr lesfairp 
tenir comme,ou veut qu’ils, rpÆpnt.

ZESTES, C’eft la fuperficie de, la chair des 
fruits d'odeur > dans laquelle eô irenfermée toute 
leur odeur , Ôçque l’on leye, d’un bout à l’autre 
des fruits; ils fe confifent comme leur$ fruits.
. ZESTES- Se dit encore Jqtfqifpn les leve par 
petits zeÛes , comme pour la , limonade , . ce qu£ 
s’appelle zefler un citron , fiçc, pour faire des 
bûiÔons,

E X P L I C A T I O N
Par ordre alphabétique des yJfynJUes de cuijine 

& d’ojfzce.

BRAISIERE, Ceft uh vaîfleau de enivre nu 
peu long & élevé ; où il y a une ance à cha
que bout, 8c un couvercle àyec un rebord pour 

mertre du feu deflus,
BROCHE, fl y :en a de plufieurs grofleurs t 

pour les tenir propres, îl faut avoir foin de les 
effuyer pendant qu’elles font diaudef en retirant

a vj
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la viande du feu, & de les efluyer encore avant que
.d'embrocher.

CAFETIERE. C’eft un vafe d’argent , dans 
lequel on met le café pour le fèrvir.

CANELLON. C’eft un moule de fer-blanc qui 
a  la figure canellée, dans lequel on met des neiges 
ou glaces pour leur en donner la forme.

CASSEROLE &  Couvercle• Il y a des cafleroles 
à queue 9c des rondes, des unes 9c des autres de 
plufieurs grandeurs. Leurs couvercles doivent être 
de cuivre bien étamé , comme les cafleroles ; ceux 
qui Ce fervent de couvercles de tôle , rifquent à 
gâter leur ragoût, parce qu’ils font Ai jets à fe 
rouiller ; la fumée de; ragoûts qui forme une eau 
dans le dedans des couvercles, retombe enfuite 
dans les ragoûts.

CHAPONNIERE. Elles font faites comme les 
poupctonnieres, à cette différence qu’elles font 
plus petites.

CHAUSSE. C*e(l une piece de drap qui aboutit 
en pointe comme un capuchon, où l’on fait paf? 
fer plufieurs chofes liquides pour les éclaircir.

CHEVRETTFS. Ce font des fers qui ont la 
figure triangulaire ,  avec-trois pieds. Les plus hauts * 
ont quatre pouces , elles fervent à la cuifine & à 
l’office pour pofer les marmites, cafleroles 9c poê
les , pour les mettre lur le feu, 9c donnent de 
l ’air aux fourneaux.

CHOCOLATIERE. Efpece de cafetiere pour 
faire le chocolat, dont le couvercle n'eft point 
attaché par une charnière ? $  qui a un trou au 
xpiüeu pour y pafler le manche du moulinet.

CLAYON. Meuble d’office qui efl fait d’ofier. 
fl f^rt à plufieurT ufages. foit pour ramaflèr les 
confitures quand l’on dégarnit les fervices, foit pour 
çtendre plufieurs chofes pour lécher à fétuve faufç
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«le tam is, & pour porter des fleurs afin de ne les 
point corrompre.

CLOCHE. Meuble en terme d’office, qui a 
differentes lignifications. On appelle cloche la 
glace du bifcuit qui fe (buffle, le couvercle du 
compotier de cryftal. On appelle clQche, un 
tifienfile d’office qui eft fait en façon de four de 
campagne, pour y faire cuire des compotes ou 
des fruits.

COFFRETS. Sont des boëtes de bois de diffé
rentes grandeurs, garnies de papier en-dedans, 
dans lesquelles on met toutes fortes de confitures 
fèches 8c autres ouvrages d’office pour les ferrer.

COMPOTIER. Il y a différentes efpeces de 
compotiers , foit de porcelaine, d’argent ou de 
cryflal ;  c’efl une petite jatte un peu profonde, 
de la grandeur d'une petite affiette, dans laquelle 
on fert toutes fortes de fruits que l’on a mis en 
compotes. Les compotiers de cryflal portent leurs 
couvercles ; il fèroit teujours très-à-propos 8c plus 
propre de couvrir tous les compotiers d’une cloche 
ou d'un couvercle de cryftal lorfqu'on les fert.

CONTRACTIER. Meuble de Fer qui fert dans 
les grofles maifons en place de chenet, pour faire 
cuire les viandes à la broche.

COUPE-PATE. Moule de fer-blanc ou de 
cuivre , qui fert à couper la pâte pour les petits 
pâtés & autres petites pâtifTeries : il y en a de la 
grandeur d'un gros écu , de plus grands 8c de plus 
petits.

COUPERET. 11 fert à couper la groffe viande ; 
il y en a do gros & de moyens.

COUTEAUX. Il y en a de bien des fortes. Les 
couteaux de table ; ceux de çuiiine , font les gros 
couteaux pour abattre, les moyens pour le travail 
ordinaire ; Je* petits couteaux fins pour couper les 
filets. Lestranchelards, qui font des couteaux fins de



longueur de dix à douze pouces ; les cqutoaux à 
hacher , qui (ont de grands couteaux communs * 
avec un gros manche; ceux d’office font les cou
teaux ordinaires, dont le faillant doit être droit , 
de la longueur de trois pouces , les couteau* à tour
ner, de longueur de deux pouces; les couteaux à 
pâte, dont la lame doit être comme une réglé, & 
fort mince des deux cotés ; les couteaux à couper le 
bâtonnage, doivent être de même que leseouteaux 
à pâte, à la télerve qu’ils ne doivent avoir qu'un 
taillant & un dos çpuupe les autres couteaux,

CRYSTAUX* On appelle çryflaux tou9 les Tert
res à tige ou autres qui fervent pour monter un fruit, 
ou pour mettre des neiges & des moufles, comme . 
gobelets, tiges, pilafires ou autres, de (quels il y a 
de plusieurs figures & grandeurs. Ces fortes de verre 
font ordinairement faits avec du verre fort clair & 
fort net*

CUILLERES* Il y en a de bien des fortes, comme 
les cuillères à bouche, celles à ragoût, celles à por
tages, celles à olives qui font percées, celles à fucre 
qui ont un bec. Celles qui font pour la cuifîne > font 
les cuillères à pots* qui font de cuivreétamé/coim- 
me celles à dégraifler, qui font percées pour égoutr 
ter ce que l’on veut ; des cuillères de bois » de gran
des, de moyennes & de petites ; elles fervent les unes 
pour pafTer des coulis, & les autres pour tourner des 
*oux & des fauces*

DORMANT. On appelle dormant, ce qui & met 
au commencement du repas dans le milieu des tables, 
avec les fervices de cuifine, & qui refie , fi l'on veut, 
iufqu’à la fin du repas* Il y en a de plufîeurs façons, 
les uns montés fur des jattes, d’autres fur des pla
teaux de bois : il faut les décorer 8c avoir foin d'y 
mettre des gobelets pour mettre des bigarades 8c des 
çitrons.
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ECUMOIRES. Elles font <je cuivre rouge. Il y 

en a deplufieurs grandeurs pour la cuifinc sTloé'cc.
EGUILLE à brider. Grofle éguilfe où l’on paffe 

la ficelle pour trouffer des viandes.
ETAMINE. Çe/l une étoffe de poil de cfievre , 

que Ton çoupé de lpry^ujr de trois quarts d’auyc , 
qui fort à paffer le,s coulis, les fauces, les fÿrops , 
les eaux, & tout ce qui ,efi liquide/

ETU VE» £ ’eft une an n o te , ou un cabinet muré, 
garni de b^rre^u* de difiance en diftance, pour que 
la c ire u r du feu qup l’on met dans un poêle puiffe 
pénétrer par-tout : on augmente pu djçiifîue le feu , 
fuivant le? befoin?. '

f\ER. Il y a différents fers dan? les offices, com
me les fers à gaufres & les fers à découper du 
papier. .

FEUILLES. Elles font de cuivre rongé étamé , 
faites .en forme d’yue demi-feuille de papier : elles 
fervent à mettre defliis ce qiie l’on veut faire cuire 
au four.

FLEURS-DE-LYS. Elles font faites en forme 
dç cachet de bureâu ; elles fervent à faire des fleurt- 
de-lys de pâte pour enjoliver les pâtés.

FOUR. C’eft dans quoi l’on fait cuire ce que 
Ton veut y mettre ,* il y en a de deux façons dont 
on fe fert, qui font le four ipuré, 8c le four de 
campagne. Ce dernier eft fait dé tôle de fer, ou de 
cuivre rouge ; l’un 8c l’autre fervent à la meme cho- 
fe ; mais Xe four muré eft toujours le meilleur. Pour 
fè fervir avec fuccès du four muré, c’eft de le bien 
chauffer également, le nettoyer, & attendre que la 
chaleur foit au point que vous la defirez. Tenez- 
le bouché pour qu’il garde fe chaleur également. 
Le Four de campagne s’échauffe en mettant du feu 
deffus 8c deffous egalement, la quantité qu’il en 
faut pour faire cuire ce que vous avez dedans.



FOURNEAUX. Il y en a de ronds, des carrés s 
ces derniers font les meilleurs.

FRIQUET. Ecumoire de cuivre plus longue que 
large , qui fèrt à tirer la fruiture.

FRUITERIE. C*eft une ferre ou une chambre 
bien clofe, garnie de tablettes & chaffis doubles , 
pour y ranger & confèrver les fruits.

GRILLE.il y en a de differentes grandeurs. Elles 
font faites de fil de laiton, les grandes fervent pour 
le tirage, fur lefquels on met les fruits que Ton tire 
pour les égoutter du furplus de leur fucre. Les pe
tites font celles à candi.

GRILS. Il y en a de grands, de moyens & de pe
tits ; pour les nettoyer % il faut les faire chauffer, & 
les eftiiyer fort avec un torchon.

HATELET. Ceux de cuifine font de fer, faits en 
petites broches de longueur d'un pied & demi ou deux 
pieds .* ceux de table font d’argent * de longueur en
viron de fîx pouces.

HOULETTE. C’eft un uflenfile d’office qui eft 
fait de fer-blanc en forme de houlette, avec laquelle 
on travaille les neiges ou glaces dans les ferbotieres, 
pour les rendre plus délicates & les mieux faire 
prendre.

JATTE. C’efl un plat rond de porcelaine, fur le
quel on met un plateau de même grandeur, & que . 
l ’on attache avec trois boulettes de cire pour empê
cher que le plateau ne fe dérangé, fur lequel on 
monte des cryflaux & verres découpés; il y en a de 
différentes grandeurs.

LARDOIRE. Il y en a de grofles qui font de bois 
ou de cuivre. Les grofles fervent pour mettre des 
lardons aux viandes que l’on prépare, les petites font 
de cuivre. Il y en a de doubles & de fimples; les 
premières font les meilleures. L’on en a de plufieurs 
grofTeurs, fuivant les volailles ou gibier que l’on 
veut piquer.



D E S  T E R M E S ,  *i#j
MARMITES. Il y en a de toutes grandeurs, quel

ques-unes en argent, dans les groffes maifons, & 
beaucoup en cuivre* Chez les Bourgeois, Ton fe fert 
volontiers.de celles de terre; elles (ont les meilleu
res pour les bouillons* Il faut obfêrver que pour les 
marmites de cuivre, ainfî que des caflferoles, elles 
doivent être toujours bien étamées. Pour conlerver 
l'étamage, il ne faut point les récurer en dedans; fî 
lacrace qui tient après ne veut point s’en aller en 
les lavant, il faut les laifîèr tremper dans de l'eau 
chaude; (i Ton eft obligé de les récurer , il faut 
prendre du làblon très-fin , & frotter légèrement 
deffus.

MORTIER. Il y en a dç.marbre & de T>ois* Les pre
miers loht les meilleurs ; le pilon doit être de buis* 
Ou de "bois d’Agnaffia*

MOULE. Ceft dans quoi ojt met ce que l'on veut 
pour l’empreint de fa forme* Ceux de cuilfîne , qui 
font pour les petits pâtés, & différente pâtififerie en 
feuilletage & amandes, iont de cuivre ou de fèr- 

.blanc; ceux d’office, il y en a de papier, de plomb, 
de fer-bîaftc & àe plâtre*-

MOULIN à c<ifé. Uffenfile d'office, dans lequel 
on fait moudre le càfélorfqu’il eft brûlé & torréfié.

PASSOIRES. Elle* font de cuivre, & fervent à 
paffer des purées.

PLAFOND. Grand plateau de cuivre, & étamé,’ 
avec ûn petit rebord, pour faire cuire ce que l'oit, 
veut dans le four.

PLAT. Il y en a d'argent, de faïence, d'étaim, 
de fer-blanc & de terre. Ceux d’argent & de faïence 
fpnt le plus en ufage; la grandeur eft différente, on 
les diftingue fuivant leur ufage. Nous avons les plats 
à potages qui font ordinairement grands plus ou 
moins ;les plats à hofs-d’çeuvre , qui font un peu plus 
grands qu’une affiette ;,les plats d*entrées plus grands 
que ceux à hors-d’ceuYre ; les; plats de relevée plus
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grands que cens d'entrée; les- plats à; rots plus oa 
moins grands que ceux d'entrentetsy Coftnnfeéeuxdè 
Jjofs-dVeuvre.

PLATEAU. C’eftoné glace oti verré fondiVéhiy 
de la gmndéuY dé la jahfe Ibr lamelle vôirs lé rhct- 
tf z  pour ittfcriter vos verres découpa d? vos gobelets. 
Les piateatftf doivent toujours être d£ liŸgràiideûë 
des jattes*.

POlEEES. Céllés de cuïfînfe font de fér^ J gran
des1 qûëiiës. fi y en a dëdifFérentês'grandeiirs ; cëiles 
à onielenès' font petites. Il né faut jamais les recurer. 
Pour les affiiSer vous mettez dedans un péu de beur
re où de graille , ,8t les faites chauffer julqu’ic e  qiie 
le feu* y prenne. Quand il efl firuîe St la flamna^ 
étdtité, vdife ÿ jéttez dedans tout de.fuite ,un peu, 
de fèl, en tournant la tête, pour que lé fel ne vous 
pétillé point dans les )eux, à  frottez fort avec un 
ttorchon , comme'/? vous récuriez la poêle. Tl'y ale^ 
poêlés à'frire qui font grandes; les poê'lès à four- 
neabx qtfl font à manche court; celles d’office font 
de cuivré, avec deux ances; il y en a de toutes for
tes de grandeurs.

PÔfeLÔ^S. Ils font tous de cuivre : ceux de cuî- 
flne fbrit à grandes queues , Sc ceux d'office à petites 
quéuês : des uhs & des autres il y en a de différentes  ̂
grandeur?. .

PÔlSSOftNlEKfc. Vaïfteau 1 ong de cuivre éta- 
ihéVou il y a dans le fonduAe' feuille perçée, avec- 
deux ances, pour tirer Xans.le.rompre,1 lepoiffon 
que l’on a mis deffus pour le faire cuire. .

FÛUFETONN1ERE. VaHTeau de cuivré étàméy 
fait en forme de cul de chapeati ; où il y a un cou
vercle avec un rebord pour mettre du feu deffus.

ROULEAU. C’eft un'OTorceati de bois dur qur 
lèrt à abattre la pâte que l’on fait poüt la pâtifïêrie. 

SALIERES. Celles de ubltf fbnt d'afgenrt ou de>
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cryftal .• celles de cuifirtes font de fer bl&ric à plu- 
Sears compartiments.

SARBOTIERE. C’eft lé nom d’un valè qui eü 
fait ordinairement d’étaim, ou de fer-blanc, dans 
lequel oh fait prendre en neige les liqueurs que l’on 
deftine à être lèrvies dans des gobelets, ou pour faire 
des fruits glacés. Les fhrbotjereS doivent avoir cha
cune léur baquet, qui doit avoir une petite cheville 
au bas pour écouler l ’eau, s’il en eft befoin, de forte 
que la fârborîdre eft dans le milieu du baquet : il faut 
qu*tly ait tirié dift ailée entre la larbotiere & le baquet 

. delà largeur de qidftre doigts.
SERINGUE, Eft uh tittfehfilfe d’office dans lequel 

crti fèritigüè là'pâte des? riiafïepins pour la frifer, ou 
lui donner une autre figure : ôn s'en lèrt auffi à la cui- 

- foe pour leé beignets*dé pâte.
SrÀTULE. Ceft Te nom d'un morceaü dë bois , 

srvedJequèl*' on rethue lès mermëladës.
SUCRIER. Eft un meuble dans lequel on met du 

ftiërë. H y a de'deüxefpeces, lavoir, les fucriers'pour 
les cabarets , dans lefqùels on iiiet du fucre cafTé pat 
raorceàux : 8c les fucriers d’argënt» dans lefqùels on' 
met du fucre en poudre. Aujourd'hui l’on ne fe fert 
pas beaucoup de ces derniers ; on a de petites jattes 
en façon de timbales, dans lefquelles on met du lucre 
en poudre, & que l'on prend avec wae cuillère d’argent 
percée comme celles à olives.

TAMBOUR. Eft un uftenfile ^office reflemblant 
à un tambour, dans lequel il y a deux tamis, un de 
crin & un de foie, pour palier ie fucre en poudre 8c 
le rendre très-fin,

TAMIS. Ceux de cuifine font de crin & de foie : 
les derniers fervent à palier le bouillon, quand on 
ne veut pas que la graille pâlie au travers : ceux 
d’office font de crin, & plus grands que ceux de 
cuifîne.

TERRINES, Il y en a d’argent, de porcelaine 3c



de faïence, elles fervent pour mettre de grander en
trées que l'on appelle terrines* Il y en a de grandes 
l’onfert un potage que l’on nomme pot à ouille.

TIMBALES* Efpece de gobelets de cuivre étamé* 
qui fervent à faire différents entremets.

TOUR à pâte. Table peur faire la pâtifterie. 
TOURNE - BROCHE. Il y en a de grands* do 

moyens 6c de petits : ils font ordinairement propor
tionnés, fuivant que l'ordinaire de la mai ton eft fort* 
Quand vous voulez le graifler, il faut toujours pren
dre de la bonne huile, & le frotter auparavant avec 
un torchon, mettre l'huile fur la crade qui formeroit 
une pâte & l’empécheroit de tourner* 

TOURTIERE. Plat de cuivre étaraé pour faire 
cuire 1er tourtes au four*

TURBOTIÈRE. Vaiffeauxde cuivre en forme de 
caflèrole ronde 8c platte, où il y a dans le fond une 
feuille de cui vre percée & étamée pour retirer le poi£ 
fon qui s'égoutte fans le rompre.

VIDELLE. URenfile de fer-blanc de rondeur d'un 
pouce, 6c de longueur de trois doigts, qui fèrt à ayi- 
der des pommes, 6c autres pareils ufages. .



L A  N O U V E L L E

C U I S I N I E R E '
B o u r g e o i s e ,

Ÿ  U  I . ' ^ I  E  D  E  L' 0  F  F  1 C E É

A  l’ufàg^'de tous ceux qui fe mêlent de 
 dépenfes de maii'ons..

CH APITRE PREMIER.
Inftruclions fur les riche ffes que ta Nature 

produit pour notre fubjifance, pendant toute 
ïannie.

D U  P R I N T E M P S .

Mars. Avril. Mai.

X  E fuivrai l’ordre des faifons , &  commen
cerai par le printemps, qui comprend M ars, 
A vril &  Mai. Si cette partie de l’année eft la 
plus agréable , elle eft aufli la plus ingrate en 
volaille, gibier, légumes &  fruits.



£ La Cuiftniere
Je ne parlerai point du bœ uf, pmfqu’il e& 

de toute faifon, le bon mouton jufqu’au mois 
de Juin eft celui de Rheims &  de Beauvais, le 
veau de lait pris fous la mere , l’agneau de lait!, 

 les poulets sras à la Reine, les poulets aux atûf$f‘ 
les poulets de grain, les canetons de Rouen, lèŝ  
dindons, les gros pigeons de Rheims & Ro
mains, les pigeons de voliere , les canetons 
&  les oifons.

En gib ier, les levrauts &  les lapereaux.
En venaifon, les marcaflins , le chevreuil &  

le chevrillard.
En poiffon d’eau douce , nous avons l’alofe

3 e Loire &  de Seine, la derniere fupéneure.à
la première; la truite de Normandie/, le- lau--
mon de Loire &  de Seine, la lotte^u barbottè
&  l’écreviffe; pour le refte du pèîffon d’eaii
douce, la bremej la carpe, l'anguille, le*bro-
chet, la tanche ; la perche n’eft pas lionne en
avril &  en mai, parce qu’elle fraie; en poiflôn
de mer nous avons pour nouveauté, l’efturg^n
&  le maquereau , le refte du poiffon conime
en hiver.

Outre ces animaux aquatiques nous avons les
productions que la terre nous fournit, qui (ont 
les artichaux, les violets font les meilleurs; 
les afperges vertes, les mouflèronç 8c morilles, 
les petits pois, les cardes de poirée ,  les cher- 
vis , les falfifis &  fcorfonncres.

En herbes potagères•

♦ Nous avons les épinards nouveaux, la laitue, 
les petites raves, Toleille , la bonne-dame , le 
cerfeuil.



Bourgtoife.
En fruits.

Nous avons, quand l’année eft prématurée, 
les abricots verts, les amandes.vertes , les frai* 
les & les ceriiês précoces, &  les grofeilles.

D E  L’ É T É  
Juin. Juillet. Août.

Nous entrons dans l’é té , qui comprend Juin, 
juillet & ao û t, pour jouir des productions qu6 
la nature a mites dans leur maturité, &  qu’elltf 
nous a préparées par le printemps.

La viande de boucherie comme au printemps,' 
En volatile.

Toutes fortes de bons poulets, les dindons 
communs & engraiffés, la poularde nouvelle; 
îur la fin de l’été, le coq-vierge, les canetons 
de Rouen ; pour entrées ; les oilons &  canetons, 
les pigeons de toutes elpeces.

En venaifon.
Le chevreuil &  le chevrillard,  le fanglier, 

le  marcaflin &  le faon.
En gibier à poil.

Les levrauts &  les lapereaux.
En menu gibier.

La caille &  cailleteau de v ig n e , le perdreau 
rouge &  g r is , le ramereau, le tourtereau , le 
faiiandeau , le halbran; fur U fin de l ’été, la 
grive de vign e, le becfigue &  tous les oifeaut 
gras.

Du poifion.
Dans cette faifon il j  a peu dê bon poüToa 

de mer, excepté la morue nouvelle
A %
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En poijfon de riviere.

Nous avons la carpe, la perche > la truite de 
mer &  de riviere.

En légumes.
Des petits pois, des haricots verts, des feves 

de marais, des concombres, des choux-fleurs.
En herbes potagères.

' Des laitues, des chicons de toutes fortes, des 
choux, des racines nouvelles, des oignons nou
veaux, des poireaux, du pourpier , de la chi
corée blanche, du cerfeuil, eftragon, corne de 
cerf, baume, ciboulette, percepierre.

En fruits.
Pêches &  prunes de toutes efpeces, abricots, 

flgues, bigarreaux &  cerif'es tardives, grofeil- 
les, mûres, melons,poires de blanquettes.

D E  L’ A U T O M  Kf.JE.
Septembre. Oâobre. Noventyt.'

L ’automne, qui comprend les mois oe feptern- 
h r e , odobre &  novembre, nous fournit abon
damment tout ce que l’on peut defirer pour les 
délices de la table par la récolte des vins &  des 
fruits à pépins de toutes efpeces, par la bonté de 
la volaille &  la variété de toutes fortes de gi
biers &  venaifon, poiflon d’eau douce &  de mer.

En viande de boucherie.
Le bon mouton des Ardennes, de Prélàlé, 

de Cabour, de Beauvais, de Rheims, de Dieppe 
&  d’Avranche, le veau de Pontoife, de Rouen, 
de C aen, de M ontargis, &  de lait aux envi
ron* de Paris ,  le porc frais en volaille nous
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avons toutes fortes de bons poulets, poulardes 
& chapons, celles d’Anjou &  du M ans, do 
Barbezieux, de Bruges &  de Blanzac ; les pi
geons de toutes efpeces, les poulets &  les coqs- 
vierges de Gaux : nous avons encore les poular
des &  dindons chaponnés de l’Anjou, Poitou 
8c Berry , les oyes grades, oifons 8c canards 
d’Alençon, Maine &  Anjou.

En gros gibier & venaifon.
Le  chevreuil, le daifn de l’année, le fanglier 

de compagnie, la laie plus délicate &  le raar- 
caffin plus e x c e lle n tle  faon, les levraux 8c 
lapereaux.

En petit gibier. -

Les perdrix rouges, grifes, la bécade excel- 
lente pendant les brouillards &  le froid , les 
bécadines , les gélinotes de bois, les allouettes 

, ou mauviettes, les hupées font les meilleures.»
Les pluviers dorés excellents quand il g e le , 

les guignards les rouges -  gorges, l’oifeau de 
riviere, les canards, lés rouges très-excellents, 
les judelles, les farcelles..

En poijfon d'eau douce.
L ’anguille, la truite, la tanche, les écre- 

vides, les brochets , les perches , les lottes, 
les carpes , les p lies, les barbillons, les 
meuniers.

En poijfon de mer.

Les poidbns que la marée nous fournit ordi
nairement dans cette faifon font les.efturgeons, 
le fauenon , le cabilliot, la barbue , le turbot 
&  turbotin, les fo ie s , les gros 8c petits carlets,

A 3
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les vives ,■  les truites de mer &  faumonée rou
ge , les merlans, les harengs frais, les huîtres 
vertes &  blanches, les Tarâmes, le thon &  les 
anchois.

En légumes & herbages.

Les artichaux d’automne, choux-fleurs» 
cardons d’Efpagne, épinards, choux de plu- 
fieurs efpeces , poireaux, céleri, oignons, raci
nes, navets, chicorée blanche &  chicorée lau- 
v a g e , laitue Romaine, toutes fortes de petites 
herbes.

En fruits,
Raifins de toutes efpeces, poires,pom m esT 

figues , olives, pucholines,  noix & noifettes, 
marrons de châtaignes, &  toutes fortes de fruits 
fées &  confits pendant l’été.

D E  L ’ H I V E R .

Décembre. Janvief, Février.

Les mois de décembre, janvier &  février, qui 
comprennent, l’hiver ont entièrement rapport à 
l ’automne, par les provifions &  l’abondance de 
tout ce qu’elle nous a fourni pour la néceflité do 
la vie : comme pain, v in , légum es, &  toutes 
fortes de fruits, viande volaille, gibier &  poi(- 
fon, tout eft de même ; ces deux aernieres fai- 
fons, qui font dans le temps de la bonne chere, 
ne doivent point être féparées par des change
ments, parce que nous avons dans l’hiver pref. 
que de tout ce que nous avons dans l’automne.



I N S T  R T J C T I O  N ^
P O U R  C H A Q U E  S A I S O N .
Elle fervira. aujfi pour régler les fervices; vous 

augmenterez ou diminuerez fuivant les occu
pons & la dépenje que vous voudrez faire.

M E N U S  D E  P R I N T E M P S .  

T A B L E  de douze couverts à dîner, fervie à £. 
P r e m i e r  S e r t  i c i .

U n e  piece de bœuf pour le milieu.

Deux potages.

i  Aux herbes.
z D ’afperges à la purée verte.

Deux hors-d’oeuvres. 
i  D e  raves. . 
ï  D e bceure de Vamvre.

S E CO N D S E R Y I C S.
LaiJTei la piece de boeuf, & mettez ^ P^ace 

des a  potages & des a  hors-d'œuvres,  4 entrées.

1 D ’un quarré de côtellettes de mouton à la 
ravigotte.

1 D ’une poitrine de veau aux petits pois.
1 D’une fricaflee de poulets.
1 De gros pigeons en fricandeau.

A 4
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T r o i s i è m e  S e r v i c e .

Deux plats de rôt, trois entremets, deux fa la d e S .

x De deux petits lapereaux, 
x D ’une poularde nouvelle, ou i poulets gra&

Deffert. Q u a t r i è m e  S e r v i c e .
x Jatte de gaufFres p u r  le milieu, 
x Compote de ceriies. 
x D e fraifes. 
x De crème fouettée, 
x D ’échaudés. 
x De gelée de grofeillgs. 
x Marmelade d’abricots.

M E N U S  D E  P R I N T E M P S .  
T A B L E  à douçe couverts fervie en maigre à 

dîner ; eUe peut feryir à fouper en ne fervant 
point ce potage f i  Von veut. -

P r e m i e r  S e r v i c e .

U N  potage printannier pour le milieu.

Deux entrées.

x De morue à la crème, 
i  D ’une tourte de poifTon.

Quatre hors - d’œuvres.

x D ’une omelette, 
x D’œufs frais dans une lcrviette. 
x D ’œiifs à la farce, 
x D ’œufs au beurre noir.



S e c o n d  S e r v i c e .
U n e  a lo fe  g r illé e  avec une fauce aux câpres 

pour r e le v e r  le  p o ta g e .

T r o i s i è m e  S e r v i c e .
Pour le milieu.

i  D ’écrev iflesau  co u rt-b o u illo n , dreffé en dôm e 
fu r  une ferviette .

Deux plats de rôt pour les deux bouts.
i  D ’une carpe aux co u rt-b ou illo n , 
i  D e  poiffons frits.

Quatre entremets. 
i  D ’afp erges en petits pois, 
ï  D e  ch ervis frits. 
i  D e  tartelettes de confitures, 
i  D ’une crèm e Italienne..

Deux falades.
i  D e  petites laitues k  fournitures, 
i  D e  bigarades.

Dejfert. Q u a t r i è m e  S e r v i c e .

P o u r le  m ilieu fix gro s bifcuits du P alais 
R o y a l.

r  D ’abricots v e r ts ,  ou amendes vertes, 
i  D e  cerifes. •
I-. D e  frailes crues dans un com potier, 
i  D e  from age à la crêmè dans un co m p o tie r

Quatre compote s.

i  D ’échaudt's.
i  D e  bifcu its d’amandes ameres. 
i  D e fru it lèc confit. 
i  D e  conferve. de v io lette .

Quatre affiettes..



*© La Cuifin'ere

^ w i r T N i r r ~ D T i L r Ê - Tr i  ~

TABLE de quinze couverts à dîner, fervie à J.

X ,J " n e  piece de b œ u f pour le  m ilieu.
Deux potages.

1  G arn i en concom bres.
1  de croûte au coulis de pois verts.

Quatre hors-cf œuvres.
i  D e  pieds de mouton en fricaffée de poulets, 
i  D e  noix de veau en caifles.
3 D e petits pâtés.
X D ’un m elon.

S î c o x d  S e r v i c e .

Six entrées pour relever les deux potages & les 
Quatre kors-d’œuvres.

1  D ’un g ig o t de. mouton à l ’eau.
1  D ’un quafi de veau 4 la  crèm e.
1  D ’un- caneton aux pois.
1  D e pigeons aux fines herbes, 
i  D e deux poulets aux petits oignons blancs, 
x  D e filets de lapereaux aux concom bres. 

T r o i s i è m e  S e r v i c e .
X Entrem ets fro id  pour le m ilieu d’une groffe 

broche.
Quatre plats de rôti deuxfalades.

X D ’ un dindonneau, 
i  D ’une poularde, 
x D e quatre perdreaux.
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i  D e i f  p igeons bardas en ca ille s . 
z  Sa lad es d’herbes.

Q u a t r i è m e  S e r v i c e .

Six entremets pour relever les quatre plats de-rot 
& les deux falades.

i  D e  tartelettes d’abricots, 
i  D ’œ uts brou illés à la coque, 
i  D e  b eign ets de feuilles de vignes, 
i  D e  petites tim bales de bifcuits. 
i  D e  petites feves de marais à la crème. 
x D ’artichaux à la  fauce au beurre.

Dejfert. C i n q u i è m e  S e r v i c e . 

x Jatte de fruits cru dsp ou r le m ilieu.
Quatre compotes

i  D e  pèches, 
i  D e  prunes, 
i  D ç  p o ires , 
i  D e  verjus.
4  À ffiettes de g lace à la crèm e.
% D e  cerneaux, 
i  D e  from age à la crèm e, 
i  D ’échaude's.

* M E N U S  D E  L ’ É T É .  

TABLE de dix couverts à fouper ,fervie h g. 
P r e m i e r  S e r v i c e .

U ne piece de vian d e de boucherie à la b r o 
che pour le m ilieu.

Deux entrées. 
i  D ’une tourte du G o d iv ea u , 
i  D ’une poularde en tre deux plats.

* A  *
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Deux hors-d* œuvres.,

î  D ’un hachis de lapereaux ou autre viande 
cuite.

x D e trois langues de mouton en papillotes.
S e c o n d  S e r v i  c e ,  à 7 .

1  Entrem ets de petits gateaux pour le m ilieu.
F Deux plats de rôts.

J  D e deux poulets à la reine, 
ï  D ’un levraut.

Deux entremets chauds. 
x D e  petits pois.
J  D e crème à la M ad elein e.

Deux falades.

2  D e  laitues romaines, 
x D e bigarades.

Dçjfert. T r o i s i è m e  S e r v i c e .

1  D e  i x  pêches pour le  m ilieu.
1  D e  cerifes.
1  D e  prunes.
I  D e from age à la crèm e.
■ a D ’échaudés.

A flk tte s  de mûres.

M E N U S  D E  L ’ A U T O M N E .  
TABLE de i \  couverts à dîner , ferrie à 5.  

F u m i e r  S e r v i c e .'

U  N  potage aux navets pour le milieu* 
Quatre hors-d’œuvres.

D e boudins &  faucilles grillées*
D ’huîtres crues.



S e c o n d  S e r v i c e .

i  D e  la  piece de b œ u f pour re le ver  le  potage.

Quatre entrées pour relever les quatre hors-  
deemres.

i  D e  cô te le ttes de mouton en robe de cham bre., 
i  D ’ un pain de veau, 
i  D ’une com pote de pigeons, 
x D ’une tourte de lapins.

T r o i s i è m e  S e r v i c e ..

Rot & entremets enfemble.

i  S a lad e  pour le  m ilieu.

Deux plats de,r6u
i  D e  douze m auviettes, 
i  D ’une poularde' *

Deux plats d'entremets.
i  D e  choux-fleurs au beurre, 
i  D ’une crèm e au café, .

Dajfert. Q u a  t r i m e  S e r v i c e .

i  Jatte de fru it poûr le m ilieu, 
i  C om p ote de pommes, 
i  C om p ote de poires, 
i  A flie tte  de raifins. 
i  A flie tte  de noix nouvelles, 
i  A flie tte  de marons g r i l lé s ,  dans une ferviette^ 
i  A flie tte  de from age.

i
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M E N U S  DE  L’ A U T O M N E .  
T A B L E  de 11 couverts à fouper, fervie à 5 . 

P r e m i e r  S e r v i c e .

U  N gigot de mouton à la broche pour le 
milieu.

Quatre entrées.

' 1 De côtelettes de veau à la Lyonnoife.
1 D ’une queue de bœuf en matelote*
1 D’un canard aux navets.
1 De deux poules à la giblotte.

S e c o n d  S e r v i c e *
1 Salade pour le milieu»

Deux plats de rôt.
1 D’un dindonneau.
1 D ’un caneton de Rouen*
1 Afliette de bigarades.
i Afliette avac une rémoulade dans une (auciexe. 

T r o i s i E M E  S e r v i c e *
Cinq entremets.

1 De taîraoufe pour le milieu* 
i  D’œufs au petit lard.
1 De cardons d’Efpagne.
1 De beignets de pain à chanter*
1 De crème brûlée.

DeJJert. Q u a t r i è m e  S e r v i c e *
1 Fromage à la glace pour le milieu, ou une 

jatte de fruits cruds.
x Compote de pommes à laPortugaife*
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i  C o m p ote de p èch e ', 
i  A fïïe tte  de confitures. • 
a A fïie tte  de noix nouvelles, 
i  A flie tte  de railins.

M E N Ü S D E  V H I V E R .

TABLE de 8 ou zo couverts à dîner.

F  r e  m  i  e  r  S e r v i c e .

X J  N  p otage aux ch o u x, 
i  H ors-d ’œ uvre de boudin blanc ou noir, 
i  H ors-d’ œ uvre d’une fra ile  de veau au n atu rel.

S e c o n d  S e r v i c e .

i  P iece  de b œ u f pour re le v e r  le  p o tage.

Deux entremets pour relever les deux.kors- 
d  œuvres.

i  D e  côtelettes de m outon aux navets, 
i  D ’une tourte de p igeon s.

T r o i s i è m e  S e r v i c e .
Rot &  entremets..

i  Q u a rtier d’agneau pour le m ilieu, 
i  Salade d ’un côté.
i  Sauce à l’agneau dans une iauciere de l’a u tre

A . /
cote.

Deux entremets pour les deux bouts. 

i  D ’une tourte de franchipane. 
i  D e  beign ets de pâte.

Deffert. Q u a t r i è m e  S e r v i c e * 

l  D e  bifcuits pour le  milieu*
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i  Com pote d’oranges crues coupées par tranches, 
i  Com pote de marrons, 
r A fliette de raifin. 
i  A fliette de from age.

: M E N U S  D E  L ’ H I V E R .  

TABLE de 15 à zo couverts à dîner yfervie k i t .  
P r e m i e r  S e r v i c e .

" C J N  furtout pour le  m ilieu , qui refte pour 
tout le fervice.

Deux ouilles ou deux potages aux deux bouts. 
i  A u  ris. 
i  A u x  légum es.

v Quatre hors-ioeuvres à côte' du furtouu 
i  D ’ une langue *de b œ u f au gratin , 
i  D e beignets de fraifes de veau, 
i  D e boudin de lapin., 
i  D e filets d’agneau en Blanquette..

Quarte entrées pour les quatre coins de la table.

i  D ’une cafferole au r iz  ou queue de mouton an 
riz .

i  D ’une tourte de bécafles. 
i  D e lix petits pigeons à la b ro c h e , fervie avec 

une feuce au beurre.
i  D e deux poulets à la b r o c h e , fervie  avec un 

ragoût de truffes.

S e c o n d  S e r v i c e .
Deux relevés pour les deux potages.

i  D ’une pi.ece de b œ u f avec une fauce h a c)i& *  
g arn i de pain fr it  autour..
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I D ’une lo n g e  de veau à la b ro ch e  a vec une 

fauce piquante.

T r o i s i è m e  S e r v i c e .
Bôt& entremets enfemble, fervis à t) . 

Quatre plats de rôt aux quatre coins du furtoUU
i  D ’une poule de C au x ou d’u n e g ro ffe p o u la rd *  
i  D e  tro is perdreaux, 
i  D e  18 m auviettes, 
i  D ’un caneton de Rouen.

Deux falades pour les flancs.
i  D e  ch ico rée.  ̂
i  D 'o ig n o n s &  betteraves cuites.

Deux entremets pour les deux bouts.

I  D ’ un pâté froid.
i  D ’un gâteau de Savo ie . .

Quatre entremets chauds pour tes deux coins.
i  D e  b eign ets de crèm e, 
i  D e  truffes au court-bouillon, 
j  D e  C ardons d ’E fpagne; 
i  D e  tartelettes.

Deffert. Q u a t r i è m e  S e r v i c e . 

ferVi à treize.

P o u r  tes deux flancs.
% G randes jattes de fru it crud ou cryftau x  garn i 

de fru it confit.
Pour les deux bouts. 

a  de gauffres.
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Quatre compotes pour les quatre coins du furtout.
i  D e  pommes, 
i  D e  tailladins. 
i  D e  coins, 
i  D e  m arrons.

Quatre afftettes pour les quatre coins de la table-
l  D e  from age, 
i  D e  macarons, 
i  D e  raifins.
i  D e petits bifcuits de Savoie.

M E N U S  D E  L ’ H I V E R .  

TjSBLE de t i  couverts k fouper, fervie à £. 
P  R E Kl I E R S S R V I C B .

O u  r  le  m ilieu , un aloyau à*lâ broche avé« 
une fauce hachée, 

i  E n trée de fricandeau de veau, 
i  E ntrée d’une poularde au cou rt-bou illon , 

i  H o rs-J ’œ uvre de trois langues de mouton à la  
Flam ande. .

i  H ors-d ’œ uvre d’un ifliie d’agneau à la b o u t-  
g eo  ife.

S e c o n d  S e r v i c e .

i  Salade pour le  m ilieu.

Deux plats de rôt.
i  D e  trois pigeons romains, 
i  D e  fix bécalunes.



Deux entremets.
j  D 'œ u fs à la  bagn olet. 
i  D ’ une crèm e au chocolat.

Dejfert. T R O I S I E M E  S E R V I C RJ

l  Jatte de fru it pour le milieu* 
i  C om p ote de poires, 
i  C o m p ote de pommé à U  F o rtu g a ife .

Quatre ajftettes.
i  D e  m arrons g r illé s  ou bouillis* 
i  D e  confitures, 
i  D e  from age.
I  D e c o n fe rv e .

C H A P I T R E  I I .

Abrégé général pour toutes fortes de Potages»

P R en ez la viande la plus faine &  la plus fra î
che tu é e , pour qu’e lle  donne plus de go û t 

à v o tre  b ou illon  ; &  la plus fucculente efl la  
tra n ch e , la c u lo tte , les charbon nades, le  m ilieu 
du tru m eau , le  bas de l'aloyau &  le  g if le  â la 
n o ix ; les pièces les plus propres à fervir fur la 
table, font la cu lotté &  la poitrine de bœ uf. N e  
m ettez du veau dans vo s bouillon s que pour 
quelque caufe de m aladie. Q uand vo tre  viande 
eft bien écum ée; falez vo tre  b o u illo n , m ettez 
dans la  marmite de toutes fortes de légum es bien 
épluchés , ra tifié s , &  la v é s , comme céleri ,  
o ig n o n s, carottes , p a n a is ,p o irea u x  , ch o u x: 
faites b o u illir  doucement votre bouillon  jufqu’â
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ce que la viande foit cu ite , paflez-le enfuite dans 
un tamis , ou dans une fe rv ie tte r laiffez repofer 
le  boùillon  pour vous e n fe r v ir à c e  que vous ju
gerez à propos. I l faut fix heures de cuiffon pour 
une piece de b œ u f de fix l iv r e s , &  huit pour 
une de dpuze à quatorze. A y e z  foin  de ficeler 
les légum es pour les retirer en tières, e lle s  vous 
ferv iro n t à garn ir les potages*

Potages aux choux.

P renez la m oitié d’un chou , cjue vous ferez 
. b lanchir avec un morceau de petit lard coupé 

en tranches tenant à la couenne ; ficelez le tout % 
chacun en Ion particulier : faites^les cuire à part 
dans une petite marmite avec le bouillon  qui e(t 
explique' ci -  d e v a n t , pendant quatre heures ; 
quand votre chou &  petit lard font cuits 9 faites 
m itonner le potage avec de ce même bouillon  &  
des croûtes de p a in , ferv ez les choux autour du

B e avec le petit lard ,  ou à la  B ou rgeoife 
sment par deffous ; ayez attention de fa le r  

très-peu le  bouillon à caufè du petit lard  ; ceux 
de racin es, de n avets, fe font de mémo : le cé leri 
veut être b lanchi plus lonç-tem ps.

Potages à la citrouille.

Suivant la grandeur du potage que vous vou
le z  fa ire , vouspren ez plus ou moins de citrou ille  
ou potiron ; pour une pinte de la it , vous pren
drez un quartier d’une m oyenne c itro u ille ; ôtez- 
en la peau &  tout ce qui tient après les p ép in s, 
coupez la citrou ille  par petits m orceaux, &  la  
m ettez dans une marmite avec de l’e a u , &  fai
tes^-la cuire deux heures jufqu’à ce qu’e lle  (oit 
réduite en marmelade ,  &  qu’i l  ne refte plus
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d’eau ; m éttez-y un morceau de beurre gro s com
m e un œ u f, &  un peu de f e l ,  fa ite s - lu i  fa ire  
en core quelques b o u illo n s , enfuite vous ferez 
b o u illir  une pinte de la i t ,  &  y  m ettrez du fucre 
ce que vous jugerez à p r o p o s , verlez vo tre  lait 
dans la citro u ille  ; prenez le  plat que vous devez 
fe r v ir ,  arran gez-y du pain tra n ch e , m o u illcz-le  
avec de votre bouillon  de c itro u ille , couvrez le  
p l a t , de le  m ettez fur un peu de cendre chaude 
pendant un quart-d’heure pour donner le  temps 
au pain de trem per : faites attention qu ’ il nè 
b o u ille  pas : en le  levant vous y  m ettrez le  r e f -  
tan t de vo tre  bou illon  bien chaud.

Potages au lait.
P ren ez une pinte de la it &  le  faites b o u illir  

a v e c  deux ou trois grains de f e l , un morceau de 
fu cre  fi vous voulez , tranchez du p a in , &  l ’ar
ra n g e z dans le plat que vods devez fe r v ir ,  v e r -  
fe z -y  deffus une partie de vo tre  la it pour fa ire  

 ̂ trem per le p a in , &  le  tenez chaud fur de la cen
d re  chaude fans qu’il bouille  : couvrez le p la t ,  
&c lorfqu e vous ôtes prêt à fe r v ir ,  vous m ettez 

 ̂ cinq jaunes d’œufs dans le reftant du lait que 
vous d élayez a vec  ; m ettez-le fur le  feu en le 
rem uant toujours , &  lorfque vous fentez que 
v o tre  lait s’ ép aiflit, il faut l’ô ter prom ptem ent, 
parce que c’eft une marque que les œufs fon t 
cu its ; &  fi vous tardiez à l ’ôter , les œufs to u r- 
neroient.

S i vous vo u le z  fa ire  un potage au lait plus 
d if t in g u é , vous prendrez trois chopines de la i t ,

3ue vous ferez b o u illir  avec une petite: écorce 
e citron  v e r t ,  une pincée de co rian d re, un
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p etit m orceau de c a n d ie , deux ou tro is  grains 
de f e l , environ trois onces de lu c r e , fa ites-le  
b o u illir  & réduire à m oitié ,  enfuite vous le 
p aflezau  tam is, &  le finiflez comme le précédent*

Potages maigres de plusieurs façons.

Suivant le potage que vous voulez fa ir e , corn-» 
me petits o ig n o n s, ra c in es, navets, ch ou x, cé
le r i ,  vous prenez le légum e que vous voulez 
em ployer pour faire la garniture de votre po
tage , vous le  coupez proprem ent &  le faites 
b lanchir un quart-d’heure à Peau b ouillan te; re -  
t ire z -le  à l’eau fra îch e , &  le  m ettez cuire avec 
un morceau de h e u r e , &  de l ’eau &  du fel ; 
pendant qu’ il cu k  vous m ettez dans une caflerole 
un morceau de beurre avec de l’oignon , carot
tes ,  p a n a is , un pied de c é le r i , le tout coupé 
par petits m orceaux, une goufle d’a il ,  une feu ille  
de la u rier, thim  , b a filic , trois clous de g ir o fle , 
p e r fil ,  ciboule. V ous ob ferverez de ne point 
m ettre dans la caflerole du légum e dont vous 
garn iflez votre  p o ta g e , parce que celui que vous 
faites cuire à part eft fuflifant pour donner le 
g o û t qu’ il faut ; vous paflerez tous ces légum es 
lu r  le feu en les retournant de tem ps en tem ps, 
pendant une heure &  demie jufqu’à ce qu ’ils 
loien t cuits &  co lo rés; vous y  m ettrez de l ’eau 
&  le ferez bouillir une dem i-heure avec les légu
m es, cela vous doit faire un bouillon  de bon 
goût &  d’une b elle  couleur comme s’il y avoitdu 
jus :* parfe2-le dans un tamis &  le mettez dans la 
n arm ite oh eft le légum e à garn ir le potage ; 
cuand il fera cuit &  le bouillion afTaifonné de 
bon g o û t, prenez-en pour faire mitonner le p >
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tage dans une caflerole, p ren ez-le  plat que vous 
devez f e r v i r ,  m ettez fur les bords des petits 
filets de mie de pain que vous coupez de la lo n 
gueur d’ une alu m ette, &  un peu plus gros ; trem - 
pez-les dans un peu de blanc d’eeur, m ettez le  
plat fu r  le  feq 5 pou refa ire  attacher les f i le ts :  
m ettez-y aprè^vb^re garniture de légum es arran
gés p rop rem en t-jâreflez vo tre  potage &  fêrvez . 
Si vous ferv ez  vo ire  potage dans un plat en façon 
de ja tte , vous n’y ferez point de g a rn itu re , met
tez Am plem ent le  légum e fu r le potage après 
qu’ il eft dreffé.

Potages maigres aux oignons.

C o u p ez en filets en viron une douzaine d é  
m oyens o ig n o n s, m ettez-les dans une caflerole 
avec un morceau de b eu rre ; paflez-les fiir le  feu 
une heure &  demie en les retournant de temps en. 
tem ps," ju fq u ’à ce qu’ils l ’oient cuits &  un peu 
colorés ég a le m e n t; m ou illez-les avec de l ’eau 
ou du bou illon  m aigre fi vous en a v e z ; mettez* v  
du fel &  du g ro s  poivre faites b o u illir  quel
ques b o u illon s , enfuite vous y  m ettrez du pain 
pour fa ire  m itonner votre  potage comme à l ’or
dinaire.

S i vous voulez faire un potage de la it aux 
oignon s , vous en m ettrez un peu moins qu'il eft 
dit c i-d cfliis; paflez-les à petit feu avec du beurre 
j’ufqu’ à ce qu’ils  foient cuits fans être colorés ; 
faites b o u illir  du la it ,  &  le mettez avec l ’o ignon 
aflaifon n é d’un peu de fe l  : mettez du pain tran
ché dans le  p lat que vous devez fe r v ir ,  avec une 
partie de vo tre  b o u illo n , courrez-le &  le m ettez 
fur un peu de cendres chaudes; quand votre p ais
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fera bien trem p é, vous y  m ettrez le  reftant du
bouillon . Servez.

Potages de marrons en gras & en maigre.
P o u r faire un potage de m arrons en m a ig re , 

vous m ettrez dans une caflerole un morceau de 
beurre avec.trois oignons coupés en tranches , 
deux ra c in e s,  un p a n a is , un pied de c é le r i ,  

•trois poireaux, le tout coupé en petits m orceaux, 
f t^ a e r i i i- g o u ffe ^ ’a i l ,  deux clous de g ir o f le ,  
paflez le tout enfem ble jufqu’à ce qu’ils (oient un 
peu c o lo r é s , m ouillez avec de l ’ea u , &  fa ite s  
b o u illir  pendant un h eu re, paflèz votre b o u illon  
au tam is, affarfonntz-le de fel ; prenez un cenr 
de marrons ou un cent &  demi de grofles châ
taign es; ôtez-en la prem ière peau &  les m ettez 
fu r le feu dans une poêle p ercée, en les rem uanr 
toujours jufqu’à ce que vous puifliez ôter la fé
condé peau ; quand ils  feront bien épluchés ,  
fa ites-les cuire avec une partie du bouillon ,  
enfuite vous m ettrez à part ceux qui fon t en
tiers pour garnir le p o ta g e , &  les autres vous 
les écraferez &  les paflerez dans un tamis pour 
en faire un coulis que vous m ouillez avec le  
bouillon  de leu rcu iflo n ; faites mitonner le  po
tage avec le bouillon de racin es, &  en fervan t 
vous y m ettrez le coulis de marrons. L e  p o ta g e
f ias le fait de la même fa ç o n ,  en prenant un b o n  

ouillon gras que vous em ployez à la place du 
m aigre.

Potages d9afperges à la purée verte en gras 6r 
en maigre.

P ou r faire un potage en m aigre , vous faites 
uu bouillon  de racines comme le précédent : 

' lorfqu ’i l
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lo r fq u ’ il eft pafle au tam is, p ren e z-en u n e  partie ' 
p o u r  fa ire  cuire un litron  de pois verts : p ren e z 
d es afp erges de m oyenne groffeur ce qu’ i l  vous 
en  faut pour g arn ir  le  p o ta g e , coupez-les de 
lo n g u eu r de tro is d o ig ts , fa ites-les b lan ch ir un 
m om ent à l’eau b o u illa n te , &  les re tirez  à l’eau 

- fr a îc h e ; fa ites-les égoutter &  les ficelez en p lu -  
fieu rs petits paquets ; coupez un peu le  bout d e  
la  poin te &  les m ettez cuire avec les p o is ; lo r s 
qu e les pois font c u its , paffez-les en p u r é e , m i
ton nez le  potage avec le  bouillon de ra c in e s ,  
fa ite s une garniture fur les bords du p lat a vec  
le s  a fp e r g e s , en fervan t. m ettez - y  le c o u lis s e  
p o is  : le  potage en g ra s fe fait de la même façon, 
en pren an t un b on  nouillon  gras à la place du 
m aig re .

* Potage de Semonil(e.
L a  Sem ouille  eft une pâte d’I t a l i e ,  que l ’o *  

ch o ifit d’un jaune c la ir ,  lè c h e , fans odeur de 
renferm é : on la fr it  cu ire dans un bon b o u illo n , 
en en m ettant peu à la fo is r on l’augm ente à m e- 
fiire  qu’e lle  s’ épaiflit jufqu’à la parfaite cuiffon ;  
o u  le rt  le  p o tage comme celui au riz.

* Potage de Vermicelli.
P â te  d’Ita lie  que l’on lave à l’eau b o u illan te ; 

en fuite on la met égoutter fu r un grand tam is 
p o u r qu’e lle  ne fe m ette point en pâte : c’eft ce  
qui a rrive  ordinairem ent quand on la met égou t
ter  dans une paftoire : on la fait cu ire avec b o n  
b o u illo n  &  du jus pour la fe r v ir  comme un po
ta g e  au r iz . S i on veut la m ettre au b la n c ,  o n  
d’ y met point de jus : lofqu ’e lle  eft cuite &  bien  
épaiftè, au moment de ferv ir  ,  on y  met un c o u lis .
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à la rsine bien chaud. En la place de ce c o u lis , 
I on peut y  mettre une liaifon de q u e lq u es  jaunes 
d’œufs avec de la crenie ou du lait.

* Potage au Fumet.
C e  potage fe fa it de la même façon que les 

a u tres, à cette différence que lorfqu ’il eft mi
ton n é , un peu épais, en fervant on v met un cou* 
lis  c la ir  , fa it avec un bouillon  ou Ton a fa it 
b o u illir  des carcafles de g ib ie r  ou autres d éb ris , 
après lefquels il ne relie  que les os; de ceux Que 
l ’on a fait cuire à la broche , fi on a foin de les 
çoncaffer ou p i le r ,  ils  en donneront plus de 
goû t.

Potage au fromage en gras & en maigre.

P o u r  le  faire en m aigre vous ferez un.bouil
lo n  comme celu i qui eft exp liq u é  pour les pota
ges m a ig re s, pag. j o .  A y e z  attention que pour 
ce  potage il faut plus de choux que d’autres lé
gum es; quand il fera fini &  parte au tam is, met- 
tez-y  très-peu de f e l , prenez le p lat que vous 
devez fe rv ir  qui doit a ller au fe u , vous avez une 
dem i-livre ou trois q u a rte ro n s,fu iv a n tla  g ra n 
deur du p o ta g e, de from age de G r u y e r e , rapez- 
en la m o itié , de l’autre vous la coupez en tran
chés m in ces, m ettez un peu de from age râpé 
dans le fond du plat avec quelques petits m or
ceaux de beurre , couvrez avec du pain tranché 
fo rt  m in ce, enfuite vous y  m ettez une couche 
de from age tra n c h é , après une couche de pain 
que vous couvrez de from age râpé , rem ettez 
une couche de p a in , &  finiffez par le from age 
tranché &  de petits m orceaux de o eu rre; m ouii- 
Icz avec une partie de votre  bouillon ; faites
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m itonn er jufqu’ à ce qu*il fe  faffe un petit g ra tin  
dans le fond uu p la t, &  ne r e d e  plus de b o u il-  
ion . A v a n t que de ferv ir  vous y  rem ettez du 
b o u illo n  &  un peu de gro s p o ivre . C e  p otage doit 
être fe rv i un peu épais; en gras vous, le faites de 
la même façon en vous fervant d’un b ou illon  gra* 
aux c h o u x ; ne d tg ra iflez  point trop le  bouillon-, 
te n’ y  m ettez point de beurre.

Potage de Croûtes, au coulis de lentillep.
P ren ez un dem i-litron  de le n tille s 'p lu s  ou  

m oins , fuivant la grandeur de v o tre  p o ta g e ,  i l  
faut les éplucher Sc les la v e r ,  faites-les cu ire 
a vec de bon b o u illo n , quand e lles font c u ite s , 
p a flez-les dans une étam ine; Sc aflaifonnez vo tre  
co u lis de bon goût. L as len tilles à la R ein e (ont 
k s  nieHfeures pour toutes Fortes de coulis. P re 
nez un p ia f d’a rg en t avec des croûtes de pain ,  
m o u illez-lés  avec du b ou illon  qui ne (bit point 
d égra iffé  ; faites m itonner vos croûtes jufqu’à 
ce  qu’il le fa f fe  un petit gra tin  dans le fond du 
p h t ;  égou ttezen fu ite  la g ra ille  qui refte dans le  
p l a t , &  ferv ez  deffùs le  coulis de lentilles.

'Potage de Çroûtes à la purée verte.
Faifés c'tiire un littori de gros pois nouveaux 

avec Un peu de perfil, queues de ciboules & du 
bouillon ; il faut une heure & demie de cuiffon, 
enfuite vous les pilez & les palfez à l’étamine

!>our en tirer  une purée verte  que vous allai» 
b n n ez de b on  g o û t ,  &  vous finiflez v o tre  po

ta g e  cbmrne le' précédent. S i ce font des pois 
(ecs , il n’en faut qu’ un demi litron  &  trois heu
res de cuilTon; &  pour les rendre verts en le* 
p a lfaü t, vous y  -mettez un peu d ’épinards cuits
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une dem i-heure dans l ’e a u , bien prefles &  p ilés
aiufi que les pois.

Potage aux Oignons blancs.
F aites b lan ch ir les oignons ,  ô tez-leu r la  pre- 

. m iere peau ; faites-les cuire à part dans une petite 
marmite ; quand ils fon t cuits fa ites-en  un cor
don au bord du p lat oh vous devez fe rv ir  le po
tag e  : pour les. fa ire  tenir m ettez lu r  les b ords 
du p lat un filet de pain trem pé dans du b lan c 
d’œ u f,  m ettez un moment le  plat fur un fo u r
neau pour que le  pain s ’ attach e, fervez-vous de 
ces filets pour faire tenir toutes fortes de g a r 
nitures de potages.

Potage de Concombres.
A p rès les avoir coupés p rop rem en t, met-» 

te z - le s  cuire dans une petite marmite avec b o n  
bouillon  &  Jus de veau pour les co lorer j  
quand elles font c u ite s , mittonnez le  potage, 
avec leur b o u illo n ,  &  de celui de/la marmite à  
m iro n n ag e, affaifonntz le potage d’un bon £ èl,  
fervez garn i de concom bres.

Potage au R if.
P ren ez un quarteron de r iz  plus ou m o in s ,  

fuivanr la  grandeur de vo tre  potage g un quarte
ron pour quatre alüettes , lavez-Ie à l’eau tiede 
tro is ou quatre fo is, en le frottant avec les m ains; 
fa ites-le  cuire à petit feu pendant trois heures * 
avec bon bouillon  &  jus de veau ;q u an d îl e ftcu ir* 
d égraifiêzd e, goûtez s’ il eft d’un bon, fe l : fervez! 
ni trop épais ni trop  liq uid e. ,

Potages au Herbes.
M ettez dans une petite marmite toutes fortes
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dÜierbes épluchées &  bien  lavées avec un panais 
&  une c a r o tte , coupés en petits filets.
• Les herbes font, o fe ille , la itu e , ce rfe u il, pour*

{»ier, un-peu de céleri coupé en filets, faites cu ire  
e tout avec un bon b o u illo n ,  un peu de jus d e  

veau ; quand e lles font cuites &. d’un bon fel > 
fa ites m itonner le  p o ta g e ,  &  fer'vez a j  n atu rel 
vo s h erb es dans la loupe fans faire de g arn itu re .

V o u s  pouvez, fi vous v o u le z , m afquer vo s po- 
tages de te lle  viande que vous v o u d r e z .  com me 
c h a p o n , p o u lard e, g ro s  p ig e o n s,  p e r d rix ,  ca« 
n a r d , jarret de v e a u ,  & c . L a  façon de lés fa ire  
c u ire  eft é g a le , il fàqt à tous leu r troufler le s  
pattes dans le co rp s, le sfà ire b la n ch iru n in fta n t, J 
&  ne les  m ettre cuire dans la marmite à  v o tr e  
p o ta g e , que le temps qu’il faut pour fa cuiffon ,  
p arce qu’une bonne vo la ille  qui eft trop cuitte 
n ’eft point eftim ée. P ou r la fa ire  m anger à fon 
p o in t de c u iflo n , il faut la  t â t e r ,  quand e lle  flé
c h it  un peu fous les d o ig ts , e lle  eft bonne à fe r-  
v ir .  V o u s pouvez fe rv ir  vos vo la ille s  au m ilieu 
des p o ta g e s ,  ou dans un p lat pour h ors-d ’œu
v r e  avec un peu de bouillon  gro s fe l p a r -  

. deflùs , fu ivant la  v o lo n té  du M a ître . C eu x  q u i - 
fe  Serviront de jus dans leurs p o ta g e s . d oiven t 
p ré fé re r  celu i de veau à celui de b œ u f, le veau 
étan t rafraîchiflàn t &  plus lé g e r  quand il eft 
fa it  a v ec  fo in , peu d’oignons &  a tta ch és, à très* 
p etit f e u ,  il n’eft point contraire à la fauté.

Potage printannier en maigre.
M e tte z  dans qne marmite un litro n  de pois 

n o u vea u x , c e r fe u il, p o u rp ie r , la itu e , o f e i l le ,  
tro is  ou quatre o ign on s ,  une pincée de p e r fi l ,



Jflf 'Potages.
an morceau de beurre : faites b o u illir  le tout en - 
fe m b le , &  le pafièz après en purée claire : m i
tonnez le  potage avec tes trois quartsNde'ce b o u il
lo n ;  &  de ce qui veus r e fie , vous y  délayez fix  

jau n es d’œufs que vous faites lier fur le fe u , Se 
le s  m ettez dans vo tre  p o ta g e , quand vous êtes 
p rêt à iê r v ir ,  après a v o ir  goûté s’ il eft d’un b o a  
fe l.

Potage au r't\ & coulis de lentilles en maigre. .

F a ites d’abord un bon bouillon  m aigre avec 
toutes fortes de ra c in es, c h o u x ,  navets , o ig 
nons , c é le r i , p o irea u x ,  le tout à prop ortion  d e  
fa  fo r c e , &  un dem i-litron  de p o is; vous m ette* 
à part dans une petite marmite un d cm i-litro q  

. de len tilles à la R e in e , que vous faites cuire avec 
de ce b ou illon  : quand elles (ont c u ite s ,  paflèz- 
les  en purée ; vous prenez enfuite un q u a rtero a  
de r i z ,  après l’avoir bien la v é ,  fa ites-le  cuire* 
dans u n e petite' m arm ite a v eç .u n ru o rce a u d *»  
b e u rre , St de votre b ou illon  m algré tiré  au c la ir  ;  
quand il eft cuit îcaffaifon n é compté il fa u t, met
tez-y  le cou lis de len tilles : vous aurez foin  q u q  
vo tre  potage ne fôit pas trop épais.

Potage au lait d’amandes.
P ren ez une dem i-livre  d ’amandes douces, q u e  

vou s jnettez fur le feu avec de l’eau , qüatul eÜ e 
eft prête à; b o u il l ir ,  vous retirez vos am andes

{iour en’ ôter la -peau, jettez-les àm efu re  dans 
’eau fra îc h e , enfuite’ vous les égou tte* pour les 

-  b ien p ile r  dans un m ortier" eh les  arrofan.t,de 
temps en tecips d’une cu illère a b o u ch e  pleine 
d’e a u , cra in te 'q u 'e lle s  rfé tournent en h u ile ; 
yous m ette? dans, une çafferoAe une pinte d’eau ;
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s a  peu de (Ircre, très-peu de f e l , canelle  corian
d re , un zefte de citron ; faites b o u illir  cette eau 
a v e c  ce que vous avez mis dedans, environ un 

, q uart-d 'heure fur un fourneau : vous vous ferv irez 
a p rès de cette com pofition pou rp affer vos aman
des dans une ferv ie tte  en les bourrant plufieurS 
fo is  avec une cu illère  de bois ; vous prenez e n -  
fu ite  le  p lat que vous devez ( è r v ir ,  &  m ettez 
deiïiis du pain tranché &  fé c h é , vous verfez d e f-  
fus le  la it d'amandes le plus chaud que vous 
p o u v ez fans b o u illin  S i vous vo u lez v o tre  lai* 
d ’amandes plus (impie , pafltz fimplemeht avec 
de l’eau ch aude, &  vo u s.7  m ettez après le fucr». 
qu e vou s ju gerez à propos , &  très-peu de fel* 

Potage à Veau pour la collation.
P ren ez une marmite d’en viron trois pinte»" 

m ettez dedans un quartier de ch o u x , quatre ra
cines ,  deux p a n a is , l ix  o ig n o n s, un pied de c é 
le r i , une petite racine de p e r f i î , trois ou quatre 
navets : faites un paquet avec de l’o fe ilîe , p o irt'e , 
cerfeu il que vous ficelerez bien en fe m b le , un  
d em i-lîtro n  de pois que vous liez dans un lin g e  
blan c : faites b o u illir  enfem ble tous ces légum es 
avec de l’eau pendant trois heures, p aflezen fu it*  
ce b o u illon  dans un tam is, &  m itonnez v o tre  
p o ta g e  après avoir mis dans le bouillon  le fel

Î|u’ il lui faut : vous g arn irez le potage avec les 
e'gumes qui font dans la m arm ite, fi vous le 

vo u le z  : vous vous ré g le re z  à m ettre plus oit 
m oins de légum es, fuivant la quantité de bou il
lon que vous voudrez faire.

Potage à la Vierge.
. V o u s 'v o u s ferv irez d’un, b ou illon  ord inaire »

B  4
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comme il eft expliqué au commencement de ce 
liv r e  : vous prendrez le plus gras de ce b o u il
lon  environ une chopine , pouF le faire b o u illir

â ues bouillons lur un fourneau , avec de la 
e pain de la groffeur d’un œ u f : prenez du 

blanc de v o la ille  cuite à la b r o c h e , que vous 
p ile z  bien fin dans un m ortier avec quelques 
amendes douces &  fix jaunes d'œ ufs durs : quand 
le  tout eft bien p ilé , m ettez-y le bouillon ob eft 
la  mie de pain , &  paftez le tout dans une éta
m ine en y  ajoutant un dcm i-feptier de crèm e , 
o u  une pinte de lait ; après l ’a v o ir  aflailbnné de 
bon g o û t, vous le tiendrez chaud au bain-m arie : 
fa ites en luhe m itonner votre potage avec des 
croûtes bien ch ap elées, &  peu de bouillon ; 
.quand vous êtes prêt à fe r v jr , vous mettez vo tre  
coulis bien chaud dans le potage fans le fa ire  
b o u il l ir , parce qu’il tourneroit.

L e  potage à l ’ iflTue d’agneau fe fait de la même 
"façon que le p récéd en t, à cette différence que 
Jvous faites cuire l’iflue d’agneau à part avec du 
'b o u illo n . Q uand il eft cuit vous garniflez le b o rd  
du plat à potage de P iffiie, &  la tête dans le  
m ilieu. Ceux qui n’auront point de blauc de 
v o la ille  cuite à la broche p o u r m ettre dans le 
c o u lis , m ettront à la place un peu d’amandes 
douces.

De la dijfeclion des viandes.

L ’AdrefTe de couper proprem ent les viandes 
eft aujourd’hui d’un il grand ufage que ceux 

qui veulent fervirles conviés , ne doivent point 
l'ig n o re r  pour la fociété de la table , puifgue 

faurpit ferv ir  k$  bons m orceaux* li M
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lie les connoît pas, & que bien «les gens trou» 
vent la viande -dure, faute de la favoircouper 
dans fon fil. La bonne façon eft de fervir peu k  
la fois, par ce moyen les convins mangent avec 
plus d’appétit.
. Je commencerai par ladifleôioii du bceufbouilli 
& rôti; la façon de le couper efi toujours la 
même, ainfi que les autres viandes de boucherie.

La culotte fe coupe en travers & dans le mi
lieu , la viande qui eft auprès des os de la. queue 
eft la plus fine.

La cbarbonnée fe coupe en morceaux minces 
t e  en travers.

La poitrine fe coupe près du tendron t e  en 
travers.

Le paleron fe coupe comme la charbonnée.
' L'aloyau : après avoir ôté une pean dure te  

nervenfe qui fe trouve au-deflus au filet, que . 
voutne fervez qu’à ceux qui vous en demandait, 
vous coupez le filet mince & en travers pour le 
fèrvir ; h viande qui eft de l’autre côté de l’os 
& au-deflus du filet, fe coupe de même, te  peut 
pafler dans un beioinpour du filet, quand clin 
eft bien coupée.

La tranche fe coupe en travers.
Toutes, les langues, ainfi que celle db Bœuf, 

fè coupent en travers te  par tranches : du côté du 
gros bout Fe trouvent les morceaux les plus 
tendres.

Le trumeau qui eft une chair pleine de carti
lage s 8c courte , doit être bien suit, & fe fèrtâ 
la cuillère.

D e là  eonnoiffancedu to n  t a a f .
Le beuf eü de tiwte l’année ,  les meilleur*

»  %
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lotit ceux d tC o tte n tin , de N orm andie &  d?AtN* 
ve rg n s. I l faut choifir celui qui a-la 'cb uleu é' 
foncée d’un reu ge cfcamoifi ; ' gras &* Bien* cou* 
v e rt ; il faut 4e -laiffer m ortifier quatre oçi'cînq 
jou rs en h iy e r , deux ou trois .au -printemps ’Çs 
l ’autom ne; pour W f d ,:,a n !jo ü r  ou d e u X y fà i-  
vant les chaleurs St l’expofitiori des vents o à  
vous mettez la viande. I l y  a des .partitif dans le  
b œ u f qui fe conlérven t mieux les unes -que -les 
autres. - • - : ■ •' -* •

D elà djjfeclion du^moûich. »
D u  rôt dé biffé Si Hà g ig o t  Üe nymton,: iK§ %  

ferven t tous les deux de même : v q u s. les i q u o e z , 
au travers jufqu’à ce q u 'il  r fy  ait plus de fileV- 
L e  morceau le  plus de'licat que to u s  coupez en 
travers & e n  tranche , fe trouvé du côté du a e r f  
qu’on appelle la fous-noix extérieu re; le coté-dp 
la  queue fur la croupe fe coupe par aiguillettes *  
Si le fert p o u r un morceau délicat : la  fpùirîs e$  
encore un morceau bien te n d re , que l ’on peut 
fe r v ir . ' . . ' . ■

L e  carré fe fert par côtelettes. ,
L ’épaule fe coupe par tranches defliis &  .def- 

fbus. .
- L ajpoitrine , après avoir en levé la peau qui eft 

fu r les ten d ron s,  vous la epupez par le c ô té , en 
prenant les endroits ob lé çou teau n e rtfifte  pas 
en tira n t du côté des tendrons.

L e  chevreau Si l’agneau fe diflèquent d e là  
même façon.t A

De la connbiffhnce du bon mouton.
L e mbuton eft orcHnaifeinent^bon quand îl a 

.la  chaire n o ire , qu’i l  eft £r*s en dedans , le  g |g o t
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c o u r t , le  n e r f  f in , qu’il eft jaune &  de b o n a c c a -  
b it  ; la ifle z -le  m ortifier le plus que vous pou
v e z  lu ivan t la faifon. D ans le printem ps nous 
avo n s les g ro s  moutons F lam an d s, les m outons 
de R heim s &  de Beauvais d 'é t é  ; les plus excel
len ts lon t les moutons de pâture : l’automne &  
l ’h iv e r  e ll le temps du m eilleur m ou ton , par la  
fa c ilité  de le pouvoir tranfporter des m eilleurs 
cantons , comme des A rd en n es, de R h e im s , de 
C a b o u r ,  de B ea u va is,  de P réfai é ,  de D ieppe.

De la dijfeclion dit veau.
' L a  lon ge  ; vous coupez le file t  par petites 
tran ch es en travers pour f e r v ir , &  enfuite vo u s 
cou pez le rognon par petits m orceaux pour le  
pre'fenter à ceux qui l’aim ent, défions le rogn on  
dans l ’intérieur de la lo n g e , fe trouve un p etit 
file t très-d élicat.

L e  cafi fe coupe par petits m orceaux avec fes 
petits o s ;  il fe coupe facilem ent en a p p u y a n tle -  
couteau d é fia s , parce que les jointures en (ont 
m arquées?

D u  cuilTeau : dans le  cu iflcau , quand il eft r ô t i , . 
i l  n’y  a que les noix d e te n d re s , celle  d e .d efl’us 
elt la  plus ellim ée.

L a  poitrine après avoir découvert les tendrons 
d ’une peau charnue qui les couvre ,-vous coupez 
la poitrine-èn travers pour en ft'parer les côtes 
d ’avec les tendrons : c’eft t e  que vous ferez a ifé -  
ment en prenant l’ eudroit du côté du tendron 
ou le couteau ne réfille  p a s , &  enfuite coupez 
par petits m orceaux.

L e  carré  fe  coupe par cô te le tte s , en prenant 
bien le jo in t , ou en filets comme la longe..

R
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L ’épaule : en deflous de l’épaule fur la gauch e 

fe tro u v e  une petite noix enveloppée de gra illé  ,  
que vous fervez d ’abord pour le morceau le plus 
d élicat : le refie  de l’épaule defliis &  deflous fe  
coupe par tranche.

L a  tête de v e a u ; les m orceaux les plus e fii-  
més font les y e u x , après les o re ille s  : la cerv e lle  
fe  fert à ceux qui l’a im en t, enfuite vous coupez 
la  langue par m orceaux : vous avez encore les 
b a jo u e s , les  os oîi vous tro u vez de la viande 
après.

L e  chevreuil &  le  daim fe fervent &  fe cou
pen t comme le veau.

De la connoiffance du bon veau.
L e s  m eilleurs font ceux de C a e n , de P o n to ife , 

'  d e  R ouen &  de M on ta rg is  ; pour que le  veau 
fo it  b o n , il faut qu’i l  ait deux mois : plus p e t it ,  
i l  n’a ni fuc ni fa v e u r; plus f o r t , il eft fujet à 
i é t r e  d u r , 5e n ’eft pas n  délicat ; il faut le choi« 
f ir  blanc &  gras. L e s  veaux de lait qui viennent 
des environs de P a r i s , quoique plus forts fo n t 
bons quand ils ne (ont pas fatiqués. I l y  a des 
veau x qui fe corrom pent prom ptem ent : d’autres 
lan s être corrom pus ont un mauvais goût : cela  
p ro v ien t-d e  ce que dans les .grandes chaleurs 
on  les expofe au fo le i l , après q u 'on  leur a donné 
à boire du la it : &  comme l’ on tue fur le  cham p 
le  veau que l ’on acheté , la viande prend l e  mau
va is  g oû t du la it qui s’eft a ig ri.

I.a  hure qui fert pour un entrem ets f r o id ,  
com m ente à fe lè rv ir  en coupant du côté des 
o re ille s  juîqu’ aux bajoues ,  le  ch ign o n  fe  ie r t  
après par petites tranches minces.

De la direction du cochon.
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’e'chignée fe coupent par

petites tranches minces & en travers.' *
Le jambon (e coupe par petites tranches en 

travers, toujours du gras & du maigre.
. Le fanglier fe coupe & fe 1ère comme le co

chon.
De la dejfeclion du marcajjin & du cochon de lait.

La difieâion fe fait de même. Après qu’il eft 
fervi fur table, vous commencez par couper la 
tète , les deux oreilles, ôc féparer la tête en 
deux : enfuite vous coupez l’épaule gauche, la 
cuilfe gauche , l’épaule droite ; & la cuHTe 
droite ; vous levez après la peau pour la fer— 
vir toute croquante, les jambes, les côtés, 
les morceaux près du cou (ont des endroits trèfr- 
délicats : l’épine.du dos fe coupe en deux, le 
côté des côtes qui y refie'attaché, le fertpas 
petits morceaux.

De la dijfeclion de la volaille & du gibier.
Les principales parties de la volaille font le 

cou, les deux ailes, les deux cuiffès, l’eftomac, 
le croupion, la carcaflè. Les morceaux les plus 
honnêtes à préfenter font les ailes, & après les 
blancs, pour la volaille rôtie ; celle qui eft 
bouillie, les cuiflès foot les morceaux les plus 
honnêtes à prélenter.

La diflèâion fe fait en prenant l’aile de la 
main gauche ou avec une fourchette ; vous pre- 

' nez de la main droite le. couteau pour couper la 
jointure de l’aile, 8c achevez de la main gau
che , en tirant l’aile qui cede aifément, fi vous 
tenez ferme !a piece de volaille avec votre four- ' 
chette : enfuite vous levez du même côté la cuiflè,
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en donnant un coup de couteau dans les nerfs d e  
la jo in tu r e , &  vo u s la tirez de la même façon  
avec la main gauche : la même opération fe p ra 

t iq u e .  pour l’autre c ô té ;  vous coupez en lu ite  
P eftom ac, la carcaffe &  le croupion en deux ; 
c’eft ainfi que voiis diflequez pou lets, p o u la r-, 
d e s , faifans ,  perdrix &  bécaffes. Les m orceaux 

'le s  plus délicats du fa ifa n , font les blancs de 
Peftomac &  les cuiffies : de la b écaffe , la cu ifle . 
eft la plus eftimée.

L e pigeon quand il eft g r o s , fe peut co u p er 
comme la viande blanche : quand il eft m oyen * 
il fe  coupe e'n deux par le dos : en faifant ten ir 
le  croupion avec les deux c u iffe s , ou en d eu x, 
m orceaux en travers.

L 'o ifeaa de rrviere &  le canard fe coupent fu r 
Peftomac par a ig u ille tte s , que vous offrez pour 
le  plus d é lica t, enfuite vous levez les a ile s , les*: 
cuiffes &  la carcaffe.

D es lap erea u x , le plus eftim é e f t ' l e  fiFetr* 
vous commencez à le fendre depuis le  cou en 
defcendant le lon g  de l’épine du d os; après q u ’i l  
eft le v é ,  vous le coupez par m orceaux en tra
vers pour le ferv ir. Les petits filets du dedans ■ 
font e x ce llen ts , le refte fe coupe à la vo lo n té .

L e s  lévrauts fe coupent &  le fervent de la 
même façon que les lapereaux.

C H A P I T R E  I I I .
Du Bœuf.

17» N  expliquant les principales parties dit: 
l< b œ u f, je n’entrerai point dans le détail de 

ce que nous appelions baffe boucherie. Cette*
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via n d e  rfe ft d’ ùfage que dans le bas peuple ; 
V’a cC o m m o d a g éch ezeu x  eft<force t e l ,  p o iv r e ,  
v in a ig re .,, a i l ,  ecb alo tte  pour en re le ver  le . 
g o û t infipide.
. V  oioi ce q u i eft d’u fa g e  cfiez les B o u rg eo is  &  

gen s qui tiennent bonne tab le ; la  c e r v e lle ,  la  
la n g u e , le p a la is , le s .r o g n o n s , la g r a i l le , la  
queue. Dans la cuiffe nous osons la  c u lo tte , la- 
tra n c h e , la piece ronde , le  g if le  à la n o ix ,  le  
ç im ie r , la  atoëlle. Après la cutjfc fontl'a lo ya u  
le s  ch arb on n ées, les flanchets &  les entrecotes j  
la  p o itr in e , les  tendrons d e  p o itr in e , les paie
ro n s &  le  gro s bout.

De la langue de bœuf. E n trée.

E l le  fe  met cu ire à  la b ra ife  qqi l'e fa i t a v e c  
f e l ,  p o iv r e ,  un bouquet garn i de. p e r f i i , . c i r  
b o u le  , thim  , la u r ie r , h a fîlic , clous de g i -  
r o f tè ,  ô ig n o n s ,  racin es, du bouillon  ~qnè ce 
qu’ ij faj.it pour m ouiller la viande. F aites cuire à 
trè s-p e tit  feu ; ~qband e lle  eft c u ite , ôtez la 
peau &  la piquez de petit la r d , faites-la cu ire  
après à la B r o c h e , ferv ez H eflôus nne fauce 
-tomme ce lle  du m ou ton , en y  ajoutant un filet 
■ de' v in a ig re  i vàus. trouverez la fauce au CRa~ 
f  ïtre. X V .

V o u s la m ettez encore en m iroton., quand e lfe  
eft cu ite à la braife comme ci-d evan t ; ôtez la  
p e a u , coupez-la  en tran ch es, àrran gez-la  fur le  

-plat que vous devez ferv ir  : fa ites-la  b o u illis  
doucem ent dans une fa u c e ,  comme ce lle  que je  

7viéns de d ir e , &  la fervez à courte fauce.
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Langue de bœ ufen bre fo lle ,  & autres façons^  
Faites-Ia cuire à un peu plus de moitié dan» 

l’eau : ôtez enduite la peau, & la coupez en filets 
minces que vous arrangez dans une cafferole 
avec perfil, ciboule, champignons, le tout 
hache très-fin, fel, gros poivre, huile fine t 
faites-la cuire à très-petit feu ; quand elle com
mencera à bouillir ,  mettez-y un verre, de yiir 
blanc ; quand elle eft cuite, dégraiffez-la, Se 
mettez un peu de coulis, & en servant, fi elle 
n’eft point affez piquante, vous y mettrez un 
•jus de citron. L a langue f e  m et encore, avec un’ 
ragoût de concombres & divers autres légumes, 
St à plufieurs fauces différentes, comme ravi- 
gottes ,  petite fauge. L’on en fait des paupiet
tes : on les fert pour entremets froid, quand 
elles finit fourrées, falées, Aimées & uchéés. 
la n g u e  de b a u f  en paupiettes. Entrée & hors- 

d’œuvre.
Otez le cornet à une langue de bœuf, & la 

faites blanchir un demi-quart-d’heure à l’eau 
bouillante : mettez-la enfuite cuire dans la mar
mite à la pièce de bœuf jufqu’à ceque la peau-fê

Siuiffe enlever : elle ne gîtera pas votre bouil- 
on : Ôtez-en la peau, & la mettes refroidir ,  

après vous la coupez en tranches minces dans 
toute fa largeur & longueur : couvrez chaque 
morceau avec de la farce dé godiveau ou autre 
farce de viande, de Tépaiffeur d'un petit écu, 
paffez un couteau trempé dans de l’œuf fur & 
farce, roulez-les enfuite,. Se les embrochez dans 
un hctelct après avoir mis à chacune une petite 
barde de lard « fiites-les cuire à là broche V

f
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quand e lle s  feront prefque c u ite s , jettez de la  
m ie de pain fur les b a rd e s , faites prendre une 
co u leu r dore'e à feu c la ir , &  vous les ferv irez 
avec une fauce piquante d eflou s,  que vou s trou
v e re z  à l’a rtic le  des faüces.

Langue de bœuf au gratin.
P re n e z  une langue de b œ u f, &  la faites c u ir e  

dans la  m arm ite après l’avoir fa it b lan ch ir : 
quand e lle  fera c u ite , ô tez-en  la peau , &  la  
m ettez re fro id ir  : coupez-la  en tra n c h es, ha
chez du p e r f i l , c ib o u le ,  cinq ou lix  feu illes 
d’e ft r a g o n , trois é ch a lo tte s , câpres &  un an
chois : prenez une dem i-poignée de mie de pain 
que vous mêlez avec g ro s  comttie la m oitié d’uû 
œ u f ,  de b e u r r e , &  une partie de ce que vous 
a vez  haché. P ou r m ettre le  tout enfem ble dans 
le  fond du p la t , arran gez la  m oitié de la tangue 
d effu s, aflaifonnez de f e l , g ro s  p o iv r e ,  Sc le  
re lia n t d e  vo s petites herbes delTus : arran gez 
une fécondé couche du reliant de la langue ,  
f e l ,  g ro s  p o ivre par-defTus : m ou illez avec trois 
ou quatre cu illerées de b ou illon  &  un dem i- 
v e rre  de v in  ; faites b o u illir  jufqu’à ce qu’il fe 
fa (Te un g ra tin  au fond du plat : en fervan t v o u s  
y  m ettez un peu de b o u illo n , feulem ent pour q ue 
cela marque une petite fàuce.

Langue de bœuf à la perfillade.
F a ite s - la  b lan ch ir un q u art-d ’ heure à l’eau 

b o u illa n te , enfuite vous la lardez avec du g ro s  
l a r d ,  &  la m ettez cu ire dans la marmite a la

?>iece de b œ u f^ q uan d  e lle  eft c u ite ,  vous ôtez 
a p e a u , &  la fen dez un peu plus de m oitié 

dans fa  lon gu eu r pour l ’o u v rir  e n  deux fans 1%
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fep arer : lav e*-la  avec du b o u illo n , f e l ,  gros* 
p o iv r e , un (ilet de v in a ig re , fi vous v o u le z , &  
perfil haché.

Cervelle de bœuf de plujieurs façons 
H ors-d  œ uvre.

E l le f e  fa it cuire à la  b r a ife , faite avec vm  
b la n c , fel , p o iv r e , un bouquet garn i : quand 
e lle  eft cuite , vous la retirez de fa braife , &  
la  fervez avec une Detite fauee appétiflante que 
vous trouverez au chapitre des fa u ces, &  avec 
un ragoût de petits o ig n o n s, &  de racines,

E lle  fe fert1 encore frite  : pour lors il fu it  fa 
m ariner avec f e l ,  p o iv r e , v in a ig re , un mor
ceau de beurre manié de fa rin e , a i l ,  perfil , 
c ib o u le , thim^ la u r ie r , bafilic : fiites-la  frire^ 
a p ris  l ’avoir égouttée, k  farinée ; fervez* la g a r
nie de perfil fr it.

Balais de bavf en menus-droits &  autres façons^ 
- I l faut trois palais de b œ u f pour un p la t ,  les» 

bien n ettoyer &  les faire cuire dans l’eau ; vous 
les épluchez enfûite dé leur peau \ ôtez-en to u t  
le n o ir , &  les coupez par f i le ts , p a fk z  de l’oi
gnon fur le feu avec un morceau de beurre : 
quand il eft à m oitié c u it , m ettez-y les p a la is , 
fie m ouillez votre ragoût avec du bon bouillon  , 
un peu de co u lis , un bouquet g a r n i, a (Tai fourré 
de bon goût. Q uand.il eft bien dégraiffé , &  la  
fauee aflez ré d u ite , m ettez-y un peu de mou
tarde en fèrvanti

V o u s pouvez encore les ferv ir  entiers fur le  
g r i l , en les faifant m ariner avec huile f in e , 
f e l , gro s p o iv r e , p e r fil, c ib o u le , cham pignons, 
 W pointe d a i l ,  le tout haché :..trempezdes bien
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d a n s la* m arin a d e, &  les panez a re c  de Ta mie 
d e  p a in ; fa ite s-le s  g r i l le r  &  ferv ezd tfT o u su n e 
fa u c e  c la ire  &  p iq u an te , ou fans fauce..

Palais de iau f mariai.
P re n e z  des palais de b œ u f cuits à l’eau : après- 

Jes a v o ir  é p lu ch és , vousJes Couperez de la lon r 
g u e u r  &  larg eu r du d oigt : faites-les m ariner 
a v e c  f e l ,  p o ivre  , une gouffe d 'a i l , du vinai
g r e ',  un peu de b o u illo n ,  un petit m orceau de 
b eu rre  manie' de fa r in e , une feu ille  de la u r ie r ,. 
tro is  clous'de g irofle  ; faites tiédir la m arinade, 
&  m ettez dedans les palais d e ‘boeuf pendant deux 
ou tro is heures : retirez-les enfuire pour les fa ire 
é g o u tte r , e(Fuyez-les St les fa r in e z ; fa ite s-les 
f r i r e , 8c fervez-Tes avec du p erfil fr it.

*  Langue de bœuf à la poulette. E n trée .

L o rsq u 'e lle  eft cuite dans le  p o t ,  fi re fro i
die , on la coupe en tran ch es, &  on la paffè f u r  
le  feu -avec du b e u rre , de fines herbes hachées .a 
on y  m et une pincée de farin e Sc du bouillon  K 
f e l ,  g ro s  ,poiv/e : après a v o ir  fait euelque 
b o u illo n , réduit à courte fa u ce , prêt à f e r v ir ,  
on y met une liaifon de deux ou trois jaunes 
d’œufs &  de la  c rè m e , un filet de v in aigre ou  
de verjus.
Allumettes du palais de bceuf. H ors-d ’œ uvre..

P re n e z 'd e u x  palais de b œ u f , cuits à l’eâu : 
après les avoir ép lu ch és, coupez-les comme des 
a llum ettes, &  les faites m ariner avec du c itro n , 
du v in a ig re , un peu de f e l , perfil en branche 
ciboule entière : quand ils ont pris g o û t , met- 
tez-îes égou tter ic  les trem pez dans une pât^ 
faite de cetfe façon : m ettez dans une cafterais
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deux bonnes poignées d* fa r in e ,  une cü itle ré *  
d’huile fin e , uu peu de fel fin ', &  délayez p e tit  
à petit avec de la bierre ,  jufqu’à ce que v o tre , 
pâte ait la  confiftance d'une crème double : trem 
pez dedans vos palais de b œ u f &  les faites fr ire  
de b elle  couleur : ferv ez le plus chaud que vo u s 
pourrez.

Croquette de palais de bœuf. H ors-d ’œ uvre o u  
Entrem ets. ^

P ren ez trois palais de b œ u f cuits à l ’eau ,  
é p lu ch e z-le s , <& les coupez en deux tout en tra
vers dans toute leur lo n gu eu r, faites-leur pren
dre du goût pendant une d em i-h eure, e u  les  
faifant m itonner fur un petit feu avec du b o u il
lo n ,  une goufle d’a il ,  deux clous de g ir o fle ,, 
th im ,  la u r ie r ,  bafilic ,  fel ,  poivre ; en lu ite 
mettez- les égoutter &  r e fr o id ir , m ettez deflus 
chaque morceau de la  farce de v ia n d e,  aflaifon- 
■née de bon g o û t ,  de l ’épaifleur d’un petit écu ,  
rou lez les palais de b œ u f, pour les trem per en - 
fuite dans une pâte faite avec de la farine d é
la y é e  avec une cu illerée d’huile &  un dem i-feo- 
tie r  de vin b la n c , du fèl fin. Il faut que la pâte 
file  en la verfan t de la c u illè r e , fans être trop  
cla ire  : faites-les fr ire  i  fervez garn i de p e r d  
fr it.

Gras-double â ta boyrgeoife. H ors-d ’œ uvre.

P ren ez du gras-double cuit à l ’eau : après l’a
v o ir  bien n e tto y é , coupez-le de la longueur de 
quatre d o ig ts , &  le faites m ariner avec f é l ,  
p o iv r e ,  p e r d , c ib o u le , une pointe d’a i l ,  le  
tout h a c h é , un peu de grailTe du derrière du- 
p o t ou du heure frais fondu : faites teuir tout
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VafTaifonoem ent au g ra s-d o u b le  ,  panez de mie 
de p a in ,  &  les faites g r i l l e r ;  fe rv e z  avec une 
fau ce au vin aigre .

Gras-double à la fauce robert.
C o u p e z  de l’o ign on  en dez que vous paflèz fur 

le  feu a vec tut peu de b eurre : ouand il eft à  
m oitié  c u i t ,  m ettez-y  du gras-aou ble  cuit- à 
l ’eau &  couppé-en c a r r é s , aflàifonnez de f e l ,

fio iv r e ,  un file t  de v in a ig r e ,  un peu de b o u il- 
0n ,  laiflèz b o u illir  une dem i-beure : en le r -  

va n t m ettez-y  un  peu de m outarde.

Terrine â la payfanne. E n trée.

P re n e z  de la  tranche de b œ u f que vous coupez 
«n petites tra n ch es, avec du petit lard  m a ig re ,  
p e r u l , ciboules h a c h é e s , fines é p ic e s , une 
fe u ille  de lau rier : p ren ez une te r r in e , laites 
un l it  de boeuf, un lit  de petit la r d , un peu 
d ’alTaifonflement, &  à lé  lin une cu illerée  d’eau- 
d e -v ie  &  deux cu illerées d’eau : faites cu ire fu r 
d e  la cendre chaude comme du boeuf à la m o d e, 
après a vo ir bien bouché la terrin e : quand i l  
e l l .c u it ,  d é g ra iffe z , h vous le ju g ez à p ro p o s, 
8c (e r re z  dans la terrine.

L a  te r r in e  à la couenne fe  fait de la  même 
fa ç o n , à cette différence qu’ à la place de p etit 
lard  vous prenez de la couenne de lard le plus 
n o u v e a u , qui ne fente r ie n , que vous n e tto y e z , 
d é g r a ilfe z , &  vous lervez de même.

*  Tetinedevacheau verjus. H ors-d 'œ uvre.

O n  prend de la  tétine, cuite chez la tr ip iè re , 
on la coupe par m orceau x, que l’on met dans 
une cafT erole. avec b e u rre , p e r f i l ,  c ib o u le ,
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ch a m p ig n o n s, le  tou t h a c h é ; on h  pafle fur 
le fe u ,  enfuite on y  met une pincée d e 'f a r in e , ' 
du b o u illo n , vin b la n c , f ê l ,  p o iv re ; on laifle 
b o u ill ir ,  &  réduire la fauce : prêt a fe r v ir ,  on 

met une liaifon de quelques jaunes d’œufs d é- 
its  avec de la crème &  une petite cu illerée de 

verjus.

* Andouillettes de, bœuf. E n trée.

. O n  coupe de la tranche de b œ u f auffi mince 
eu e  les bardes de lard-, on y met defl’us une fu r- 
race de viande cu ite , enfuite on roule la tranche 
pour en form er des an d ou illettes, après on les 
trem pe dans l’huile pour les paner &  les fa ire 
g r i l le r  ; i l  faut a vo ir loin de les arrofer avec 
de l’huile ou de la bonne graifle  pendant qu’elles 
cuifent : étant cu ite s , d’une b elle  couleur do-* 
r é e ,  on les fert avec un peu de jus &  de 
verjus.

Hognon de bœuf à la bourgeoife. H ors-d’œ uvre.

C o u p e x -le p a r  filet m ince, fa ites-le pafler fu r 
feu avec un morceau de b e u rre , f e l ,  p o iv r e ,  
p e r fi l ,  c ib o u le , un pointe d’a i l ,  le  tout ha» 
c h é ; quand il eft c u it , vous y  m ettez un filet 
de v in a ig re , un peu de c o u l i s  &  ne le laiffe* 
plus b o u il l ir , crainte qu’ il ne iè racorniffe.

V ous fervez encore le  rognon de b œ u f cuit à 
la  b r a ife , avec une fauce piquante ou une fauce 
à l ’échalotte.

Vf âge de la graijfe de bœuf E ntrée. '

L a  graifle  fert à faire toutes forées de fa r c e s ,
&  à nourrir des brailes &  cuire des cardons 
4 ’ Efpagne.



D u  Bauf  > -4 7
Quitte de bauf en hduchepot &  autres façons.

P o u r  fa ire  un hauchepot de queue de bœ uf» 
vou s la coupez par m orceaux : fa ites-la  blanchi? 
&  cu ire  avec bon b o u illo n , un bouquet g a r n i ,  
peu de lè l : il faut cinq heures de cutiTon. A  la 
m oitié  de la  c u iflo n , vous y  m ettrez o ig n o n s,  
c a ro tte s , p an ets, n a v e ts , un peu de c h o u x , le 
tout blan ch i &  coupé proprem ent. Q uand le 
to u t eft c u it ,  retirez-le fur un l in g e , &  l ’cfluyez, 
pour qu’i l  ne re lie  point de g r a ille ;  arran gez 
en lü ite les légum es avec la viande dans une ter
rin e p rop re à ferv ir  fu r tab le : d égradiez la  
fauce oh a cuit la  v ia n d e , m ettez-y un peu de 
c o u lis ,  & . faites réduire fur le fe u , 11 la fauce 
e lt tro p  lon gue : prenez garde qu’i l  n’y ait pas 
tro p  de l è l , palfez-la au ta m is, &  lé rv e z  demis 
la viande &  légum es : vous pouvez encore lè rv ir  
la queue de la même fa ço n , en ne m ettant qu’une 
lo rte  de légum e à la fo is.

Vous pouve  ̂au f i  la ferv ir  fans légum e , &  
mettre à la p ’ ace différentes lâuces ; mais il faut 
toujours que la queue fo it cuite à la braif'e , que 
vous faites comme ce lle  de la  langue de b œ u f ,  
page 38.

Queue de b a u f en matelotte.
P ren ez une queue de b œ u f que vous coupez

Ear m orceaux, &  la faites b lanchir d jn s l’eau 
o u illa n te , re tire z-la  dans l ’eau fra îc h e , pour 

la m ettre cu ire  à m oitié dans du b o u illo n , fans 
aucun-affaifonnement ; lo rlq u ’e lle  fera à m oitié 
cu ite , vous ferez  un roux avec un peu de beurre 
&  une cu illerée  de fa rin e; m ouillez ce roux avec 
le b o u illo n  oh vous a v e z  fa it cu ire la queué de
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boeuf, m ettez-y les m orceaux de la  queue avec 
une douzaine de gro s oignons entiers que vous 
aurez fait b lanchir auparavant pour leur ôter la  
prem ière peau : m ettez un demi- fep tier de v in  
b la n c , un bouquet de p e r fi l ,  c ib o u le , u n eg o u fle  
d ’a i l , une feu ille  de lau rier ,  un peu de th im ,  ■ 
du b a fil ic , deux clous de g ir o l le , f e l ,  poivre : 
faites cuire à petit feu jufqu’à ce que la queue &  
les oignons (oient cuits : a yez foin de bien d é -  
g ra iifer. M ettez  dans la fauce un anchois h a ch é , 
deux pincées d e câpres en tières, dreflez les mor
ceaux de queue de b œ u f dans lem ilieu  du p lat, les 
o ignon s au tour, &  au-deffus m ettez-y fept ouhu.t 
m orceaux d e  pain c o u p é,'d e  la g r o fîè u r d ’un 
p etit écu , que vous palferez àu beurre : étant 
p rêt à f’e r v i r , arrofêz le tout avec la fauce qui 
doit être courte. I l faut cinq heures pour la c u i t  
l c n  de la queue de boeuf.

Queue de boeuf à la falnte Menehoult. H ors- 
d’œ uvre.

C oupez une queue de b œ u f en trois m orceaux ; 
vous la coupez d’abord par le m ilie u , &  le g ro s  
bout vous le fendez en deux avec le couperet. 
F aites-la  cuire dans la marmite à la piece de 
b œ u f; quand e lle  efl c u ite , vous la m ettez re
fr o id ir , enfuite vous la faites m ariner pendant 
une heure avec un peu d’h u ile , (Sel,  g ro s  p o ivre ,

fierfil, c ib o u le , deux échalottes, une pointe d’a il ,  
e tout haché très-fin. Faites tenir la m arinade 

après la queue en la panant de mie depain ; faites

f r itler  de b elle  couleur en Parrofant du re lia n t 
e fa marinade pendant qu’e lle  eft f u r ie  fe u . 

Servez fans fauce.
Culotte
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_Culotte; de hâtif en pliijîettrs façons. ■ •

L a  cu lotte  eft la  piece la plus éftim ée du bœ ufp 
e l le fe r t- à  fa ire  d’excellents potages,, &  fait hon
n e u r  (ur une table pour une piece du m ilieu ; e lle  
f e f e r t  an n aturel fortant de la m arm ite ; ou quand 
e l le  e fl bien efluyée de fa gra illé  &  b ou illon  ,  
votis y  pouvez m ettre deflus une bonne làuce 
fa ite  a vec du c o u lis , p e f f i l , c ib o u le , a n ch o is ,  
câpres &. une pointe d 'a i l , le  tout haché &  aflài* 
fon n é de bon goût : d ’autres la  Servent en core  
g a rn ie  de petits pâtés : vo ilà  les façons lesp lu S 
connnunes ; ce lles  qui fon t les plus* recherchées 
&  les m oins p ratiq u ées, fon t celles qui Auvent.

* Piece de bœuf au naturel. GrolTe E n trée.

O n  prend d e  la cu lotte ou poitrin e ,  cuite à Vot* 
d in airé. F o u r lo i donner p lu s  de g o û t,-o n  la  fait, 
b o u ill ir ,u n e  heure avant de la  f e r v ir , dans une 
petite fra ife  ; pu au défaut de b ra ilê  on là  m et 
daps une marmite ju fte à  fa g ra n d e u r, avec un pen 
de b o u illo n , fuififamment de f e l ,  un peu de b a fi-  
B c  &  lau rier :  bien é g o u tté e , on la  fe rt  avec 
du p e r d  v e rt  autour.

* Piece de Sau f au four.
L orrqü ’ e lle  eft cuite dans la m arm ite comme 

an n a tu r e l, on la retire  pour l’é g o u tte r , &  d ref-  
fe r  Air le  p lat oh e lle  doit être lérv ie  ; on met fu r  
tout le  deflus une làuce aufli épaiflè qu’une b o u illie  
fa ite a vec beaucoup de b e u r r e , de la fa r in e , ju s ,  
ftrl,  g ro s  p o iv r e ,  un filet de v in a ig re , quelques 
jaunes d’œufs bien liés fur le  feu ; on pafie tout 
le  d e flu s ,a v e c  d e là  m ie de pain que l’on a rro fé  
en core de b e u rre ; on la  met au f o u r , julqu’à ce 
q u ’i l  fe  form e une croûte bien dorée ; en ferv en t
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le  p la t ,b ie n  égôutté de fa g r a if le ,  on y  met upc
bonfcefauce.

. Culotte à la braife aux oignons de Hollande.
V o u s prenez une b elle  culotte , que vous d é -  

fo fle z , fîcelez-la  &  la  faites cuire dans une bonne 
braife faite avec une pinte de vin b lan c, de bon. 
b o p ilio n :, tranche de ve au , bardes de la r d ,u n  
gro s bouquet g a r n i , f t l , poivre ; quand éUe eft 
culte à m o itié , yôus y m ettez environ trente o i
gnons de H ollande , ou au défaut vous prenez de 
g ro s  oignons rouges. Q uand la piece de b œ u f eft 
c u ite , retirez-la  pour la bien effuyer de fa g ra ille ; 
d reffez-ladap s le pl^t que vous devez f e r v ir ^ &  
le s  o ignons a ü to u r, ftrv è z  deffus une bonne 
fàuce ae b e lle  couleur ; en la 'faifant cuire de tètie 
façon à la braife , vous la pouvez diverfiiier dè 
différents rago ûts ou différentes fàuces , fuiVani 
Je goûlt du M aître .  ̂ *
• Culotte de bœuf à la cardinale. G ro s entrem ets 

fro id .
D éfoflez à forfait une cülotte de b œ u f de fix  à 

douze liv res; coupez une liv re  de lard en lardons 
que vous maniez avec de fines épices &  du fe l fin , 
Ljrdez-en p ar-tout la piece de b œ u f fans toucher 
au deffus qui eft c o u v ert, enfuite vous prenez un 
dem i-quarteron de falpétre p u lv é r ifé , &  en fro t
tez la chair pour la rendre rouge. M ettez la cu^ 
lotte  dans une terrine avec une once de g en iev re  
un peu concafTé, trois feu illes de laurier-, un peu 
de thim  &  b a filic , une liv re  de fe l ,  cou vrez 4a 
te r r in e , &  y laifTcz la viande pendant huit jours. 
L ürfqu ’elle a pris fe l, lavez-la avec de l’eau chaude, 
m ettez quelques bardes d e  lard  fur le deffus de la 
culotte du côté qu’elle  eft couverte de g ra iffe^
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einvelopez-la d’un torchon blanc &  la ficelez : fa i-  
tes-la cu ire à petit feu pendant cinq heures avec 
tro is  chopines de v in  ro u g e , uue pinte d’e a u , cinq  
bu fix  o ig n o n s, deux goufles d’a i l , quatre ou cinq 
c a r o tte s , deux panais ,  une feu ille  de la u r ie r , b a -  
filic  , thim  , quatre ou cinq clous de g iro fle  ,  
le  quart d’ une m ulcade, p erlil,c ib o u le . Q uand e lle  
eft cuite vqus l ’ôtez du feu , &  la faiflez re fro id ir  
dans là cuilfon jufqu’à ce qu’e lle  fo it tout-à-faic 
fro id e  : vous pouvez fa ire la même chofe avec u â  
a lo yau .

Culotte de l&uf à VAngioife. G roffe E ntrée.'

S i vous vo u lez ne point prendre une cu lotte ,  
vou s pouvez faire la même choie-avec un en droit 
d e b œ u f d e la gro fleu r que vous ju gez à propos :

{prenezce que vous v o u le z , &  le fice lez ; m ettez- 
e dans une marm ite proportionnée à fa g ra n d eu r, 

avec deux ou trois ca ro ttes, un p a n a is , trois ou 
quatre o ig n o n s , un bouquet de p e r l i l , c ib o u le , 
une goufle d’a il, trois clous de g iro fle , uqe feu ille  
de la u r ie r , thim , b a filic j m ouillez avçc du b o u il
lo n  ou de l ’e a u , t e l , po ivre : faites cuire à petiç 

-feu 5c court bouillon ; à m oitié de la c u ilfo n , vous 
«y m ettez des petits choux préparés de cette façon. 
P ren ez un gros c h o u x , otez-en les feuilles les "plus 
v e r te s , & ï e  faites b lanchir entier à Peau bou il
la n te  pendant une d em i-h eu re , re tire z-le  à. Peau 
fr a îc h e , &  le preflez fo rt fans cafler les fe u ille s ; 
en levez les feu illes une à u n e , &  m ettez dans le  
dedans un peu de farce de godiveau ou d’autre 
farce de viande. M ettez trois ou quatre feu illes 
à m efure que vous y  avez mis de la fa r c e , l’une 
fu r l’ a u tr e , pqur en form er de petits choux un peu 
plus g ro s qu'un œ u f; ficelez le s , demies m ettez

C  %
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cu ire  avec le  bœ uf. L a  cuiflon fa i te , égou ttez le  
t o u t ,  &  l’ eflùyez de fa g r a ifle , dreflez le b œ u f 
dans le  p la t , coupez chaque chou par la m o itié , 
&  les arran gez autour du b œ u f en m ettant dehors 
le  côté coupé. P ou r la  fauce vous prendrez un peu 
de la ctriffon que vous pafTez au tam is; d égrain ez- 
la  , 6c y  m ettez un peu de coulis pour la lie r  : 
fa it  es-la réduire fur le  feu au poipt d ’une fauce. 
S e rv e z  (ur la viande &  les choux.

Culotte de Bœuf au four.
P ren ez une culotte de b œ u f de la grofieu r que 

vou s jugez à propos : défoffcz-la  , fi vous v o u le z , 
&  la lard ez avec du g ro s  lard. AfFaifhnnez de f e l , 
fines é p ic e s , m ettez-la dans un vaiffeau jufte à là  
g ra n d eu r, avec une chopine d e  vin blanc ; cou
v re z  avec un co u v e rc le , &  bouchez les bords avec 
de la pâte ; faites cuire au four pendant cinq on 
fix h eu res, (uivant fa g ro fie u r , &  la fe r v e z a v c c  
fa  fauce bien d égraiflee. V ou s faites cuire d e c e tte  
fa ço n  un aloyau.

Ufage de ta tranche de hauf.
E lle  fert à tirer du ju s , à faire d ’excellents po

tages. L 'on  fa ita u fliav ec  des pâtés à la  c ib o u le tte , 
&  e lle  fert à garn ir des braiies.

Baufh la Royale ou à h  mode.
L ardez la  tranche de b œ u f avec du g ro s  la rd  

manié de perfil , ciboules , cham pignons , une 
pointe d’a il ,  le  tout h a c h é , f e l ,  p o ivre . F a ites 
cu ire cinq ou fix  heures à petit feu , dans ion  jus ; 
i  m oitié de la cuifion vous y  m ettez une cu ille
rée à bouche d’eau de v ie  : quand il eft cuit &  à  
cou rte  fa u ce ,  vous le  ferv ez chaud ou fro id . P o u r
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le  m ie u x , fa ite s-le  cuire dans un vaiflèau de te rre  
b ie n  co u vert St ju fte à (a g ra n d eu r.

Sauciffons Je tranche de bœuf. E n trée  ou e n tre - 
. mets fro id .

A y e r  un m orceau de b œ u f c o u p é ,  la rg e  de la  
g ra n d e u r  d e  deux m a in s, St épais de d eu x d o ig ts ; 
coupez- le en deux en le  laiflant dans là  môme la r
g e u r  : b a tte z-le  pour l ’ap p lattir e n c o re  ; e o b iite  
vo u s ra fra k h irte z  les bords en les corn ant un p eu  
p o u r ren d re égaux. S e rv ez-v o u s de (es rogn u res 
p o u r les hacher avec-de la g ra iife  de b œ u f, p e r f i l ,  
c ib o u le , cham pignon s, deux é ch a lo ttes , quelques 
fe u ille s  de b a n lic , le tout haché très -  f in , f e l ,

fros p o ivre  ; lie z  cette farce de quatre jaun es 
'œ u f 6c la  m ettez (ur les tranches ae b œ u f, que 

vou s rou lez après en form e defaucilTon : ficelez»- 
l e s ,  &  les faites cuire dans une carter o ie p rop or
tio n n ée à  leur g ra n d eu r, avec un peu de b o u illo n , 
un v e r r e  de v in  b la n c , f e l ,  p o iv r e ,  un o ign o n  
p iq u é d e^ eu x  clou s de g ir o fle , une carotte, un p a
nais. F a ites cu ire  à petit f e u , enfuite vous pafljez 
la  cu iflon  au tamis &  la d é g r a if ltz ;  fa ites-la  r é 
duire  au poin t d'une fauce fans êcte de haut g o û t. 
S e rv e z-la  fu r ie s  fauciflon s; vous pouvez en core 
les ferv ir-a v ec  te l rago û t de légum es que vous 
ju g e z  à  propos. S i vous vo u lez l e s  fe rv ir  fro id s 
p o u r en trem ets, faites rédu ire  la  fauce en la la if
lan t b o u illir  avec les feuciflons julqu’ à ce  qu’ il ne 

- r e lie  prefque que de la  g ra ille  : la iflez re fro id jr  
a vec ce  qui r e lie ,  8c les le rv e z  fur une lerv ie tte ,

Ufitge de la piece ronde.
E lle  peut fe rv ir  au  même u lâge que la  tranche.

C }
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34 Du Bœuf.

Ufage du gué à la noix.
I l fert au même ufage que la tranche du b œ u f  

Voye[ ci-devant, tranche de boeuf.
Ufage de la moelle de bœuf.

E lle  fert à faire des farces , de petits pâtes* 
des tourtes &  crèmes à la  m o e lle , à nourrir des 
tard on s &  autres légum es.
. Aloyau de plufieurs façons. G roffe  E n trée.

L 'o n  le met com m uném ent, quand i l  eft ten d re. 
•Jsuire à la b r o c h e , &  il le  (êrt dans fon ju s; Ou n  
vou s vou lez pour le m ieu x, vous levez le  filet que 

•vous coupez e n ! tranches minces. M ettez-le  dans 
une cafferole avec une fauce fa ite  avec câp res, 

-an ch ois, cham pignon s, une pointe d 'a i l ,  le tout 
haché &  paffé avec un lin peu de beurre , &  

•m ouillé avec bon coulis. Q uand vous avez dé
b r a i l lé  la faute &  aflàifonne de bon g o û t , met
tez le filet dedans avec le jus de Pàloyau; faites 

tchauftér lans qu’il b ou ille  , &  fervez fur l ’aloyad. 
* V ous pouvez encore ferv ir  ce même filet avec 
-plufieurs légum es comme con com bres, cé leri’ , 
•ch ico rée , cardes ; il fè fert aufli en friean d çau , 
à la braife , comme la culotte à îa b r a d e , qui eft 
expliquée c i - d e v a n t , même fa u ce , même ragoût.

Ufage du trumeau & des charbon nées. '
L es charbonnées , quand elles font ten d res, fe  

peuvent m ettre fur Ip g r i l ,  a v e ç ’ p e r fil ,  c ib o u le* 
cham pignon s, le tout haché , f e l , p o iv r e , huile, 
fine &  panées aveo de la mie de pain ; pour le  
m ieux, faites-îes cuire à la b r a ife , que vous faites 
comme pour la langue de b œ u f, page 39 y  &  fe r -  
v ç z  defliîs differents ragoûts de lé g u m e s, com me 
vous le ju gerez à propos : elles ferven t aufli à
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fa ire  du b o u illon . l e  trumeau q ’eft bon.qu’à  fa ite  
du b o u illon  pour les perforines en fànté.

. Charbonnie debtznf enjpapiilotes. , . j r j  

' P re n e z  une charbonnée ou côte de: bœuf,- coUA 
p e z l a  prop rem en t, &  la (Mettez cuire à petifrftù  
a v e c  du b ou illon  ou une chopine d ’eâu , tin p e u d è  
fé l , Sc du p o ivre  : quand e lle  fera cuite", faites 
réd u ire  la fà u c e , qu’e lle  s’attache toute après là  
c ô te ;  enluite vo u s la -mettez m ariner avec de 
Hhuile oU du b e u rre , p e r f i l , cibou le ,é d h a lo tte s , ' 
cham pignons , le  .> tout h a ch è -ttë s-fin , un p eu  dé 
b a iilic  en poudre : m ettez la côte dans une feu ille  
de p a p ie r  blanc avec toute là  ; m arinade * p liez le  
p a p fer  cOtnme ün& pupillçtre ;  g ra ifle z-la  en de
h o rs  ,  &  là m ettez lur le g r i l  avec une feu ille  de 
pap ier deflbus-aufli g ra iffé e , faites g r ille r  à  petit 
feu  des deux côtés. S e rv ez  avec le  papier.

\  , " ' ''̂ Ùptgè'̂ é là poitrine de bituf. " V " 5 .

. I 4  ppiçri^s & ,| e  ten4çpn de p oitrin e fon t ïçs 
pièces les plus cftijnéés après la  cul'otte ppur ïèx» 
vir. fu r une tab le ';: e lles fe  peuvent accom m oder 
de là même façon que la c u lo tte . Voye^ri-devant, 
culotte de bœuf, pag. 50. - ■

Tendrons de bœuf à VAllemande, Entrée* / 

P ren ez d e u t fou tro is  livres de p oitrin e de 
b œ u f q u é  voqs cou pez proprem ent eq tro is  oü 
q u atre  m orceaux égau x  : faites -  les b la n ch it u n  
in ftan t à l ’eau b tw illa n te . F aitès aüfli b lan ch ir u n  
bon quart-d ’heure la m oitié d’un g ro s  chou : m et
tez cu ire fa poitrine de b œ u f 'a v e c  un peu d e  

(b o u illo n , un ,bouquet de p e r d ’, c ib o u le ,-u n e ,

fjdufTéd’a ü , deux clous de g iro fle  , -une fenil le 
a n r ie r , ’àu 'pèu  de thim ^ bafiU cj une heune « p r is  

■ . L  . .  /£ 4 JL: ■; : : jG. 4. . ;.:iv
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vous y m ettez le  c h o u ,  coupé en trois m o rcea u x , 
b ien  prefTé &  f ic e lé , avec quatre gros o ig n o n s 
entiers ;  te lorfqt e j e  tou t'fera  prefqùe c u it , vous 
m ettez quatre .ia ù c ifie s , un peu de Tel & g | o s  
p o ivre  : achevez de faire c u ire , qu’il re fie  peu dq 
fàuce. M e tte z  égoutter la viande &  k s  l è p r e s ;  
e flu y e z-lc s  d e  leur g ra illé  avec un lin ge : dreifez 
te  b œ u f dans le  m ilieu du p la t, les choux 6c les 
o ign on s a u te u r , les i ’aucifiès par-defius : pafiéz 1» 

* jfruce au-ta*mis„& la d égraificz. Servez fu r  le r a i  
g o û t . I f  fau tçin q  o u ô *  n tu re sp p u r  la  cyifToa des 
ten dron s de b œ u f,. ,
i, P vuf An, miroton. H o rs-d ’œ uvre,,
. .  P ren ez du. b œ u f de poitrine cu it dans fs m ar* 
suite : fi vous en avez de U  v e i l l e ,  il fer^ a u ft 
b o a :  c o u p e lle ,p a r  ta n ch e »  fo rt minces- P re n e z  
le  p lat que vous devez k t v i r  ; m ettez dans le  fo n d  
deux cuillerées de co u lis , p e r f i l , ciboqle ,  c â p re s, 
a n c h o is ,  une petite pointe d ’a i l , l e . tout b ic h e  
trèsd fin , f e l ,  gro s p o iv r e ; arran gez d fefiksV o a  
m orceaux d e  tranches de b e p u f,ê c  lesaiTaifonnez 
p ar-d éliés comme vous avez fa it p a r-d eflou s; cou
v r e z  v o tre  p lat &  le  m ettez h o u illir  doucem ent 
fur un fourneau pendant une d em i-h eu re , 6c fe r -  
v e z ic o u r t e  fauce.

?' Jheuf au four. iEn tréfe ou entrerofets froid, 
i Preu ez ce que vous jugerez à propos de tranche 
(de b œuf,-que vous .hachez avec la moitié moins 
idc graillé de bœuf, enfuite mettez la Viande dans 
-une caflétoleavec du lard raaigoé » coUpé en petits 
-dez, perlai , ciboule, champignons, deux* échalot
e s ,  le tout haché très fin, te l, gros poivre , uft 
poi/Ton d'eau-de-vie, quatre j'aunes d’œufs ; mêlez 
m  fout,exffemble, fonoa Une cofièrole ou une 
terrine de la^rande.ur de votre viande  ̂avec; des.
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b a rd es de lard  .* m ettez-y la viande* dcffus b ien  

T errée  ; co u vrez a vec un c o u v e r c le ,  &  b o u ch ez 
le s  b o rd s avec d e là  farin e d éla iyée  avec u n p e tr  
d e  v in a ig re  : m ettez cu ire au four pendant tro is  

. ou  quatre .heures. S i vous le ferv ez  chaud pour 
e n tr é e , vous ô te rez  les bardes de lard  &  d tg ra iÇ . 
fe r e z  la  fauce : pour en trem ets,  la iïfe z-le  re fro i
d ir  dans fà  cuiflbn. .

Hachis dt htuf. H ors-d 'œ uvre,
H ach ez .très-fin  tro is  ou quatre o ign o n s &  Tes 

m ettez dans une caflero le  a vec un peu de b eu rre p 
p aflez-les fu r l e  feu jufqu’à ce  q u 'ils  foient p ref—  
que cuits. M ctte zv y  une bonn e pincée de farin e „ 
que vous rem uez jufqu’à ce qu’e lle  fo it  d’ utie 
cou leu r d orée, m ou illez  avec du bouillon  ,un dem i- 
v e r r e  de v i a , fe l r g ro s  p o ivre  laiflez b o u il l ir  
jufqu ’à ce que l’oignon, ib it c u it , |&  qu’ il n’ÿ  a it  
plus de fauce : roettez-y du b œ u f haché : faites-le 
b o u illir  pour qu ’il prenne g o û t a vec l’o ignon : eto 
fervan t m ettez-y une cu illerée de,m outarde ou u n  
file t  de vin aigre*

C H A P I T R E  m  

Du Mouron.
E s  parties du m o u to n , q u ifo n t  les  p lu s e n  
o fa g e d a n s  la-.cuifioe fo n t

L e  g ig o t.
L e  carré! 
L ’épaule.
L e  col e t  ,  ou 

’gneux.
E e rôt- dfe hrfîe 
i a  poitrine*.

L a  langue.
L es ro g n o n s- 
L e s  pieds.

B out 1  L es ro g n o n s *xtt£- 
rieurs^appellés animeL- 

: les.
! L a  queuea.

* *



J8 Di/ Màuton.
. . Rôt de biffe de mouton de plufieurs façons» \
\ I l  fe met en tier à la b ro c h e , piqué de p e tit  
: la r d , fervi dans Ton jus pour piece de m ilieu. //  
Je met twfft à la fainte Meneboult; pour lorsTvous 
le  faites cuire à la braife que vous faites com m e 

* ce lle  de la  langue de b œ u f, pag. 39, Q uand il e f t  
c u i t ,  vous le panez &  lui faites prendre couletrr 
au four r &  fervexdeffous une .bonne fauce; vou s 

ipouVez aufli, quand il eft b ien p iq u é , le  fa ire  cu ire 
t comme un fricandeau > 8c le g lacer de même.

- /  On ie fert encore cuit à ;la  b r a ife , &  d égu ifé  
♦ avecdifférents rago û ts de lég u m es, ou differentes. 
- fauces.

‘ ',  ̂ Gigot dt mouton à ta Plrîgord, E n trée.

L e  g ig o t de mouton qui fait une partie du rô t 
.de biffe , fé prépare aufli Ôe> la  même fa ç o n , 8c 

<fe diver&fic d a v a n ta g e , comme h la pèrigord' t. 
tjxour lors vous prenez des truffes que vous cou
p ez en petits lardons : vous coupez aufli du lard  
de la même façon que vous rem uer enfem ble a v ec  
fe l &  fines, épices ^ .p èrftl,'ic ib o u ler  une p o in te  
d ’a i l ,  le tout h ach é*L ard ez par-tou t votre g ig o t ,  

p de vos truffés &  lard : en velop pez-le pendant deux 
#*ur$ dans du papier dé façon qu 'il ne prenne p o ü t  
P a ir , fa ite s-le  cuire cinq* heures à petit feu da&s 
une ca fléro te , dans fou ju s ,  en velop pé de tran
ches de veau &  de lard..Q uand il eft cuit d é g ra iC  
fer la fauee ob il a c u i t , ajoutez-y une cuillerée* 
dè Cüiifis , & ' ferver. * *

Gigot de mouton de légumes glacis.
-Prenez tm g ïg o t  m ortifié que vous parez de fa  

g ra ille  &  du bout du taa n ch e; f ic e le z * le  8c l e
\ *
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métt.ez d^ns uqe màrmrt^iàvfecbon bouillon . P re±  
•iiéz;la' m oitié5 d ’un' chou , une' d o U ta in ë d ë 'f aèîhdi 

•que /bus tournez en r o n q , fix g ro s  o ignons ,- t r t ô  
p ied s d e  c é le r i, fix  n a v eti; faites blan ch ir le  toujk 

; ea fem b le  andem i-quart-d ’heure: retirez-le çfiïiiit}! 
dans l ’eau fr a îc h e , prèflez le ' tout pour qu’i l  rie 
^ efte  point d’eam F ice le z  le chou 6c c e le r L  m ettez 
to u s  ces légum es cu ire a v ec  le g i g o t , affaifonriei 
le  g ig o t  de y  m ettez trè s-p e u  de le l. Q à à t id w  
tou t eft cuit,'.retsirèz le  g ig o t  d c le s H  égu m es fu r  
i ln . p lat j  effyyez l a g r a i u e  q u i refte  après  ̂ ayec 
.Çn lin g e  blanc : d rçflez l e g j g o t  fur le  p ^ ^ q i^  
vous d evez fe r v ir ,  les légum es ajutour :. voq$ p r é r  
nez enfuite le  b o u illon  qui a. fe r v i  à cuire v o tâ t

Îf ig p t ,  d dgraiffez-le &  le  paflèz au tamis : fà jtes- 
e rédu ire  à dçqx c u ille ré e s , ç’eft c e q u ifa it  votrp  

.glace* M g ttez-la  légércm .ent fur l e  g ig o t  &  l i ÿ  

.légum es pour les glacer,égalem en t ;,-çntyii;ê vowf 
•m ettez un cou lis,c la ir  dans 1? cafferqje-qui a r é ?  
vduit la  g la c e , pour en détacher ce. qui reftq  : p afr  
M i ç y îfe  fa u ce .a u  tam is pour être,.p lus-claire c 
a lfa ife n n ç v l^ ii ’qn h op. g ç û t &  fo rcez fur le s lé ^  
guœ es fa fc  toucher à la. g îa çe . ,

Gigot de mouton à laperf/llade. .*

P ren çzu rt g ig o t m ortifie gue vous parez &  fice
le z  ; faites?le cu ite  cin q  heures a vé e d if'b o u illo n  ,  

très-p eu  d é fè j ,  tnettez-y ûn bouquet garn i.Q ü a rid  
‘4e  g ig o t  eft c u i t , fe t ir e z - le  , &  faites rédu ire  lé  
b o u illo n  après l ’a vo ir d é g r a iffé , jufqu’ à c é  qu’ i l  
Toit en g lace  ; rem ettez en lû ite  lè g ig o t  dfcrïS là  
m êm e cafl’erole pour qu’il prènne toute la liib f-  
fâ n ç e d e  là viande t'ayez loin <le le rem uer, crain te 
qu’i l  né s’attache. Q uan d  il ne refte plus de fauce 
Tians la  cafferole y dreffez le g ig o t  fur le p lat q u e  

• ! C i  ••
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v o u s  d evez  fe rv ir  m ettez dans la ca lero le- q «  
Coulis c la ir  pour détacher ce qui- refte. V oue avez, 
fo u t prêt une bonne pincée de peafil que voue 
fa ites,b jan ch ir u n  dem i-quart- d 'heure dans Peau* 
Doujllqnto : re tire z-le  à  l’eau f r a îc h e p r e f le i - le .  
&  le  hache* très-fin  : m ettez, le  perfil dans votre: 
fa u c e , &  rafTaifonaezde bqn g o q t ^ forvez-U d eÇ - 
ÏW J *O T o tL  . . . ; ' ;

:  ! r. . Gigot de mouton klapotie.
'}• P re n w 'u n  g ig o t  de mouton m o rtifié , Coupezdfe 
■ difts toute fa  gran deur par tra n c h e s , d ed ’épaifc 
ffeur de deux d oigts fa ites quatre m orceaux dü> 
g i g o t ,  lard ez-les tou»avec- du lard  affaifonné-de- 
p S r f i l ,  c ib o u le , cham pignon»,.une p o in te  d r*il *  
le , to u t h a ch é , f é l ,  po ivre : fonce» une- o afferole  
d e  quelques bardes de la r d , tranches d fo ig n o n s: 
ipette^-yf les-m orceaux de g ig o t  deflus ; couvre^ 
b ien  la  cafflÿole  8c faites cu ire  à très-petit- feu, 
dans fon {usu. A  fe  m o itié  de ta  c u if lo n , vous y* 
m ettrez un Verre de vin  blanc ;q u an d  il fera  c u i t ,  
vo u s-d égraifltreT  la fauce : fi- vous avez-du cou-lis 
vous y. en m ettre» un peu ,, df forvire*- à  court? 
fcuce* .

' * .  Qig9t de rrtouteQ..à ta Gfnoifr*
A y e x u n  bon g ig o t  du mouton m ortifié , levem* 

«P: la peau fcns la détacher du  manche ^ farde2  
apure la  chair- avec du. cétqfcià moit il  cuit dttrisuoe- 
b ra d e  ou du bouillom , dés cornichons coupés em  
g ro sa fa rd o o s, quelques branches d 'eftragon blâm 
e n t ,  du la r é ,  le  tout- aflaifonné légèrem ent ,,£& 
quelque» filets d’anchois. Rem etrea-la peau, p a r-  
ae$ys>, de façon qu’il n’y  paroiffe point-, a rr ê te » , 
îa  ayeod'e la* fice la , crainte qu’e lle  n e fé  retire  ep , 

Sûtes cuire, votre, g ig o t  à b tb roeb xcoittiw fc
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iP b n îu ia îr e :  firvez avec une fau ce ou vous m ettes 
e n  pou (ïé ch a lo tte .

, Gigot de mouton à' l'eau.
Appropriez le manche d’un gigot en coupant 

un peu le bout pour qu’il ne fort pas fi long ; lar
dez la chair » fi vous le voulez, avec du Tard fie  
quelques filets d’anchois ; fi vous le laiffèz fan» 
k  larder, vous mettre* uupen plus de fil dans la; 
eui0bn.,Ficel£z-le, de le mettez dans une mar
mite jufte à fa grandeur, avec une cbopme d’eau. 
& autant de.bouillon : eûtes bouillir & écumer 
enfoite vous y mettez un bouquet deperfil, ci
boule, une aemi-goufTe d’ail, trois echaiottes* 
deux clous'de girofle, deux oignons, unecà- 
sotte Sc un panais. Quand le gigpt fêta cuit,

Eiflez-eo. le  b o u illon  dans un tam is St le  d t'graiï- 
z  ; m ettez-le  fu r le  feu pour le  laiflèr réduite,- 

jufqu ’à ce qu’i l  fe it  en g la c e  comme, on fr ic a n 
deau.. M e n e z  cette, g la ce  par-deflùs le g ig o r  
après vous m ettez quelques cu illerées de b o u it -  
to n  dans la caflferole nour. détacher ce qu’ il re fie  
f i  vous avez un peu d e*co u lis, vou s en m ettrez'à- 
l a  p la c e  de bOHklk>o : vo u s lu f e r  v irez  déifiais le  
g ig p t  après l ’a vo ir paffé au tamis.

Gigot* à rÀngtoife.
C o u p ez-en  un peu- ter n u n ç h e & î a  peau f u r  

Cos «lu.joint pour p ouvoir p lie r  le manche fan» 
d éfigu rer le  g ig p t.. L a rd e z-le  tout en travers a v e c  
du g r o s  la r q :  fice lez l e  g ig o t  &  le  m ettez,dan» 
une. m arm ite jofte à- la  g ra o c te u r a v ç c \ d u  boni!-. 
Ion  , un b o u q u et de p erfiî^  cibou le»  une bonofc 
s o u d e  d a il  » t r o is  clous- de, g ir o fle ,.u n e  feu ille- 
d e  la u rie r»  th im , hafilic,^  TeC , p o iv r e ;  îorE*qji'il efi cuit* mettes-le. égouttez fie refluiez»*



4 X -/r , r: £ .g« i% .avec pn Jmge j . k r v ^  a m m £ p p  
aite de cette façon. Mettez dans .^&caÇejjpIej|p. 
rerre de bouillon & prefqué autant 3é confis,
L r  - _Cl

v e rre
des câpres /  un anchois ,'ifiV p etf'd ç p e r liL  **- 
b o u lé , uhe: t'chalotte , une jaune d V ir f/ d ü r , le  
to u t haché très-fin ; faites b o u illir  dfcux ôu t të ls

**! '** y f 
il Ï2U. 

r t  , ' ü l t '

- bckfillon s.S êrvez fur le  g ig o t. '*

* .  ... . . .  Gigot jpxchoux'rJlams* v
f , , t « ! .j r i * -

*1 F aites le  cuire' de la ïnêiûe: & ç p ü  <jue4‘e jp riç e- 
! dçnt. A p rès l’avo ir drefl’é.fur lê p lat que, vous dê- 
' vez fe r v ir ,  vous y m ettez'tout aùtpar des.çhbu^- 

fleurs que vous avez fait b lan ch ir un pom eht-à 
| l ’eau b o u illa u te , &  les mettez après dans une au

tre eau bouillante p o u ç .ie s  fa ire  cu ire  a v e c p n  
‘ m orceau de beurre &  du fel," L orfq u ’ jjs for t̂ cuits 

&  bien é g o u t t é ,  vous les arrangez .bien propi'ê- 
.menc autour du g ig p t , la fleur eh haut : m ettez 
. par-deflus une bonne fàuce faite avec un çou|js 
| o rd in a ire , un morceau de b e u r re , l e l ,  gros poi- 
. v r e , fa ite s-la  lier (ûr le  feu : en fervant vous y  

m etfrez. un petit filet de v iq à ig fè . ‘  “  ' .

'Gigot aux ckohx-flturi glacis de.parmefafi.
i j • \  ",•*/ ’J f f t f» --j. >

V o u s faites cuirq le g ig o t  &  les cho‘ux-fléufs 
dp la même façon que le' p récéd en t, à cette d i f 
férence’ qu’ iV faut nioins dé fèlV L e «hit étant 

'c u i t , v o u s  prenez lè. plat qtfè vous Üevéz férv ir  J 
'*roçttei-y un peu de fa u c c , de .la jnêrne que la  p ré- 
’  cédente : couvrez la Tauce avec du parmeflin râpé : 
'a r r o fe z  -è n  tont le  deffhs avec le reftant- de la  
4ibême faticey <k lu i  W feuce,' m ettez-y dü parme*- 
4fan. Mehîe* votre-- p lat’ RiTuri fourneau -doux', 

COU vre,z-lé avecu n . couvercle de tourtière &  du
^- . ’ : • . . » • ,  • • . 1 r
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f t u  deflus’ jufqa’à, çe : qu’ i l  toit d ’une b e lle  cou
le u r  dorée &  à courte fauce. A van t que de fery ir  * 
e fïu y e z  les bords du p la t , &  égouttez la graifle
q u i Te trou ve au demis de la fauce. ' * ;

■ j *
. Gigot aux cornichons. jc

M e tte *  cuire un g ig o t  de mouton dans une mar- 
.m ite jufte à T a  g ra n d eu r, avec un peu de b o u illq n  
ou de T ea u , ua bouquet de p e r fil ,  ciboule', üije 
g o u fle  d’ a î l ,  trois clous de g iro fle ,, jthim , lau
r i e r ,  b a fil ic ,  deux oignons ,  deux c a ro tte s , lin 
p a n a is , f e l ,  p oivre. Q uand il eft c u it , ’ paflez Ja 
fauce au tam is,  &  la d egraiflez ; faites-la réduire 
en g la c e  m ettez-la p ar-tou t deflus le g ig o t  \ 4c 
ferve* deflous un ragoût de cornichons qui fe fait 
en m ettant des cornichons coupés en d eu xo u  trois 
m orceaux fuivant leur g ro fle ù r , ra tifiez-les  un 
p e u , &  les fa ite sb la n ch ir  un inftant à l ’eau bduil- 
lante- pour leur ôter la force, du v in aigre * .&. les  
m ettez dans une fauce liée.

* Gigot de mouton à la ferrante* '

L ’on prend  un g ig o t  rond : après avoir un pejr 
coupé lo  jo in t  du manche ;p«uc Je courber ,  on le  
m et cuire d^ns uneïjnarmHe ou rerrine jufte â  fa 

.gran d eu r , avec un denairfeptier d’eau;, un b p u -

3u e t,d e  p e r f i l ,  c ib o u le , deux éch a îo ttes, ude 
em i-feu ille  de laurier &  quelques feuille? de 

b a filic ;  cuit à petit fe u ,  la  fauce courte &  d é -  
g r a if le e , on 7 met g ro s comme une *noix de* 
beurre , que l’on a manié fivec de la fa r in e ,. up 
jaune d’œ u f dur h a ch é , des câpres entiers : (fp 
fait lier cette faueç fur le fèu pour la  ferv ir  deflous 
Je g ig o t. . /  .
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* Gigot de mouton en grenadins*

O o  coupe le g ig o t  par morceaux de la g r o f le u r  
d'une brioche d’un fou : on pique de lard fin to u t 
te deflus, pour les fa ire  cuire comme des fr ica n 
deaux r après qu 'ils (ont bien g la c e s , on fe rt ces

Srenadins avec un ra g o û t fa it de ris de ve au ,, 
bampignons &  culs d’a rtk h a u x  que l’o n  en tre

m êle avec les g ren a d in s, en prenant garde die, 
m ettre de la fàuce fur les fricandeaux. On> trou
vera  la fa ço n  de faire ce ra g o û t, à fa r tic le  d es 
ragoûts* P o u r  donner plus de corps à ce lu i-c i ,  
on détache avec une cu illère  &  une cu illerée de 
b o u illo n  tout ce qui eft attaché à la  caflerole otk 
Pon a g la cé  les grenadins.poor les m ettre dans le. 
ragoût.

*  Gigot dé mouton À td feinte Menekoult.
O n  larde un. g ig o t  avec du gro s la r d , perfil r 

cib o u le , é ch a lo tte , un- peu de b a filic , le tout- 
h a ch é , i c i ,  p o ivre  : on  Je fait cuire à petit feu. 
avec un verre  d*èau ;  la cuiffon fa ite , on prend l a  
g ra s de la fàuce &  un peu de bouillon : l ’on y  
ajoute g ro s  comme u n e n o i*  de b eurre beaucoup 
m anié de fa r in e ,  deux jaunes d 'œ u fi crus : on fa it  
l ie r  cette fàuce fu r ie  fe u , bien éf>aHTe. O n .l’étend, 
A ir tout le  defübs du g ig o t-q u e l’on pane avec. de. 
lé  mie de para : ou  l ’arrofe enflure légéremertt- 
a v e e  du b eu rre chaud ou de la  g ra iffe , pour lüi; 
f t i r e  prendre au fo u r ,  au -d éfît»  dp couvercle de 
«ourtiere ,. une b e lle  couleur dorée : on le  fert- 
a vec fa rauce* que l’on- met dans le  plat farts: 
m ou iller le  demis du g ig o t

*■  Gigot de tnoutdn à ta Martine*.
C &  l e  lard é d e g r o a  la r d *  cu fu n eon leÊ ü traa *-.
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r in e r  v in g t-q u a tre  heures avec dé fh u it e ,  p e t f i l ,-  
c ib o u le ,  é c h a lo tte , une dem i-feuille  de la u r ie r , 
u a p e u  de b a filic , le  tout fans être h a c h é , fe lj, 
p o iv r e  on le  fait cuire à petit feu avec un d em i- 
le p tie r  de vin  b la n c , &  fa m arinadé; la  cuiflon 
f a i t e ,  la  fauce bien de*graifïée &  paffée au ta m is , 
o n  y a jo u te un peu de co u lit ; on la fa it réduire 
fu r  le  f e u , fi e lle  e ft trop lon gue pour la  (êrv ir  
fu r  le  g ig o t. A u  défaut de c o u lis , l ’on peut y  
m ettre  de la chapelure de pain b ien  fine pour lieu  
la  fauce, '

Gigot à Ifl régence. E n trée  ou entrem ets froid .'

Coupez* un g ig o t  d# mouton ,en tra v e rs , en  
v tra is.o u  quatre m orceaux;' 1erd e t  chaque morceau
- d e' g ro s  lard  ,  aflaifoanez de f è t ,  fines ép ices,  
fines h etb es h a ch ées; faites-les cuire de la même 
jàesop q u e le  b œ u f à la  r o y a le , que vous tro u vère*

*-ipage 5 1 , Voua le  fe rv ite z  chaud pour e n tr é e , o u  
t fro id  pour entrem ets.
-  Gigot à ht royal*. E n tré e .

: / E d ités cu ire  un g ig o t  dè mouton à la b raifè  d e  
la  niêm é façon que celui aux ch ou x-fleu rs, &  fer

i e z  au-deflus un ragoût m êlé de ris de ve au , ch a o K  
p ign o n s , petits œufs. P ou r fa ire  ce ra g o û t, vous 
faites d é g o rg e r  dans de l’ eau tiede un ris de v e a u ,

' & l e  faites b lanchir un dem i-quart-d’heure à  l’eau 
b o u illa n te ,  retirez^lé à l’eau fr a îc h e , &  le  couppz ‘ 
en g ro s  dez. A p rès  a vo ir ôté le c o r n e t , m ettez- 
le  dans une cafrerole avec des cham pignons cou
pés de la môme façon ; p a ffe i-les  fu r le  fe u a v e ç  
un bouquet de p e r ü l ,  c ib o u le ,  deux clous de g i-  

| r o f le , une demi-gouflfè d’ail ,  enfuite vous y m et- 
j ire z  une pincée de, fàriq e : m ouillez après m oitié 
jttô &  m oitié b o u illo n , fa i t e s  cu ire i  très-petit
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feu : affaifonnez de Tel , gro s poivre, k a  cy jflb n  

'p re fq u e faite , vous le degraifïcz &  y m ettez vqs 
petits œufs que vous avez tait b lanchir'auparavant 
d an sT eau  bou illan te, i l  fa u t le s  retirer à T e a u  
fraiche pour ôter la petite peau qui fe trouve de£- 
fu s , après qü’ ils auront bou illi un d ém î-q u art- 

'd ’heure dans le rago ût; a jou tez-y  un jus de citron  
ou un petit filet de v in aig re  : ferv èz-le  fu r le  
g ig o t. S i vous avez du coulis à m ettre dans le  
r a g o û t , vous y  m ettrez moins de farine &  de 
'jus. P ou r les petits œ u fs , comme on n*3 pas-tou- 
jou rs la commodité d’en a v o ir ,  l’on peut en fa ire  
de cette façon. Faites durcir deux œàfir, preiibz- 
en les jàunes que vous m ettez dans un m ortier 
avec une dem i-pincée' de fel : p ile z -Ié s y  »&7y 

.a jo u te z u n  jaune d’œ u f crud. L orfq u ’ifsfon ^ b ib n  

. m êlés.enfem ble, il faut les- retirer pour les; m ettre 

. fur une table poudrée d’un peu dé fa r in e , fiati- 
i le z - le s  en façonnd’une petite faucifle &fleSr($oîi- 

pez en très-petits m orceau* égaux, R o u M  Jhaqàe 
morceau dans le er.eflx de vos mairts un peu fari
nées pour les arrondir ,, &ç les m ç t t e z ^  nM}fur« 

* fur une afliette. V ous lés m ettez (fans V ë â u b o u jl-  
lante pour les faire cuire un inftan t; retirez^lesVà 

' l ’eau fra îch e. &  les mettez égoutter fur un tamis 
avant que de les' m ettre dans Té ragoût. C e  rago û t 

' v o u s 'fert à mafqüer p lufieüfs lortes de v iap d esen  
; entrée ; &  quand i f  eft feul h oh le  fert pour 
' entrem ets.

Gigot à la Mûilly. f

I l  fe fert èn délbfiant le  g ig o t  , à la réfbrvV du 
manche , enfuite vous faites des trouis par^toiit 
le  dedans fans percer la fjeaü i pour, y  mettre I n  
falpicon fa iéd e  cette fa ç o n ..C o u r e z  du la rd  A i n
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p e u  de jam b o n , des ch a m p ig n o n s, des co rn i- 
çh o n s , le tout coupé en dez : aflaifonriez de fel p 
fines épices m êlées, p e r lil ,  ciboule fâ c h é e , th im , 
la u r ie r , b afilic  en poudre : m aniez le  tout en - 
fe m b le , &  le faites entrer par-tout dans le g ig o t, 
E n fu ite  vous le  ficelez &  le m ettez dans une caC- 
fè r o le  avec un v erre  de b ou illon  &  autant de viri 
b la n c , un o ig n o n , une c a lo t te ,  un p an ais; fa i-  
te s-le  cuire à petit feu bien étouft’é , pendant cincjj 
heures- L orfq u 'il e f t c u it ,  v o u sd ég ra iflez  la lauce 
&  la p a ffe za u  tamis ; faiçes-la paffer fur le feu fi 
e lle  eft trop lon gu e : ajoutez y un peu de coulis 
p o u r la  lier. S e rv ez  fur le  g ig o t. . i

Gigot à la Sultane. ^

V o u s  faites un peu de farce avec g ro s  comme 
un œ u f de ruelle  de v e a u , une fois autant de 
g ra in e  de b œ u f, que vous hachez en fcm b le; ajou- 
t e z - ÿ p e r f i l ,  cib ou le.h ach és, un jaune d’œ u fc r u ,  
une r u ille ré c  d’e a u -d e -v ie , f e l , p o ivre. F a ite s  
des trous dans tout le deflus du g ig o t ,  potfr y 
fa ire  en tret cette fa r c e , fa it fe r - le c u ir e i  la b fô r  
ch e  enveloppé de papier ; lorfqu’ il eft c ü ît ,  voufc 
le  ferv ez avec une fauee faite de cette fàçort : méf
ie z  dans une cafferole Un d em i-iêp tier de v ia . 
b la n c ,  autant de bon bouillon  , per f i l , ciboule* 
une dem i-feu ille  de la ü r ie r , th im , b a f i l ic ,  une

fjoufle d’a i l , deux clous de g ir o f le , une c a r o tte , 
a m oitié d’un p an ais, f e l ,  gro s p oivre ; faites 

b o u illir  pendant une heure à petit feu ,  que fa  
fàuce fo it réduite à m oitié. P a fle z-la  air tamis ; 
m e tte z-y  après un œ u f dur h a c h é , &  une pincée 
d e  perfil b lan ch i haché très-fin ,  g ro s  comme une 
noix de beu rre manié de farine-: fa ites lier fu r le  
fe u ,  &  ferv es fu r ie  g ig o t.



Gigot panaché.
. Lardex-Ie par-tout avec quelque? c o rn ic h o n s, 
du jambon &  du la r d , le tout coupé en lardons ; 
ficelez-le &  le m ettez dans une marmite ju fle  à fa 
g ra n d eu r, avec un dem i-fep tier de b o u illo n ,  un 
v e rre  de v in  b la n c , uue tranche de jambon , un 
bouquet de p e r fi l ,  c ib o u le , tro is clous de g ir o 
fle , une gouffe d’a i l ,  thim  , la u r ie r , bafilic . 
F a ites cuire à petit feu pendant trois ou q u atre  
heures : enfuite vous patiez une partie de fa fauce 
eu tamis. D é g r a iffe z - la , &  y  m ettez tro is jaunes 
d'oeufs durs n a ch és, des câ p res, anchois, p erfil 
b la n c h i,  ajeutez-y la tranche de jam bon qui a 
cuit avec le g ig o t  : hachez le tout très-fin  : met- 
tez-y un petit morceau de b eu rre manié de fa r in e r  
fliites lier la fauce fur le fè u , &  fe rv e z  fu r 1er 
g ig o t.

D u  C a r r é  d e  M o u t o n .
! Côtelettes de mouton „  grillées. E n trée.

C o u p ez un carré de m outon e u  côtelettes un  
peu épaHTes ; coupez un peu le  bout des côtes p o u r  
qu’e lles ne (oient pas fi lo n gu es, parez le  bout ,  
te trem pez les côtelettes dans du b eurre fra is  
fondu o u .d e la bonne h uile : affaifonnez de fc l*  
p o iv r e , p e r fil, c ib o u le s , ch am p ign on s, le tod t 
haché. Faites tenir après les côtelettes le p lus 
d'aflaifonnem ent que vous p o u rrez, êc les panez 

:d e m ie  de pain fiue. F a ites-les cuire à petit feu fu r  
le  g r il  ; en cuifant vous lés a rro lerez avec le  r e l
iant de l ’a fla îo tm em en t, pour qu 'elles ne foient 
pas fe c b e s , Si qu’elles (oient d’une b elle  couleur 
dorée : vous les fervez fans fa u ce, ou bien avec un 
jus cla ir  oîi i l  y  a un peu de v e r ju s , l e l ,  g ro s  
p oivrç.



Carré de troutoaen terrine, à Vangloife aux 
lentilles.

I l  faut le  couper en côtelettes. F a ites-les cuire 
a v e c  du bon b o u illo n ,  très-peu de T e l , un bou
q u e t g a rn i ; faites auffi cuire un litron  de len
t il le s  a la R ein e avec du b ou illon  ; quand e lles  
(on t c u ite s ,  paffez-les en p u r é e , &  m ettez cette 
p u rée de len tilles  avec des côtelettes de m outon 
cu ites &  leurs1 afiàifonnem ens ; fi le  coulis fe  
tr o u v e  tro p  c l a i r , fiites-le  réduire iu r  le feu : 
v o u s p ren ez après une terrin e prop re à fe rv ir  fu r  
ta b le  ,  3c oui fouffre le  f e u ,  vous m ettez les cô
te le tte s  dedans avec la m oitié du c o u lis , &  cou
v r e z  avec de la mie de pain g r illé e  d’un côté. 
M e tte z  eniùite vo tre  terrine dans le  fo u r , qu’e lle  
b o u ille  pendant nne h e u re ; quand vous êtes p rêt 
à  f e r v i r ,  m ettez dedans le ren e du coulis.

Côtelettes de mouton en robe-de-chambre.
F a ite s-le s  cuire avec du b o u illo n ,  très-p eu  de 

f e l , un bouquet g arn i. Q uand e lle s  fon t c u ite s ,  
d é g ra d ie z  le bouilloQ  &  le  paffez au tamis. F a ites- 
le  rédu ire  en g la c e ,  &  m ettez dedans les côte
le tte s  pour les g la c e r ,  retirez-les après les a v o ir  
g la c é e s  pour les m ettre re fro id ir. P ren ez de la  
ru e lle  de v e a u ,  g ra ifle  de boeuf, pour fa ire  une 
f a r c e ,  avec deux œ u fs , f e l ,  p o iv r e , p e r f i l ,  c i
b o u le ,  cham pignon s, le  tout h a c h é , 3c m ouillez 
la  fa rce  avec de la  crèm e. E n velop pez chaque cô
te le tte  avec de cette farce : m ettez-les fu r  une 
to u rtiere  8c les panez de mie de pain : faites-les 

' cu ire  au fo u r. Q uand elles font de b e lle  c o u le u r , 
-m ettez-les égou tter de leur g r a iffe , 8c fervez def* 

. fu s une bonne fàuce cla ire .



*  Carré de mouton aux épinards.
C oupez les os qui font au-deflbus du f i l e t , e n  

laiflan t tenir tout le filet après les c ô te s , e n fu ite  
on met le carréldans un ecafiero le jufte à fa g ra n 
deur , pour le faire cuire avec du b ouillon  , un 
bouquet de p e r fi l ,  c ib o u le , un peu de b a f i l ic ,  
très-peu de fel ; la cuiflon faite * le fond é e  Ja 
fauce dégrailTé, on la la i f f e  ré d u ire , jufqu’à ce 
qu elle  lo it de l’épaiflcur d’une crème dou ble, &  
on l'étend fur tout le defius du carré. L 'on a -un 
rago ût d’é p in ard s, fait ainfi : cuits cinq ou lïx  
bouillon s dans de l’ e a u , bien prtfles &  un peu 
h a c h é s , on les paffe fur le feu avec.du b e u rre , 
une bonne pincée de farine m ouillée avec peu de 
b o u illo n , &  du jus aflaifonnée de f e l , on les 
laiffe cuire jufqu'à ce qu’il n'y ait prefque plus de 
fauce : après que l’on a g lacé le c a rré , on met les 
épinards dans la caflerole oh il a c u it ,  pour y  
faire deux bouillons en les rem uant, pour qu'ils 
prennent la confiftance de ce qui refie  de la fauce : 
oq les fert défions le carré.

Carré de mouton *au bafilic.
P ren ez un carré de mouton que vous coupez par 

cô tes; faites-les cuirex-de la même façon que les 
côtelettes en ro b e -d e-ch am b re , &  les fin ifllz de 
même. P our la farce . vous la ferez aufii de niême*, 

s à cette différence p r è s , que vous y m ettez du ba- 
filic haché très-fin ,  un œ u f de plus ,  &  moins de 
crèm e. Q uand elles feront bien enveloppées de 
farce &  panées, fa ites-les fr ire  de b e lle  couleur 
&  les fervez garnies de perfil fr it : dreflèz-les 
autour d’un morceau de mie de pain que vous au
re z  mis dans le plat.
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t Carré de mouton du perjtl.
- C o u p e z proprem ent-un carré de m outon en le 

v a n t  les peaux qui fe  trouven t fur les filets ; p i
q u ez to u t le  carré avec du perfil en branches &  
b ie n  verd  ;  fa ites-les cuire à la broche. L orfqu e 
le  p erfil eft b ien  f e c , vôu* aurez du fain-doux 
c h a u d , &  l’arroférez avec ; 'vous 'continuez de 
l ’a rro fe r  de temps en temps jufqu’à ce que le  Carré’  
£oit cu ir. M ettez un peu de jus dans une'cafferole 
a v e c  quelques échalottes hachées, ( e l , gros poi
v r e ,  faites éch auffer, & fe r v e z  deffous le carré.

Carré de mouton à la Coati.
A p p ro p riez un ca rré  de mouton en levant les 

peaux qui fe trouvent fur le  file t , prenez un quar
teron  de petit lard  bien e n tre la rd é ,  deux anchois 
la v és  : coupez-les en lard o n s, - &  les maniez avec 
un peu de gros p o iv r e ,  deux éch a lo ttes, perfil y 
cib ou les h a ch ées , une dem i-feuille  de la u r ie r , 
tro is  ou quatre feu illes de bafilic hachées comme 
en  p o u d r e , trois ou quatre feuilles d’efiragon  
eufli hachées. L ard ez tout le filet avec le lard  &  
les anchois.; m ettez le carré avec toutes ces fines 
herbes dans une caffero le; m ouillez aveq un v e rré  
çle vin  blanc &  autant de b o u illon ., faites cuire à 
p etit feu peqdant trois heures; Lorfqu.’il.e ft-cu it y 
d é g ra d ie z  làffauce ,^& y  m ettez gro s comme une 
n oix  de beurre manié avec une pincée de farin e : 
fa ites lier la lauce iu r  le fe u ,  &  la v e rfe z  fur le  
ca rré .

Côtelettes de• mouton à Jla.purée de navets.
A y e z  huit ou d ou ze n a v e ts -fu iv a n tk u r  g r o fr  

f e u r , . q u ’ils fuient tendres. A p rès les avo ir ra
tifies &  la v é s , coupez-les en petits morceaux ; 
fa ites-les blan ch ir un dém i-quart-d ’heure à l'eau
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b o u illa n te ; quand ils  feron t é g o u tté s , m ettez- 
Jesdans une caflèrole avec un moreeau-dé b e u r r e , 
&  les palfo* fur le fou en des rem uant fouveot jtt(- 
qu’à ee qu'ils foient co lo rés ; a lo rs vous y  m ettei- 
une ben ne pincée de fa r in e , l e l ,  p o iv r e , deux 
éch alottes bâchées. M o u ille z  avec du b o u illon  ; 
faites b o u illir  à p etit feu jufqu ’à ce que les n avets 
fo ien t en m armelade épaiffe ; vous les pafiez au 
travers d’une pa (foire. P endantqa’ils cuifent, vous 
coupez un carré de m outon en cô te le ttes, que vous 
faites m ariner avec du f o l , 'p o iv r e ,  un peu d e  
g ra iflé  du derrière de la m arm ite ou un peu d ’hui* 
Je ; fa ite s-lesg riller  en arru lan t avec le relian t de 
la m arinade; l'ervea fur la purée de navets.

Côtelettes de mouton à la marinière.
C ou p ez un carré de mouton en côtelettes que' 

vous a p p ro p rie r , pour qu’elles (oient un peu 
courtes &  épaiflés; m ettez-les dans une cafferolo 
avec gro s comme la m oitié d’un œ u f de beurre : 
paffoz-les fur le feu jüfqu’à ce  qu’ elles foient un 
peu r if lb lé e s , &  les m ouillez a v e c  un v e rre  dn 
Vin blanc &  autant de b ou illon  i m ettez-y une 
-douzaine d ep etitso ig n o n sb la n cs, foires lesb ou il*  
Jir à p etit fèu . U ne dem i-heure après: vous y  met
tre z  un quarteron de petit la r d , avec une c a ro tte , 
un p a n a is , le tout coupé en f i le t s ,  une petit#  
branche de fariette &  du perfil h a c h é ,  peu de 
f o l ,  gro s p o iv r e , un filet de vin aigre . L o rfq u e 
les côtelettes fon t cu ite s , &  q u ’il r e lie  peu d e 
la u c e , vous drelfez les côtelettes dans le  p la t q u e  
vous devez fo r v ir ,  les oignons a u to u r, &  les  
filets de racines 8c lard  fur les  côtelettes.

Côtelettes de mouton à ta pioche verte.
Préparez les côtelettes de m outon comme les

précédentes.
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précédentes. M çttez*les dans une caflerole a vec  

, un peu de b e u r r e ,  un bouquet de p e r f i l ,  cibou
le s ,  é e u x  goufles d’a i l ,  deux é ch a lo tte s , c in q ' 
o u  ux fe u ille s  d’e ilra g o n ,  deux clous de g iro fle  % 
une d em i-feu ille  de l a u r i e r , un peu de thim  8c 
b a filic . P a fle z -le s  fu r  le  feu ,  &  y  m ettez une pin
cée de fa r in e ; m ou illez avec un v e rre  de v in  
b la n c &  un peu plus de bouillon  ; afiàifonnez d e  
iTel, p o ivre  : faites bouillir, à p etit feu jufqu’à  c e  
q u ’i l  re lie  peu de lâu ce ,  &  que les cô te le ttes 

■ fo ie n t c u ite s , alors vous les d fe flè z  fur le  p la t  
q u e  vous devez (ervir. P a fltz  la lauce au tam is,  8c 

- la  dégraiflèz rem ettez-la  fu r le  feu avec g r o s  
com m e une noix  de b eu rre manié avec une p etite  
m p cée de farine. M ettez-y  aufü une bonne p in cée 
■ 4e p e r filld a n c h i à Peau b o u illa n te ,  bien prelTé 8c 
a a c h é  trè s-fin , avec une d em i-cu illerée d é v e r -  

. fu s ,  tou rn ez-la  jufqu’ à ce qu’e lle  (bit liée  com m e 
une fauce b lanche : lé ry e z  fur les côtelettes.

Haricot de mouton.

. P o u r  fa ire  un h aricot de mouton dans le  g o û t 
. b o u rg e o is ,;  il faut couper une épaule de m outon 
f a r  m orceaux de la larg eu r de deux d oigts &  u n  
p eu  p lu s lo n g  ; faites un roux avec un peu d e  
b eurre &  p lein  une cu illère  à bouche de fa r in e ;  
fa ites-le  rouflir fur un petit feu en le  tou rn an t 
toujours avec une cu illère  jufqu’ à ce qu’i l  fo it d e  
co u leu r de can elle  b ien  foncée ;  enfuite vous y 
m ettez la viande &  la  paflez cinq ou fix tours fitr 
l e  feu en la retournant de temps en temps ; ap rès 
vous y  . m ettez du b o u illon . S i vous n’en avez 
p o in t ,  vous y  m ettez en viron une chopine d’eau 
chaude. M ettez-en  un peu à la fo is pour q u e ls  
rou x  fê puifie bien délaper en remuant toujours
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'  la  cu illère  jufqu'à ce que vous aviez mis le  tout. 
' Aflaifcm nez v o tre  viande: ayec-du Tel &  du poivre^  
u n b o u q u e td e p e r f îl ,'c ib o u le ,  une feu ille  de lau- 

• r ie r ,  th im , bafilic , - tro is clous de g iro fle  , une

1 gonfle d’ail : faites -cuire ï  p etit feu. A  m oitié de 
a cuifFon penfchez vo tre  caflerolé pour que la 

■ graifle vienne deffus; ôtez-la avec une cuillère,-n’en 
'b i f f e z  que le  moins que vous pouvez. A y e z  des 
'n a v e ts  biën ratiffés &  la v é s, que vous coupez par 
' m orceaux ; m ettcz-les dans la viande , fa ites-les 
'c u ir e  enfem bïe. L e s  navets &  la viande étant 
* cu its , ô tez le  bouquet : penchez encore la caffe- 
’ r ô le  pour ôter la graifle  qui refte. S i la  fauce étort 
tro p  lo n g u e , i l  faut la étire réduire fur un bon 
feu jufqu’à. ce qü’e lle  n e.foitjn i trop claire  ni tro p  

' l ié e , .c*eft-à-d ire, q u ’e l lé fa it  de l’épaiffeur d’une 
"Crème d ou b le; dreflez vos-'m orceaux de viande 
dans le  fond du p la t , le s  navets par-deffus : a rro - 
fe z  le  tout avec la  fauce. -

Haricot de mouton dijHngui. E n trée.

11 faut prendre un ca rré  de m outon : coupez 
'les  côtes de m outon pour qu’e lle s  fo ient p lus 
épaifles : ne laiflez à chacune qu’une côte. C o u p e z, 

'le s  très-cou rtes &  les parez proprem ent. A p p le .  
t ifle z-les un peu avec le co u p eret, &  les  m ettez 

-cuire avec du b o u illo n , uH bouquet de p e r f i l ,  ci
boules , une dem i-feuille  de la u r ie r , peu de thim  
&  b a filic , deux clous de g ir o fle , une dem i-gou fle  
d’a i l ,  f e l , g ro s  poivre. A y e z  des navets que vous 
coupez &  tournez en am ende; fà itës-les b o u illir  
un dem i-quart-d ’heure dans l’e a u , &  les r e tir e z  
à t’eau fra îc h e : m ettez-les cuire avec du b o u illo n  
&  du jus pour les c o lo r e r , peu de f e l , g ro s  p o i
v r e .  L o rfq u ’ ils  feron t prefque cu its , m e tte z -y
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..deux ou. tro is  cu illerées de coulis. V o s  côtelettes 
étant c u ite s , dégraiflez-en  la fauce &  la paffez au 
tam is pour la m ettre dans le  ragoût de navets ; a y e z  

.fo in  que le rago û t n ’ait p o in t trop  de f e l , fa ite s- 
. le  rédu ire  au point d’une fauce : dreflêz les côte
lettes dans le p la t que vous d evez fe r v ir ,  &  le  
ra g o û t de navets par-deflus.

Carré & gigot de'mouton aux concombres. E n trée,

A y e z  un ca rré  de m outon m ortifié, que vous p a- 
r e z  p ro p rem en t; c ’e ft -à -d ir e , levez la peau &  le s  

. nerfs qui fe  trouven t fu r  le  f i le t ,. &  coupez les o s 
qui fon t au bas des côtes. P iq uez le  deftusdu file t 
avec du lard  fin : vous pouvez auili le  m ettre à  
la  b ro ch e fans , être p iq u é ,  mais la  façon en eft 
p lus commune. P ren ez deux ou tro is concom bres,

, que vous p e le z ,  vu idez &  les coupez en dez : fai
tes-les m ariner pendant deux heures avec une pe
tite  cu illerée  de vin aig re  &  un peu de fe l ; enfuite 
vous les  prefTez avec vos mains bien lavées pour 
en fa ire  lo r t ir  toute l’ e a u ,  &  les m ettez à m efure 
dans une c a ffe ro le ,  avec un m orceau de b e u rre , 
une tranche de jambon. P aflez-les fu r le  feu en 

. les retournant fouvent avec une cu illère  jufqu’à 
. c e  qu’ ils  commencent à fe co lo re r  ; vous y  m ettez 
- une pincée d e  fà r in e , &  les m ouillez m oitié jus &
. m oitié b o u illon . Si vous n’avez point de ju s , vous 

les. co lo rerez  davantage en les pafiant. F a ite s-le s  
cu ire  à petit fe u ,  & l 'e s  dégraiffez : quand e lles  

. fo n t cuites a jp u tez-y  un peu de coulis pour les 
lie r  ; & fi vous n’avez point de coulis , vous y  

• m ettrez un peu plus de farine avant que de les  
m ou iller : v o tre  rago û t étant fiai vous le  fe rv e z  
defious le carré  de m outon. S i vous vo u lez fe rv ir  
un rag o û t d e  filets de mouton aux concom bres

D x
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vous coupez les concom bres en tranches bien m inces 
te les faites m ariner &  cuire de la même façon que c i-  
deflus. L e ragoût étant fini, de bon g o û t ,  vous pre
nez du g ig o t  de m outon cuit à la b ro c h e , que Ton a 
deflervi de la table : coupez-le en filets très-m inces ; 
m ettcz-le chauffer dans le ragoût fans le  faire b o u il
lir  : vous faites la même choie avec les relies d’un 
ca rré  &  d’une épaule de m ou ton ,  &  même toutes 
fo rtes de viandes qui ont été cuites à la broch e.

Carré de mouton en crépine. E n trée.

C ou p ez en tranches en viron d ix  ou quinze o i-

Îfn on s, fu ivant qu'ils font gro s ; paflez-les lur le  
eu avec un morceau de b eurre en les rem uant 

iouvent avec une cu illère  jufqu’ à ce q u ’ ils (oient . 
. cuits à  forfait. Coupez un carré  de m outon en cô

te le tte s , &  les faites cuire à p etit feu avec du 
b o u illo n , un peu de f e l ,  &  du g ro s  poivre. L o r s 
q u 'e lles  font c u ite s , faites réduire la fauce j u f 
qu ’à ce qu’e lle  s’ attache toute après les cô tele t
tes ,  &  les retirez fu r un plat. E gouttez la grailTe 
qui eft dans la ca ffe ro le , &  m ettez dans la même 
Caflerole un dem i-verre de bouillon  pour en dé
tacher tout ce qui tient après. PafTez cette petite fau
ce dans un tamis pour la m ettre a vecleso ign o n s &  
tro is jaunes d ’œ u fs: fa ites-les lier (tir le  fe u , fans 
b o u il l ir ,  de crainte qu’ ils  ne tournent. V ou s pre
nez de la crépine que vous avez m ile dans l ’eau ; 
p reifez-la  bien pour la couper en autant de m or- - 
ceaux que vous avez de côtelettes : mettez fur cha
que morceau de crépine une côtellette avec de 
l’o ignon tout autour la  côtelette ;  enveloppez 

- le  tout avec d e là  crépin e, &  foudez-en tous les 
bords avec de l’œ u fb a ttu ,  &  les trempez enfuite par
tout dansTceuf battu ,  pour les paner de mie de pain.
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A rra n g ez-les fur un p lat qui a ille  au feu; arro fez tout 
le  defius avec de la bonne g ra ille  ou de l ’h uile d’o 
liv e  ; m ettez-les au four ou deffous un cou vercle  
de to u rtie re , jufqu’à ce qu'elles aient pris une b e lle  
couleur dorée ,  &  vous les re tirez  fur un lin g e  
p our les  égou tter de leur gra ille  ;  le rv e z  avec une 
fâuce de cette façon. M ettez dans une caflerole. 
un d em i-verre  de vin  b la n c , autant de b o u illo n ,  
un peu de ju s , fe l ,  gros p o iv re : fa ite s-la  b o u illir  
&  réduire à m oitié : le rv e z  deflous'les côtelettes.

Côtelettes de mouton à la potle. E n trée.

A y e z  un carré de m outon m ortifié : coupez-le 
p ar cô te s , &  les m ettez dans une caflerole avec 
un m orceau de bon beurre. P affez-les fur un pe
tit  feu en les retournant de temps en tem ps ju f
qu ’à ce q u ’elles foient to u t-à -fa k  cuites. R e tir c z -  
les de la  caflerole pour les fa ire  égoutter de leu r 
Ç raifle ; vous b iffe re z  environ une dem i-cuillerée 
a bouche de g ra ille  dans la  même c a fle r o le ,  ôc y  
m ettez avec un verre de bouillon  de l ’échalotte ha
c h é e , f e l ,  gro s poivre. F aites b o u illir  pour déta
ch er ce qui. tien t après la ca flero le , enfuite vous y  
m ettez les côtelettes avec tro is  jaunes d’œufs f a i 
tes lie r  fu r  le  feu  (ans b o u illir  : eu fervant mettez- 
jr un peu de mufeade avec un file t de Vinaigre.

Culottes de mouton au gratin. E n trée.
C o u p ez un carré de mouton en côtelettes; met- - 

tê z-le s  dans une caflerole avec un peu de lard- 
fondu ou du b e u r re , p e r fil ,  c ib o u le , deux éch a -, 
lo t t e s , le  tout haché : pafiez-les fur le  fe u , &  les 
m ou illez avec du b o u illon . A fiailonnez de f e l ,  
g ro s  p o ivre  : fa ites-les cuire à p etit feu. L o r f-  
q u 'e lles font c u ite s , d é g r a fie z  la fa u c e , &  y 
m ettez un peu de coulis pour la  lie r . P ren ez le

D  J



7$  Du Mouton. t
p lat que vous devez ferv ir  : m ettez-y par-tou t 
dans le fo n d , de l ’épaifleur d’un petit ecu , un 
p etit gratin  fait de cette façon : prenez une poi
gn ée  de mie de pain paffée a la paiToire que vous 
m êlez avec gros comme la m oitié  d’un oeuf de 
b on  b e u r r e , trois jaunes d’œ u fs, un peu de per f i l ,  
ciboule hachés tré s - fin ,  peu de fe l. M ettez vo tre  
p lat fur de la  cendre chaude jufqu’à ce .que vo tre  
g ra tin  fo it bien attaché après le  plat : egouttez- 
en le  b eu rre  qu’il y  a de t r o p ,  &  fe rv e z  deflus 
v o tre  rago û t de cô te le ttes; vous pouvez ferv ir  de 
cette façon plufieurs fortes de ragoûts.
Carré ou côtelettes de mouton à la ravigotte. Entrée.

LaifTez vo tre  carré  e n tie r , fi vous le  jugez.à- 
p r o p o s , finon vous le couperez en côtelettes : la ; 
façon  eft toujours la même: M ettez-les dans une- 
caflero le  avec un peu de beurre : paflez-Ies fur le  
f e u , &  y  m ettez une pincée de farine. M o u il-  
le z - la  avec du bouillon  : m ettez-y un bouquet de» 
p e r d , c ib o u le , une demi-goufTe d ’a i l , deux clous> 
de g iro fle  : faites cuire à petit feu. L orfqu ’ il- e ft1 
d é g r a iffé , prenez de la  même fauce que vous m et-’ 
tez  fur une afliette ; d é la y e z-y  avec trois jaunes1 
d’œ ufs St des herbes à rav igo tte . M ettez cette l ia i-  
fbn dans la caflerole  où eft le  carré  ou côtelet
te s ; faites-les lier fu r le  feu fans qu’il b o u ille ;  
d reflèz votre viande dans le plat que vous devez 
fe rv ir  &  la fauce par-deflus. Les herbes à ravi
go tte  font toutes fournitures de fa lad e, comme 
c e r fe u il, e ftra g o n , p im p ren elle , creflon a le n o is ,  
civette. V ou s en m ettez de chacune fuivant leu r' 
fo rce  ; il n ’en faut en tout qu’ une dem i-poign ée

3lie vous faites b o u illir  un demi-quart-d’heuredans- 
é l’eau. R etirezrles à l ’eau fra îch e ; preflez-les 

b ien  dans vos mains &  les p ilez  très-'flnes avant" 
que de les m ettre dans la  liaifou.
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Epaule de mouton e/i ballon.
DéfofTez - la Se l ’arro n d ifltz  : fa ite s-la  ten ir à 

fo rce  de ficelle» V o u s la  k e t t e z  ap rès'cu ire  danst 
une bonne b ra ife , comme la  lan gu e de b œ u f,  ; 
page 39 ,  b ien afTaifoonée.. Q uan d  e lle  e fï  cu ite ■ 
&  bien! efiuyée de fa eraiffe  fe rv e z  -  la  avec le  > 
même ragoût que vous fe rv e z  au g ig o t  &  ca rré . 1

Epaule de mouton à la turf ut. E n trée . - ' 

M ettre  cuire quatre heures une épaule de mou
ton avec du b o u illo n , un bouquet de p e r f i l ,  c i -  ' 
b o u le s , une gonfle d ’ a i l ,  deux clous de g iro fle  ,  ; 
une feu ille  de la u r ie r , thim  ,  b a f il ic , deux o i-  ; 
gnons , quelques racines, un peu de fe l &  p o ivre . 
Q uand e lle  e ll cuite , prendre un quarteron de r iz  
q u evou s lavez, &  m ettre cuire avec le b o u illo n  de 
la cuifTon de l’épaule que vous paffezau tamis fan s; 
le  d égra ifler. Q uand le r iz  e ü  cuit &  bien épà^sf  ) 
m ettre l’épaule lur le pfat que vous devez fé fv ir  :-la! 
cotfper 'dans deux où' tro is 'en d roits p o u r y  fa ire ; 
entrer du r iz  : St cou vrir tou t le deflùs dé l’ épaulé., 
aééc dti r iV , Sc fur le  r iz  y  m ettre du fro m ag e ’ 
dë G ru y e re  râpé. F aites prendre couleur de(Tou$ 
un co u vercle  de tou rtiere avec un bon feu defius : -- 
Si fe r v ir  avec une fauce d’un coulis c la ir . ,

3 .. . '* '
o ■ ■ ■ Epaule de mouton au four. Entrée»

' .On peut larder fi l’ on  v e u t, une épaule de m ou- * 
ton aveç.dü petit la rd , m ettre dans le fond d’u ne', 
te rrin e  prop ortionn é à< là grandeur de l’é p a u le , . 
deux ou tro is oignons en tra n ch es,  un panais Sc 1 
une carotte  coupés en z e f t e , une goufle d’a i l ,  
deux, clous de g ir o f le ,  une d em i-feu ille  de lau
r ie r  Sc. quelques-feuilles d é fb a filic , en viron  utf.

D 4
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bon demi -  feptier d’eau ou de bouillon pour le  
m ie u x , f e l ,  poivre. S i l'épaule e ll lardée de petit 
la r d  y  m ettre moins de Tel : m ettre l ’épaule d e f-  
f u s ,  &  la  £tire cu ire au fo u r. Q uand e lle  fera ’ 
c u i t e ,  pafTer la  fauce au ta m is , te  prefler fo rt les 
lé g u m e s pour qu’elles fàflent une petite purée 
f la ir e  pour lie r  la fauce : d égraifler cette  lauce ,  
te  la  fe rv ir  deffus l ’épaule.
Epaule de mouton à la fainte Menehoult. E n trée.

F a ire  cuire une épaule de mouton avec un peu 
de bouillon  , un bouquet de p e r fi l ,  ciboule , une

{;oufle d’a i l ,  trois clous de g ir o f le , une feu ille  de 
a u r ie r , th im ,  b alilic , o ign on s, racin es, le ) , poi

v r e . Q uand e lle  eft cuite l’ôter de fa cuillon Sc 
l ’égoutter : la d refler fu r  le  plat que vous devez 
fe r v ir ;  m ettre deflus une fauce bien l ié e , que vous 
faites en prenant deux cu illerées de coulis quç 
vou s mettez dans une calferole avec un m orceau 
de beurre manié de fa r in e , trois jaunes d’œufs : la  
fa ire  lie r  fur le fe u , &  la v e rfèr  deflus l’épaule, 
la  paner de mie de pain ; arro fer doucement la  
m ie de pain avec du.dégràiflis de la cuiflon de 
l ’ép au le; fa ire  prendre couleur deflous un cou
v e rc le  de tourtiere avec un peu de feu  deflus, en- . 
fu ite  égoutter la graifle  qui eft dans le  plat. E f- . 
lù v e r  les  bords &  ferv ir  aefloiis une faucè claiiya 
à  r é c h a lo tte , ou. Amplement un peu de ju s  avec 
d u  fel &  g ro s  poivre. S i on n’a point de coulisi 
p our la m ute qu’on met fur l’épaule ,  p r e n d r e , 
de la  cuifon que vous dégraiflez ',  de m ettre ü b  
peu plus de farine a v e c  le  b eu rre .

Epaule de mouton à la rouffie. E n trée.
. A v o ir  deux poignées de perfil en branche fan» 

4 ie r  les queues &  blfcn v e r d ;  en larder tout •!©;



Du Mouton. S i
deffus de l’é p a u le , qu’ e lle  fo it bien couverte ; la  
m ettre à la b roche. Q uand le periil fera échauffé ,  
o n  a du fain-doux chaud qu’on v e rfe  légèrem en t 
fu r  le  p e riil avec une cu iller e ,  &  en m ettre de 
tem ps en temps jufqu’à ce que l’épaule l'oit cuite. 
P o u r  la  f e r v ir ,  hacher deux éch alottes qu’on m et 
dans un peu de jus avec f e l , g ro s  p o iv r e ; fa ire  
c h a u ffe r ,  dreffer la  fauce deffous l ’épaule.

Hachis de mouton couvert.  E n trée .

M e ttr e  cu ire une épaule de m outon à  la  b ro 
ch e  ; hacher très-fin trois ou quatre o ig n o n »  avec; 
deux échalottes ;.les paflèr fur le  feu avec un m or
ceau de b eu rre jufqu’à ce qu’ ils com mencent à  
p ren d re couleur >enluite 7  m ettre une bonne p in 
cée de farine qu’on rem ue jufqu’à ce q u ’e lle  fo ie 
d ’une b e lle  couleur dorée. M o u ille r  avec d eu x  
v e rre  de bon b o u illo n  ; y ajoute» une pincée de. 
p e r d  h a c h é ; fa ire  b o u illir  à p e tit  feu p en d an t 
une dem i-heure. A p rè s  prendre l’épaule qui e ft  
euite à la: broch e ; en lever  toute la chair fans 
toucher à la peau &  à to u t te "deffus, parce qu’i l  
faut qu’ e lle p a r o ifle  com m e entière. P ren d re  la  
ch air que vous a vez  enlevée : la  hacher très-fine r  
&  la  m ettre avec l’o ignon : fa ire  chaufièr fans 
b o u illir . A fla ifon n er de f e l ,  gro s p o iv r e ,  arro- 
fer le  defliis d e  l’épaule avec de la graiffe  ou dm 
beurre r  paner dé la mie de pàin : lui fa ire  pren
d re une belle, couleur dorée deffous un couver
cle de tourtiere avec du. feu  deffus : dreffer le  ha«- 
ch is dans le p la t, St le  cacher avec l’épaule.

Epaule de mouton d / ’e<w..Entrée.

P o u r la m ettre on la  laiffe dans fon naturel 
après lui. avoir, caffé les o s ,  la  fa ire  avec du.

I> J
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bouillon  6c un' bouquet garni. Quand e lle  e ft  
c u ite , d égraiifer le  b ou illon  &  le faire rédu ire  
en g lace : rem ettre dedans l’ épaule p our la g la 
c e r :  m ettre après un peu de coulis c la ir  pour dé* 
tacher ce qui re lie  à la c a lfe ro le ,  &  fe rv ir  cette 
fau ce delTous Pépaule.

Epaiile dé mouton de plufieùrs façons. E n trée.

Elle fe fert cuite à la b roch e avec fauce à la ci
b o u le tte , fauce à Pécha lo t te , ragoû t  de chico
rée:, fa g o û t de laitue : Voyeç au chapitre dés 
ragoûts.

■ Epaule de mouton en croiifiade. Entrée.

■ En calfèr les os par-deffous avec lé dos du cou
p eret -, la  fa ire  cuire avec du b o u illo n , un bou
quet g a r n i,  très-peu de fel. Q uand e lle  eft cu ite , 
re tire r  l ’épaule de fa cuiflon pour en d égraiifer 
la fauce ; la faire réJuire en g la c e ,  6c g la cer  
avec tout le deftus de l’é p a u le , &  la m ettre re
fro id ir. M ettre  enfuite du bouillon dans la même 
cafTerôle p o u r en détacher tout ce qui re lie  : y  
m ettre 'ap rès un peu de coulis , &  palier cette 
fauce au tamis dans une autre calferole qu’on fait 
chauffer quand on fert. O n prend enfuite l’épaule 
de mouton qu'on met fiir  une tou rtiere  , &  la  
co u vrir  par - tout d’une fa r c e , comme il eft dit 
pour les côtelettes en. robe-de-ch am b re, p ag. 69. 
P a n e r  enfuite tout le dell'us de la farce , &  la 
« lettre cuire au four ou Ibus un couvercle de 
tourtiere. Q uand e lle  eft cuite &  d’une b e lle  cou
leu r , la retirer lu ru n  lin ge  blanc pour I’elFuyer 
de fa geaifle : la m ettre fur le. plat q u ’o a  doit fer
v i r ,  « l a  fauce defl'ous.

Saitciffbn d'une épaule de mouton. E n trée . 

X)é(bftbr à  fo rfa it une épaule de m ou ton ,  l’éten* •
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d re  le  plus q u 'on  peut : m ettre defius une fà rçe  d é  ' 
god iveau  ae  l'épaifTeur d’ un p etit é e u , &  fu r  * * 
cecte farce  arran ger delfus des cornichons &  du jam
bon coupés en filets. R em ettre un peu de fa rced eC  
fus feulem ent pour les fa ire  tenir : rou ler l’ép a u le ,
&  l’ envelopper b ien  ferrée dans un l in g e ,  &  la  
fa ire  cu ire  avec un peu de b o u illon , un bouquet de ‘ 
p e r f i l ,  ciboule une gouffe d ’a il ,  tro is clous de g i-  > 
r o f le , o ig n o n s , carottes,, panais, f e l ,  poivre: L a  •' 
cuiffon fa ite , dégraiffeç la fa u c e ,  Si la pafièr au  > 
tam is; la fa ire  réduire , fi ‘ e lle  eft trop  lon gu e ;  > 
y m ettre une cu illerée  de coulis popr la lier ; fep» 
v ir  fu r  l’épaule.

Du bout feignes* de.mouton ou collet.
L e  fa ire  cuire à la b ra ife  fa ite avec du bouil

lo n , fel ,  p o iv r e , un bouquet garn i ; quand U e ft  
b ien  cu it on peut le  fe rv ir  avec

ou fauce h a ch é e , 
Souce à Y A n gla ife  > 

■ Sauce à la  r a v ig o te .

R a g oû t de n avets ,
R a g o û t de concom bres,
R a g o û t de c é le r i,
R a g o û t de paffepierre 

Q uan d  il eft rendu il fe met dans le  pot. A p rè s  
qu’ i le f t  cuit le m ettre fu r ie  g r il  avec graifle  du 
po,t, p e r fi l , ciboule fiaçhés , f e l , p o ivre  St pané*, 
de mie de p a in , St fe r v ir  deffous une fauce au», 
ve rju s.

Des rognons de mouton % comment tes fervir. 
H o r s - d ’œ uvre.

I ls  fe  fo n t cuire fu r  1e g r il . H  faut l'es o u v r ir  
par le milieu d a te u r pafler au travers une p etitè  
b roch ette; les affaiffonnerde fel, poivre. Q uand ils.' 
fo n t c u its , on met defTous une fauce à i ’échatorte.

L e s  rognons extérieurs appellés animéUes le  ; 
fe r v e n t pour entrem ets;, ôter la p eau , le s  couper/
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en  tra n c h es, &  les faire m ariner avec f e l , p o K i 
v r e ,  jus de citron : les efluyer a p rès, &  les fa r i-  
n ç r ,  les faire f r i r e , &  ferv ir  garnis de perfil fr it .
, .De la poitrine de mouton de plujieurs façons.

H ors-d ’œ uvre.

E lle  eft aufli bonne dans le pot que le  bouc 
fa ig n cu x ,  &  fe fait g r ille r  de même. V ous la fa ites 
aufli cuire à la b ra ite  entière ou coupée par mor
ceaux , &  la  fervez avec du ragoût de navets r l ’on 
en  fait aufli un hauchepot : Voyej  queue de bauf 
en hauchepot, pag. 4 7

- Du filet de mouton en bre%olle.
V o u s prenez un filet de mouton entier que 

tous parez de tous fes filan dres, &  le coupez 
m ince. M ettez-lea p rès dans une c a flè ro le , lit par 
l i t . ,  avec p e ? fil, ciboule ^  ch am p ign on s, une 
p oin te  d’a i l , le  toMt h a c h é , du lard fon d u , f e l ,  
gro$ p o iv r é , &  les faites cuire à la  braife à très- 
p etit feO. Q uand il eft c u it ,  vous le  dégraiflèz &  
d étachez les filets; a jou tez-y  un peu de coulis dans 
la  la u ce , &  fervez.

Filets de mouton en paupiettes.
F o u r fa ire  les p a u p iettes,  vous prenez un file t  

entier que vous coupez après en franches de toute 
fa  la rg e u r; a p p la tiu e z-le s , &  mettez deflus une 
bonne farce faite avec blanc de vo la ille  c u ite ,  
g ra ifle  de b œ u f b la n ch ie , p e r fi l ,  c ib o u le , cham
p ign on s hachés, f e l , p o iv re , quatre jaunes d ’œ ufs, 
n o u ie z  vos paupiettes &  les faites cuire à  la bro
ch e  enveloppées de lard  &  de papier ; quand elle»  
fo n t eu fie s , fervez deflous une bonne fauce.

Fous ppuvt[ aujfi ferv ir  le filet eh fricandeau 
• u  n a tu re l, ou avec un ragoût de chicorée o u  de 
la itu e .
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Filet de mouton en prof trot. H ors-d’œ uvre.

- C o u p ez le  filet eu petits ca rré s , a p p latiflez-lc»  
a vec un co u p e re t, &  mettez-dedans de la fa r c e ,  
com m e il en  m arché pour les paupiettes. V o u s  
don n erez après la form e d’un, p etit p a in ;.fa ites*  
l e  cu ire  à p etit feu dans une bonne b ra ife ,. com m e' 
la  lan gu e de b œ u f, page 39. Q uand ils  fo n t c u its ,  
vous les pouvez fe rv ir  en différentes fauces dan» 
l e  goû t m od ern e,  ou a v ec  un ra g p û t de c o rn i
c h o n s , pu un de: falpicon.

Langue de mouton grillée. H ors-d'œ uvre.
.A p rè s  l’avo ir fait cuire dans de f è a u , vous la  

fe r v e z  communément g r illé e  : pour lors vous ô te z  
. la  p eau , &  la fendez a m oitié. F a ite s-la  trem per 

avec de la graiffe du p o t , ou pour le  m ieux, a v e c  
dé l ’h u ile  f in e , p e r n l, c ib o u le , ch a m p ig n o n s, 
une pointe d’ a i l ,  le  tout h a c h é , f e l ,  p o iv r e ,  
p a n e z - la , fàites-la g r i l le r ,  &  fervez après a v e c  
une fauce au verjus. I l  faut trois Tangues p o u r 
fa ire  un p la t ,  ou d e u x ,.fi elles (ont groflès.

Langue de mouton en papillottes.
A p res q u ’e lles font cuites dans de l ’eau &  net

toyées de leu r p ea u , faites- les m ariner avec f e l ,  
g ro s  p o iv r e , p e r fil,  c ib o u le , cham pignon s, une 
poin te d’a i l , le  tout h a c h é , la m oitié d’ un citron 
coupé en tranches, hu ile fine : m ettez chaque m oitié 
d é  langue avec de tout l’aflàifohnemeht dans du 
p a p ie f h la n c , &  fro ttez  d’ h u ile , avec bardes de 
l a r d ,  deflus &  deflous : p liez le  papier tout au
to u r pour que rien ne forte : faites-les cuire fu r  
le  'g r il à très-petit fe u , &  fervez avec le papier. 
Langue de mouton à la cuijiniere. H o rs-d ’œ uvre. .

A p rè s  le s  a v o ir  fa it g r i l le r ,  comme il  eft d it (
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atfx langues g r il lé e s , m ettez dans une caflerole 
gro s comme un petit œ u f de bon b e u rre , deux 
jaunes d’œufs cru s, deux cu illerées de verj'us, un „

Î>éu de b o u illo n , f e l , p o iv r e , m ufcade : tournez- . 
a .fu r le feu  ju fq u ’à ce q u e lle  (oit liée comme . 

une fàuce blanche ; fervez defTous les langues.
*  Langues do mouton en matelote. H ors-d ’œ uvre.

O n  prend deux la n g u e s , que l'On acheté toutes 
cuites chez la tripière après les  avoir épluchées 
&  ouvertes en d e u x , fa n siép a rer  les m oçceaqx,  • 
on les met dans une ca flero le , avec deux ou tro is 
o ignon s coupés chacun en q u a tre , d esch am p i- 
grions coupés en d e u x , du b o u illo n , un verre de . 
vin  b la n c , du c o u lis ,  &  faute de coulis, plein une 
cu illère  à bouche de chapelure fin e , f e l , g r o s < 
p o ivre  : on làifle b o u illir  une bonne dem i-heure, 
jufqu’à ce que l’oignon foit cuit ;  la fàuce àflez 
ré d u ite , l ’on y  délaie un anchois h a c h é , une ! 
bonne pincée de câpres entières ; les langues 
dreffées fur le p la t , garnies de croûtons de pain 
f r i t , f  oignon &  les cham pignons autour ,  on  

. arrofe le tout avec la (àuce.
Hitelets de langue de mouton. H ors-d’œ uvre. 

P ren ez trois langues de m outon cuites à l ’eau : 
coupez-les en morceaux carrés de même g ra n -  ; 
deiur ; paffez-les fur le fëu dans qne caflerole a vec  
unr morceau de bon b e u rre , fe l ,  p o iv r e , p e r f i î ,  
c ib o u le ,  cham pign on s, le tou? haché ; m ouillez 
avec du c o u lis , fi vous en a v e z , fiuon mette# 
une bonne pincée de farine , &  m ouillez avec du 
bouillon. Laiffez b o u illir  le ragoût jufqu’à ce que * 
la  fauce foit bien ép aiffe ; vods y  mettez enfüite 
detix jaunes d'œ ufs ; faites lier les œ ufs.avec fa  
fàdce fu r le  feu fans qu ’ils ’bouillent. M ettez ©n̂
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firîtc re fro id ir  lé  r a g o û t , &  em brochez tous les 
petits m orceaux de langue dans dés petites b rd - ' 
c h e tte sd e  bois ; faites tenir toute la lauce a p rè s , 
&  les panez de mie de pain ; faites-les g r il le r  en ' 
le s  arrofant de temps en temps avec un peu d e . 
beurré.^ Q uand ils  font g rillé s  de b e lle  c o u le u r , ‘ 
fé ry e z  à lcc  avec les brochettes.

Langue de mouton à la broche. H o rs-d ’œ uvre o u  
entrem ets. ;

P ren ez quatre langues que vous faites c u k e  
dans de l’eau avec du f e l , un o ignon piqué 
deux clous de g ir o f le ,  une carotte &  un p a n a is ,, 
Q uan d  e lle s  font prefque c u ite s , ôtez-en la p eau, 
te les  lardez en travers avec du g ro s  lard . P o u r  
le  m ie u x , fl vous voulez à la  place du gro s la r d ,  
v o u s piquerez tout le deflus avec du petit l a r d : , 
em brocn ez-les dans un h â te le t , &  l’attachez a , 
la  b ro c h e , enveloppé avec du papier que vous 
e ra iflè z . Q uand elles feront cuites de b elle  cou
l e u r ,  fervez-les avec une fauce fa ite  de cette 
fa ç o n . M ettez dans une calferole trois cu illerées ■« 
de j u s ,  deux cu illerées de verjus ,  un petit m sr- 
ceau de beurre manié de fa r in e , fe l ,  g ro s p o iv r e : * 
fa ites lier iu r le  fe u , &  fe rv e z  defïous les langues. - 
S i vous les prenez chez la tr ip iè re , ne les prenez 
p o in t trop cuites ; votis leur ferez prendre du g o q t 
a v e c  un peu de b o u illo n , f e i ,  p o iv re , une dem i- 
g o u fle  d 'ail &  une é c h a lo tte , avant que de les * 
p rép arer comme les précédentes. :

Langue de mouton à la Flamande. Hors-d’œ uvre,

P re n e z  deux oii trois oignons que vous co u p ei , 
en tra n ch es; paffez-les fur le feu avec du b eu rre  ; 
jufqu ’.à ce qu’ ils commencent à fe eo lorer.M éttez-jf  ̂
une pincée de fa r in e , &  m ou illez avec fin v e r te  *
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de vin  b la n c , un dem i-verre de jus. M e tte fr- f 
aufli des cham pignons, deux éch aloftes, p e r f i l ,  
c ib o u le ,  le tout haché trè s-fin , Tel,  g ro s  p o iv r e *  

•u n e pointe de v in a ig re ;, faites-bouillir le  to u t 
cnfem ble un dem i-quart-d’heure. A y e z  trois lan
gues de mouton, cuites à l’eau * que v ous épluchez *  
«  les fendez en deux fans les léparer ;  roettez-les

la  (a n /'»  n m i r  Ip c  f a i r p  K n i i i l l i r  P n fp in k lA

langue de mouton en canellon.. H ors-d ’œ uvre, 

P ren ez deux langues de mouton cu ites à l ’eau 
coupez-les en cin q  ou fix m orceaux d’égale g r o f-  
feur &  dans leur lo n g u e u r; fa ites-leur p ren d re  
dû g o û t dans un peu de b o u illo n , un filet de vi
n aigre fel-, poivre. Faites une farce avec trois 
œufs d u rs*u n  peu de b e u r r e , p e r f i l ,  c ib o u fe ,. 
une é c h a lo t t e r e  tout h a c h é ,. &  un peu de bafi- 
lic  haché comme en p o u d re , liés d e  trois jaunes 
d ’œufs. M ettez égou tter le s  filets de langues de 
m outon * &  lies en uyez avec un l in g e , faites ten ir 
un peu de cette fauee. après chaaue morceau de 
lan gue : roulez-les enfuitedans d e là  mie de p ain * 
trem pez-les après dans de l’œ uf battu* &  les re
panez faites- k s  cuire de b e lle  couleur.

*' Saucifles de tangue de mouton. H ors-d’œ uvre. 

U n e langue fuffit pour faire plufieursfaucifies*, 
cuite à l’ea u , &  enfuite coupée en f i le t :  on la  
m ettra prendre du gpût dans une bonne braife : fi 
on n’en a p o in t, on la fait b o u illir  une dem t- 
heure avec du bouillon point dégrafl'é, f e l ,  poi
v r e  ,  p e r fil ,  ciboule , éch a lo ttes, fines h e rb e s*  
égouttée &  fr o id e , l’on a des morceaux de cré
p in es coupées de là  gran d eu r que l’on, a ju g é  à?
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prop os. L ’on m et deflùs les m orceaux de la n g u e, 
a vec un refte de hachis qui aura été ferv i fur la  
tab le  ; on l’enveloppe avec la c r é p in e , que l’on 
trem pe enfuite dans des œufs battus pour les p an er 
de m ie de pain ; on les fait frire .
Langue de mouton en furtottt. H ors-d’œ uvre o n  

entrem ets.
M ettes  dans une c a ffe ro le , gro s comme un œ u f  

de bon b eu rre manié avec Une bonne pincée de 
fa r in e , un v e rre  de vin  r o u g e , deux cu illerées 
de bon b o u illo n , per f i l ,  c ib o u le , cham pign on s, 
éch a lo tte s, une dem i-gouffe d’a i l , le  tout h a c h é , 
b a filic  en p o u d re , f e l , g ro s  p o ivre . F a ites lie r  
cette fauce fur le f e u , fic tif» peu b o u illir  jufqu’à  
ce  qu’e lle  fo it épaiffe. P ren ez deux ou tro is langues ■ 
de m outon cuites à  l’eau 8c fro id es : coupez-les en 
filets minces : prenez le  p lat que vous devez fe r -  
v i r ,  m ettez un peu de cette fauce dans le fond ,  
fie enfuite un filet de lan gue fur la fauce- V o u s  

' continuerez à  m ettre des filets de langue l’un fu r  
l ’a u tr e , 2c toujours de la  fauce entre chaque cou
che : fin iffez par la fauce. B ord ez tout le tou r de 
vo tre  viande avec des file ts  de p ain  coupés propre
m ent ; panez tout le  deflus avec de la  mie de pain ; 
après avo ir pané, vous arroferez tout led eflu savec ' 
du bon b eurre chaud. M ettez le  p lat fur un p e tir  
feu pour fa ire  m ig eo tter; cou vrez-le avec un cou- . 
v e rc le  de tou rtière &  du feu pour fa ire  prendre ! 
couleur à la mie de pain. Quand e lle  fera d’u n e .. 
b e lle  couleur d o r é e , penchez un peu lé plat pour j 
fa ire  couler le beurre s’il y  en avoit trop ; efiuye* 
les  b o r d s , 8c fervez.

Langue de mouton â la poêle. H ors-d ’œ uvre.
E pluchez trois langues de mouton après les 

tv o ir  fa it  cu ire à l’eau : fen dez-tes par la m o itid '
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fans les féparer. M ettez-les dans une caiferole avec , 
bon b o u illo n , deux cuillerées de coulis : fi vous 
n’avez point de c o u lis , m ettez environ deux cuil
lerées a bouche de chapelure de pain dans un peu 
de bouillon : fa ites-la  b o u illir  un in f ia n t ,  &  la , 
paflez au travers d’un tamis en la preflant avec : 
une cu illère. C ette  façon peut fe r v ir  pour beau
co u p  de ragoûts bourgeois où l'on v e u t év iter la 
dépenfe & l a  peine de faire un coulis. A p rès avp ir 
mis vo tre  co u lis , vous y  m ettez aufli un verre  d e ;  
v in  b la n c , p e r f i l , c ib o u le , une pointe d’a i l ,  des . 
cham pignon s, le  tout hacbé très-fin ; un p e t i t ;  
morceau de b e u rre , f e l ,  gro s p o ivre ; fa itesbouil- ' 
l ir  pendant une dem i-heurç julqu ’à ce  que la  fauce 
ne fo it ni trop liée  ni trop cla ire.

Langues à la Gafcogne. H o rs-d ’œ uvre.
C o u p ez par filets trois langues de mouton cuites 

à l ’eau ; ayez un p lat qui a ille  au fç u ,  m ettez d a n s. 
le  fond un peu de coulis avec perfil ,  c ib o u lè , 
une dem i-gouflè d’ a i l , des cham pignon s, le  tout 
haché trè s - fin , f e l , g ro s  poivre. Arrangez* d e&  
fus les filets de lan gu e,' &  les afTâifonnez defius 
comme deflous. C ou vrez tout le  defius avec de la 
m ie de p a in , &  fur la mie de pain vo u s m ettrez 
par-tout de petits morceaux de beurre gros com me 
des p o is , ce qui nourrira vo tre  rag o û t, & e m p é -  . 
chera la mie de pain dé noircir à ta chaleur du ( 
feu. M ettez le plat fur un petit feu : co u vréz-le  ' 
avec un couvercle de tourtiere &  du feu deffus : 
quand il  fera de b e lle  c o u le u r , fervéz' à. courte ; 
fauce. .

Langues au gratin. H ors-d ’œ uvre.
F a ites-les cuire avec un peu de b o u illo n , un 

dem i-verre de vin  b la n c , un:bouquet î le  p e r fil,^
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c ib o u le , une dem i-feuille de la u r ie r , un peu de 
th im , b a fil ic , une demi-goutte d’a i l , deux clous 
de g ir o fle , f e l ,  gro s p o ivre . F aites-les b o u illir  
pendant une dem i-heure à très-petit feu : a jo u - 
tez-y  un peu de coulis. P ou r le  g r a t in , prenez un 
p lat qui a ille  au feu : m ettez-y dans le  fond une 
fa rce  de l’épaiffeur d’un é c u ,  faites avec de la  
m ie de pain , un morceau de b e u rre  ou du lard 
râpé, deux jaunes d'oeufs c r u s , p e r f i l , ciboules 
b âch és ', un peu de coulis ou une cu illerée à bou
che de b o u illo n , f e l , gro s p o iv re ; m êlez le tout' 
e n fe m b le , &  m ettez vo tre  plat fur un peu de cen
d re  chaude jufqu’à ce que votre farce foit attachée 
au p la t;  enfuite vous en égou tterez le b e u rre ; 
e flu y ezles bords du p la t, ferv ez  d eflu sles lan gues 
avec leu r fauce.

Langue à la fainte Menehoult. H o rs-d ’ œ uvre.

A p rès qu’elles fon t cuites â l’ea u , vous les éplu
chez &  fendez en deux lâns les lé p a r e r , &  tes 
m ettezprendre du goû t en les faifant b o u illir  pen
d an t une dem i-heure a vec un dem i-feptier de lait^ 
un morceau de b e u rre , p e r fil,  c ib o u le , une goutte 
d ’a i l ,  deux éch a lo tte s , le tout e n tie r , deux clous 
de g ir o fle , f e l ,  g ro s  p o iv r e ; enfuite vous, ô tez 
les fines h e r b e s , &  prenez le plus gras de la  
cuiflon des langues pour les trem per d edan s, &  
les panez de mie de pain. F a ites-les g r i l le r  d a  
b e lle  c o u le u r ,  &  les fervez avec une fauce p i-,

Suante de cette façon. M ettez dans une caflerole 
es zeftes de ra c in e s , o ig n o n s , une dem i-feuille, 

de la u r ie r ,  th im , b a filic , une demi-goufTe d’a i l ,  
un morceau de beurre : paffez-les fur le feu juC 
qu’à ce qu’ ils  commencent à prendre un peu dft, 
couleur ; enfuite vous y m ettez une pincée de
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farin e m ouillée avec un peu de b o u illo n , une curf- 
lerée a b o u ch e  de v in a ig r e , f e l ,  poivre. F a ites 
b o u illir  la fauce pendant un q u a rt-d ’h eu re; d é- 
graiflez-la  &  la palfez au ta.ni$ ;  cette fauce peut 
vous ferv ir  pour toutes fortes d'entrées de b ro c h e  
te g rillée s  q u ion t befoin d’être relevées.

* Cervelles de mouton à Vituvle.
I l  faut quatre cervelles pour fo ire une entrée 

d’une grandeur o rd in a ire , b ien  dégorgées dans 
l 'e a u , &  blanchies à deux bouillons a l’eau bou il
la n te , on les met cuire entre des bardes de lard ,., 
une douzaine de petits oignons b la n c s , un bou
quet de p e r d , c ib o u le , deux clous de g ir o fle , 
tn im , la u r ie r , b a f l l ic , un dem i-fëptier de v in  
b la n c ,  un quarteron de p etit lard  coupé e n g r o s  
d é s , peu de f e l ,  gro s poivre : la  cuiflon fa ite ,  
l ’on paflè le  fond  de la fauce au tam is,  l ’on t'
ajoute du coulis pour la lier. L e s  cervelles d ref- 
fées dans le p la t , le petit lard &  les oignons au
tour , avec des. croûtons de pain f r i t o n d é l a i e  
dans la fauce un anchois h a c h é , une pincée d e 
câpres fin es,  pour la ferv ir  deflus.

Pieds de mouton à la poulette.
A p rès les avoir fait cuire dans de l’e a u ,  il faut 

le s  éplucher de ce qui relie  de p o i l , ôter te gro& 
e s ;  m ettez-les enfuite dans une cafièrole avec un 
bon morceau de b e u r r e u n  bouquet garni : faites- 
leu r faire quelques tours for le feu. Q uand ils fo n t  

, cuits &  la fauce ré d u ite , il ne faut point les d é -

fraifler. M ettez-y trois jaunes d’œufs délayés avec 
u la it ou de la c rè m e ,  fi vous en a v e z , raites-Ja 

lie r  fur le feu en fe rv a n t, m ettez-y un f i le t  
d e  v e rju so u  de vin aigre ..
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Pieds de mouton à la fainte Mentboult. H o rs-  
d ’œ uvre.

Q uand ils  fon t cuits dans l'eau , vous leur ôtez 
le gros o s ,  &  les laxflez entiers. M ettez-les après 
dans une caiTerole avec un b on  morceau de beur
re , p e r fi l ,  c ib o u le ,  une pointe d’a i l , le  tout ha
c h é ,  f e l ,  p o ivre  ; fa ites-les cu ire  juiqu’ à ce  q u ’i l  
n’y ait preique p lu s de lâuce. S u r la  fin rem uez-les, 
crain te qu’ ils  ne s’attachent. Q u a n d  ils fon t re
fro id is , trem pez-les dans le  re lia n t de la  lâuce &  
les panez de m ie de pain , faites-les g r ille r  &  les 
ferv ez  à f e c , ou  un efauce piquante &. c laire.

Pieds de mouton à la ravigotte. H ors-d’œ uvre.

Q u a n d  ils îo n t  cuits dans l’e a u , ôtez-en les g r o s  
o s ,  &  les m ettez dans une caiTerole avec b e u r r e , . 
un bouquet g a r n i , du b o u illo n ,b o n  Coulis', Tel, 
p o iv re  ; faites-les b o u illir  jufqu’à c e  que la fauce 
fo it  prefque réduite. Q uand vous ôtes prêt à fe r -  
v i r ,  vous m ettez dedans vo tre  rav igo tte  qui e lt  
compofe'e de toutes fortes de fournitures de fa -  
la d e , corne de c e r f ,  peu de baum e, peu d ’e ilra -
f on  ,  de la  civette. F aites b lanchir le  tout u a  

e m i-q u a rt-d ’heure au p lu s ; retirex-les de l’eau 
&  les p reflez. H ach ez-les très-fines; fervez-Ies 
dan s le r a g o û t , que la fauce ne (bit ni-trop cla ire  
a i  tro p  ép a ifle , «  affaifonnez d’un bon goû t.

Pieds de mouton à la fauce Robert.
P ren ez de l’o ignon que vous coupez en filets : 

~ m e tte t- le  dans une caiTerole avec un morceau de 
b eu rre . F a ite s-le  cuire à m oitié ; m eftez-y  enfuite 
le s  pieds de mouton coupés en trois &  bien éplu
c h é s  ; m ou illez avec du b o u illo n ,  un peu de cou
l is  aflâifonné de f e l , poivre. Q uand votre rago û t 
e l lc u ir ,  mettez-y d e là  m outarde, un filet de vin ai
g r e  ,  &  fervez à  courte iau ce.
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Pieds de mouton farcis. H o r s-d ’œ uvre.

A y e z  une douzaine de pieds de mouton cuits à 
l ’eau ; roettez-les dans un peu de b o u ilio n , avec 
du fè l ,  p o iv r e , une feu ille  de la u r ie r , th im , ba- 
f i l i c ,  une gou fle  d’ a i l ,  faites-les m igeotter pen
dant une dem i-heure : retirez-les fc les deTolTez 
le  plus que vous p o u rr e z , &  à la place des os 

'vous y ferez en trer une farce de cette façon. Ha
ch ez un petit morceau de viande c u ite ,  avec au

ta n t  de gra ille  de b œ u f, un peu de mie de pain 
dcfféchee avec du lait. A fiaifonnez d e f e l , p o iv ré , 
p e r ii l , ciboule h ach és; lie z  de trois jaunes d’œ ufs; 
après qu’ ils feron t fa rc is , fi vous voulez les f r i r e ,  
trem pez-les dans de l’œ u f b a ttu , &  les panez de 
m ie de pain. F a ites-les fr ire  de b elle  couleur : 
fèrv ez  fortant de la poêle. S i vous vou lez les fer- 
v ir  fans être f r i t s ,  vous les trem perez dans du 
b eu rre chaud : pan ez-les de mie de pain. V o u s

{touvez les faire g r il le r  ou leur faire prendre cou- 
eur fu r le plat que vous devez fe r v ir , avec un 

couvercle de tourtiere Sc du feu defius ; égouttez- 
en la graiffe s’il y en a : fe rv e z , les bords du p lat 

;bien efiuyés. L ’on peut y  m ettre une fauce a’ un 
jus cla ir  fi l’on veut.

Pieds de mouton à VÂngloife. Hors-d’œ uvre. 

P ren ez une douzaine de pieds de mouton cuits 
à l’eau ; m ettez-les dans One caiTerole avec du 
b o u illo n , une cu illerée de v e r ju s , f e l , p o iv r e , 
quelques tranches d’oignons , '  une goufTe d’a i l ,  
une racine coupée en zeftes; fa ite s - le s  b o u illir  
une dem i-heure pour prendre du goû t. Q uand ils  
feron t bien cu its ,  m ettez les égoutter ; ôtez-en les 
os : &  à la  place vous avez autant de mie de pain 
coupée de lon gueur &  gro lfeur des os. F a ites-les
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fr ir e  en les  preflanr fur le  feu avec du b eu rre juf- 

. qu ’à ce qu’ ils  lofent d ’une b e lle  couleur d o r é e :  
m ette^-en un morceau dans chaque pied pour imi
te r  l’os que vous avez ô t é , &  d reflez-les fur un 
■ plat que vous d evez le r v ir ;  m ettez delfus unefau- 
c e  piquante qui eft la  prem ière que vous trouverez 
à l ’a rtic le  des fauces.

Pieds de mouton de différentes façons. H ors- 
d’œ uvre.

I l  faut toujours fa ire  cuire les pieds de m outon 
. dans de l’eau pour tel ragoût que vous voulez faire. 
./Quand ils  font bien cuits vous ôtez l’os de la  jam 

b e , &  laifièz le  p ied  en tier. S i vous v o u le z  les 
fe r v ir  avec une fa u c e ,  après les a vo ir épluchés 
.d ece.q u i re lie  de p o i l , m ettez-les .dans une cafle- 
ro le  avec un m orceau de b e u r r e , du b o u illo n , un 
bouquet déboutés fortes d e  fines h e rb e s , f e l ,  p p i- 
v re . F a ite s - le s  b o u illir  à petit feu pendant une 
d em i-heure : lorfq u ’ ils  auront pris aflèz de g o û t ,

' re tire z-le s  fur un lin ge  propre pour les e flu yer de 
le u rg ra ifle . D reflez-les fur le  p lat que vous d ev ez  
fe rv ir  ; m ettrez par-deffus te lle  (auce que vous ju
g e re z  à propos comme à la H qllan doife , â l’É f -  
p a g n o le , h a ch ée , &  autres que vous tro u verez à 
r a r t it le  des fau tes.

Pieds de mouton en furtout.
A p rè s  les avo ir fait cu ire comme ci-d eflu s,  vous 

• pren ez le  plat que vous devez fe r v ir ,  qui doit a lle r  
au feu ; m ettez p a r-to u t dans* le  fond u n e farce de . 
v iah de te lle  que vous l’a u r e z , pourvu qu’e lle  lo it  
bonne 8c a fiai tonnée de bon goût. A rra n g e z  les 
pieds deflus cette farce ; co u vrez -  les avec de la  
même fa r c e ; u n ifie z - le s  defiiis avec un couteau 

-trem p é dans de l ’œ u f battu. Panez avec de la  m ie
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- de pain ; m ettez vo tre  p lat fur un p e tit  fe u , &  le 

« ou vrez avec un cou vercle  de to u rtière , &  du feu 
dcfius , julqu’à ce qu’ il fo it d’ une b elle  couleur

• d orée ; égouttez-en la g ra illé , &  fervez dans Je 
fond  une tauce c la ir e , p iqu an te, qui eft la pre
m ière que vous trou verez à l’article  des i'auces.

Pieds de mouton au gratin. H ors-d ’œ uvre. 

F a ites-les cuire dans l’e a u , de enfuite vous les 
m ettrez prendre du goû t dans une cafferole avec. 

r tin verre  de vin b la n c ,  tro is cu illerées de bbuil- 
_ Ion &  autant de c o u lis ,  un bouquet d e  p e r d ,  c i-
- b o u le s , une dem i-gouffe d’a i l ,  deux clous de g i

r o f le , l 'e l , g ro s  poivre > fa ites-le  b o u illir  à petit 
feu &  réduire à courte fauce : ôtez le  bouquet &  
les ferv ez  lü r  un g r a t in ,  comme celui d e  langues 
de m ou ton ,  ci-devan t pag. 5.

* Pieds de mouton aux concombres. Hors-d'œuvre
ou entrem ets.

; F a ites-les cuire &  prendre du g o û t ,  comme i l  
eft dit aux pieds de m outon de différentes façons 
ci-devant page 9 5 ,  &  à la place d’une Tauce,  un 

.ragoût de concom bres ,  comme il  eft" expliqué 
p a g e 7 j .

Pieds de mouton aux concombres en fricàjfle dô  
Poulet. H ors-d ’œ uvre.

V o u s coupez chaque pied en trois m orceaux. 
A p rès les avoir fait cuire à l’eau & b ie n  épluchés ,

; m ettez-les dans une cafferole avec autant de con
com bres coupés en g ro s  d é s, que vous aurez fa it  
m ariner pendant une heure avec une cu illerée d e 
vin aig re  &  un peu de fe l, P re ffez-les bien dans 
les m ains pour en faire fo rtir  tout l’eau m ettez-/ 
un morceau de b e u r r e , un bouquet de p e r f i l ,

c ib o u le  ,
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cib o u le , une gouïïe d’a il, une Qemî-'fiejpril« de lau
r ie r  , deux clous de g iro fle  ; p a f l i i j e  tout en fem - 
b le  fur le feu , &  y  m ette! après une.pincée de fa rin e  
m ouillée avec du bouillon . JlailTez b o u illir  à petit 
fe u , jufqu’ à ce que lés concom bres fo ien t cu its*  
&  qu’ il n’y  ait prefque plus de fau ce; piettez-y 
une liaifon de trois jaunes d’teufs délayes avec de 
la  crèm e; faites lie r  la là u c e  fur.lé feu fans qu’e lle  
b o u ille , crainte qu’elle  ne tourne. A va n t que de 
l e f v i r , goû tez s ’il y  a aïfez de ïe l &  de v in aig re  ; 
a jo u tez-y  un peu de g ro s  poivre.

Pieds de mouton au bafiiic. H ors- d’œ uvre.
F aites-les cuire comme il eft dit aux pieds de 

m outon de plufieurs fa ç o n s , ciTd eva n t,' p; 95. M e t-  
tez-les r e fr o id ir , &  enfuite les trempez- dans l ’œ u f 
battu  pour les paner de mie de pain. F a ites-les 
fr ire , dans du fain-doux jufqu ’à ce qu’ ils fo ien t 
d’une b e lle  couleur d ftrée,  &  les fe ry e zg a rn is  de 
perfil fr it. Les pieds farcis fe font de la même fa
ç o n  , à cette différence que quand ils font fro id s; 
vous m ettez autour de chaque pied une fajuce bien 
lié e  avec de l’œ u f &  les trem pez ènfojte dians d é  
l ’œ u f pour les paner de la  même façon qué les. 
p récéd en ts. - .

• De lu queue 'de mouton.
E lle  fe .fert cuite1 à la braife'com m e la langue de 

b œ u f, page 38.
, Queue de mouton depiufeurs façons. Entrée.

V o u s prenez cinq Ou fix queues de mouton ; 
après les.'avoir fa it cuire dans une petite braife 
qui eft com pofée de b o u illo n , .  deux o ign o n s Sc 
deux rac in es, un bouquet de fines h e r b e s , f e ! ,  
p o iv re . Faites^ les cuire tro is  ou - quatre heures ; 
quand elles font cuites de cette fa ç o n , elles peu -
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•Tient t o u s  fe iT tr  à différents changem ents. Si vous 
vo u le z les m ettre fur le  g r i l ,  quand e lle s-fo n t 
fto id es  trem pez-les dans des œufs battus comme 
pour une om elette ; panez-les enfuite avec de la  
m ie de pain.-Quand e lles (ont toutes "panées, trem
p er-les enfuite dans de l’ huile f in e ,  ou de la  
g t a ü lè d a  d errière  du pot : qu’e lle  fo it tiede. R e -  
to e n e z-le s  une fécondé f o is ,  &  les m ettez g r il— 
1e r  à  petit feu. A y e z  loin  de les a rro le r  fur le g r i l  
avec le  refte d e  l’hu ile  ou graiffe ; quand e lle s  
font g r il lé e s  de b e lle  c o u le u r ,  fervez -  les à fcc 
ou avec une petite fatjee cla ire  à l’échalotte.

S i c’eft pour les f t r v ir  fr ite s ,  quand e lles font 
cuites &  r e fro id ie s , comme il eft dit c i-d effu s*  
trem pez-les fimplemertt dans des œufs battus ; pa
nez-les de mie ae p a in , &  les faites fr ir e  de b e lle  
douleur : fe rv e z-le s  avec du p erlil frit. é

E tan t cuites à la b r a ife , e lles le  ferven t avec 
un coulis d e  len tilles &  petit la r d , où un ragoût 
de choux &  petit lard.

V o u s pouvez auffi les  m ettre au parm efan, pour 
lors i l ‘faut très-peu  de Tel dans la b raife . V o u s pa
nez le  p lat q u e  vous d evez ferv ir  y m ettez dans le  
fond un peu de cou lis &  du parmefan râpé : arran
g e z  le s  queues d e  m outon deffùs ; m ettez deffus les 
queues un peu de fauct &  du parm efan. I l  fau t les  
fa ire  m igeotter un quart-d ’heure fiir  le  fe u ,  Sc
Ïiaffer la  p è le  r o u g e  p a r-d effu s p o u r le s  g la c e r ,  

e rv e z  de b e lle  co u le u r  à co u rte  faucei.

Queues de mouton au rl[. E n trée.

A y e z  cinq belles queues de mouton ; m ettez-les 
cuire avec du b o u illo n , un bouquet de p e r f i l , 
c ib o u le , deux clous de g iro fle  , une dem i-gouffe 
d’a i l ,  une dem i-feuille de la u r ie r , th im , bàlilic,-
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T e l, p o iv re ; fa ite s-le scu ire  à périr feu , &  les re-' 
tirez eolu ite de leur b raife pour les m ettre égput- 
ter -& re fro id ir. Brene« environ fix onces de rie  
bien é p lu c h é , q u e  vous la v e t plusieurs fo is à l'eau 
riede en le  frottan t entre les mains; m ettez-le dans 
pue petite m arm ite a vec le b o u illo n  qui vous a 
f t r v i  à fa ire  cuire les queues; paffez-le au tam is 
fans ledégraÜ T er, &  s’i l  n’y  en a vo it p is  a ffe z ,  
vous en mettEe* un peu d’autre. F aites cu ire l e  r ie  
à p etit fou ; ü  faut qu’il relie  bien épais fans être 
tro p  cuit.- Q uand il f e r a i  tnoitié  fr o id , vouScou
v rirez  le rond du p lat que vous devez fer  v i f  avec 
•un peu de r iz  ,■  a rra n g ez les queues -deflhs lans 
qu’efles fe  touchent ;  coavrttz-les toutes avec le  
reftant du riz  en leu r eôn& rvant à chacune leur 
form e dé queues. D o r e z  un peu le  défias avec d e  
l'oeuf battu. M ette* U  p la t fu t  un peu de cendre 
ch a u d e , &  un côüvercté die-touTtiere couvert d’un 
b o n  feu ï  l$ifleto-les7ufqu’â ce qu’e lles foient d’une 
b e lle c o u je u r  d o r é e , &  qns le  r iz  lo it  en c ro û te ; 
a lo rs vous nenchet un peu le  p lat pour en égou t
te r  la g r a in e . effuyez les bords &  fervez.

Queue de Mouton à ta Prujpenne. E n trée.

ü F re n é z q u a tre  ou  cinq Queues de m ou ton , lit 
m o itié  d 'un >chai!, une demi liv re  de petit la r d ,

- fa îte s b la n c h ir  1* : tout un q u a n -d ’henre à l ’eau 
b o u illan te-, ik  le retirez à Peau fraîch e. P rc fle z  
le  chou St le  Coupez en plufieurs m orceaux que 
trous riCelezchacun dans leur p a rticu lie r; coupes 
aiifli J e  p etit lard en  plufieurs m orceau x, fans les 
fé p a rç r  d’a vec la couenne. F iceleZ -les. M ettez les 
queues d an s;Je fond  d ’une p etite m arm ite , les 
c h o u x , le  lard &  fix  g ro so ig n o n s  par-defTus, uo  
b o u q u et de p o rfil, ciboule ;  d eu x clous de g ir o fle ,

£  »
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une dopy-gonfle -  d’a il ,  une très -  p etite b ran ch e1 
<tê fen o u il, peu de i« lt> g ro s poivre  ; jn o u iiltz  avec 
du b o u illo n ; faites cu ire à la. b ra ife? à très petit? 
feu- Coupez des mies de pain en rotid .de la gran
deur d’un petit éçu ; p affè ï-les fur lç feu avec du 
b eurre jufqu’à ce qu’e lle s  foient d’une belle  cou
leu r dorée : vpus les niettrefe. égoutter. Metteur 
tine bonne pincée de farine dans Je beurre qui 
refte des croûtons ;.fa ites-la  ro u flir , ,&  mouillez, 
avec du bouiljon  de la cuilTon des chou^ & .iin ' 
filet de vin aigre ; faites b o u illir  une demi-heure 
pour que la farine ait le  temps die cuire ,  &  que- 
cela  vou s,/orm e u a  petit fcouUs. de bon goût :» 
dégraifTex -  le  5c le  pafl’ez au tamis. Q uand les 
queues feront cuites , q u ’i lp ’y çefte plus de fa*H 
ce , m ettex-les égou tter ,e flT u y e zle  tout avec un 
lin g e ,.d r e lfe *  les queues entre-mêlées de choux , 
lps o r n o n s  autour, le  Jard  &  les)Croûtons par-> 
deflus les choux : fervex  la fauce par-deflus. î

Queues de mouton aux choux, à IdBoufgeoife* ',
■ • > < ' ■ *

Faîtes cuire cinq ou fix: queues de mouton dan» 
«ne petite b ra ife  légère  faite avec un peu de bou il
lon  ;  peu de- f e l , p o iv re ', tm bouquet de p e r l i l ,  
c ib o u le s ,  deux >ck»us de g ir o f le , unedem i-goüfTe 
d’ail. F aites b lanchir un quart,-d’ h e u r e â  l’eau 
bouillan te un ch o u , re tirez -  le  à ’ l’eau fraîche; 
&  le p r e f le z  ;ôtez-:en le  tro gn o n  , hachez le  tour. 
C oupezen petits dés un quarteron de petit lard ou' 
une d em i-liv re ; m ettez-le avec les choux d an su n r 
petit roux fait avec une p incée'de farin e &  du" 
b eurre ; paflez-les enfdm ble, &  les m ouillez a v e c  
un peu de bouillon  fans febr; la i f le z e u ir e  une' 
h eu re  à petit feu jufqu’à  ce que le s 'c h o u x '&  le; 
la id  ioient bien cuits &  le  rago û t b ien  lié.. M e tte z
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ég ou tter les queues , effu yez-les avec un lin g e  
d rtffcz-le s  dans le plat à un-peu d e  di (tance les 
unes des autres ; couvrez chaque queue avec du 
-ragoût :  f v m î  chaudement. •

' C H A P I T R E ;  V .t - , ,
B  V  V  S  A  V .

Détail de fes parties..

L 'E  V eau eft d’ une grande u tilité  en cu ifîn e , i l  
(fourn it de quoi- d iverlifier une table : v o ic i 

les parties dont nous faifons u fage , la têjte, la  
:e e fv e lle , les y e u x / .lp s  o re ille s*  la langue , là  
fre flù re  , qui com prend le  mou ,  le cœ ur &  le . 
J o ie , la fr a i le , les p ie d s , le ris * la lon ge avec 
■ le qùafi , la  ruelle  avec le  jarrêt * l’é p a u l e l e  
c o l le t ,. la  p o itr in e , le  te n d ro n , la q ueue, les fi.- 
4 e ts ,. les r o g n o n s ,  la m oelle / d ite  am ourette.

~ De fa t étendu veaut comment l'accommoder* t 
Hoçs-df œ u vre.:,..

. A p r è s ’ lu i a v o ir .ô té  fes m âchoires ,  fa ite s-î*  
d é g o r g e r  une nuit entière dans l’eau ; après vous 
la  faites -blanchir &  cu ire avec une eau blanche. 
D é la y e z  dans une marmite une poign ée de farin e/ 
fa ites b o u illir  cette eau avant que de m ettre ta 
tête dedans : affaitonnez-la de f e l , p o iv r e , un g ro s 
bouquet g a r p i , deux oignon s , carottes , panais*. 
.Quand la.tête eft bien cu ite , m ettez-la é g o u tte r; 
découvrez la c e r v e lle ,  &  la K r v c z  avec une fauce, 
au. v in a ig re . V ou s pouvez auflî la  fe rv ir  avec plu- 
fieurs faucss d ifféren tes, comme fauce à la poi
v ra d e /fa u ce  à la r a y i g o t t e ,  fauce à l ’ Ital tenue»

. ; • • -
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Tête lie veauftrçit k U Bourgeoife. E n trée o u  

entrem ets.

A y e z  une tête d e  veau a rec  fa peau bien blan
che &  bien échaudée ; en levez la peau de defl'us - 
la  tê te , 6c prenez gard e de la ch ip e r . V o u s d é -  
foflez enfuite la tête pour en prendre la c e r v e lle , 
la  la n g u e , les y eu x  &  les bajoues. F aites une farce 
avec la  ce rve lled e  la ruelle  de v e a u ,  de la  g ra iflè  . 
de b œ u f, le to u th a c h é  tr is -fin . A flaifonnez avec 
d u  ( e l ,  gros poivre ,  p erfil ciboules hachée», une, 
d em i-feu ille  de la u r ie r ,  thim  &  bafilic  haché» 
comme en poudre. M ettezr-y deux.,cuillerées à  
bouche d’eau-de-vie ; l ie z  cette farce avec trois 
jaunes d’œ ufs,  &  les trois blancs fouettés ; prenez 
la  langue , les yeux dont vous ôtez tout le  n o ir , 
les bajoues ; épluchez le tout proprem ent après 
l ’avoir fa it b lan ch ir à  l ’eau bouillan te ,  &  les 
coupez en file ts ou en gço$ d é s ,  &  les m êlçï 
dans votre farce. M ettez la peau de la tête de 
ve a n ixn s être b la n c h ie ,  dan» une c a ffe m le , les. 
oreilles en défions 9c la rem plifièz avec votre- 

jfkpçe : enfuite vous la  eou fesen  la  pliflàttt comme 
uné >ourfè. F ic e le z- la  tout autour en lu i rendant 
fa form e n a tu relle; mettea-Ja cu ire dans un v a if-  
feau jufte à ta grandeur., avec un dom i-feptier de 
v in  blanc ,  deux fo is  autant de b ou illon  , un botfr 
quet de perfil, ciboules, une goufle d’ails trois clous 
de g ir o f le , deux ra c in e s , oignons , f e l ,  p o iv r e , 
faites - la euire à petit feu pendant trois' heures. 
E orfqu ’e jle  eft cuite m ettes -  la  dégoutter de (a 
g r a ille , &  l’efiuyez bien avec un lin g e  après avoir 
ô té  la fice lle , P afièz une p artie  de fa cuifTon au. 
travers d’un tamis ; ajou tez-y  u n  peu de co u lis fi 
vous en a y u ,  &  y  m ettez un filet de v in aig re  ^
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fa ites-la  réduire fur le  feu au point d'une faüce : 
fe rv e z  fu r  la  tête de veau.

S i vous vo u liez vous fe rv ir  de cette  tête de 
veau pour entrem ets fr o id , i l  fau drait y  m ettre 
dans la cu iflon  un peu plus de v in  b la n c ,  I c i ,  
p o iv r e , &  m oins de b o u illo n s  laifféz-la  re fro id ir  
dans fa c u iflo n , &  fervez fu r g n e fe r v ie t te .

Tête de veau à la fainte Menehoult. E n trée;

Ote»--eh les m âchoires r 8c coupez le  mufeau 
jufqu’ auprès des yeu x. M e t t e z - la  dans une 
M armite avec de l ’e a u ,  8c la  faites écum er comme 
un pot au feu ; enfuite vous y  m ettrez un bouquet 
de p e r fi lc ib o u le s  ^ d eu x gouflès d’â i l ,  trois d o u x  
de g iro fle  r une feu ille  de la u r ie r ,  tftim ,  b a filic , 
f ê l ,  po ivre. L orfq u e 1a- tête eft c u i t e , vous la. 
tirez  pour la  bien égou tter ; ôtez les os qui fo n r  
fe r  la ce rve lle  ;  dreflez4 a fu r le p lat que votls 
d evez fe rv ir  ;  m ettez fu r toute la tête une fauce 
de cette façon : M ettez dans une caflèrale w v  
m orceau de b eurre un peu plus g ro s  qu’ un m u f ,  
deux bonnes pincées de f e r m e , f e l , gro s p o iv r e ,  
trois jaunes d’œ u fs ,  de x  cu illerées ae  vin aig re  : 
délayez lé to u t en fem b le , &  y  ajoutez un d em i- 
v e rre  de bou illon . F aites lie r  la fauce fur le fe u ;  
q u 'e lle  fo it b ien ép aifle; m ettez-en p ar-tout d e f-  
fe s  la 'tê te . P an ez-la  de mie de p ain -, 8c a r r o f ir  
la  mie de: pain avec utr peu de b e u rre ; fa ite»  
prendre couleur au fo u r ou dèflùs un couvercle de 
tourtiere qui fo it a fles  é levé  pour qu’i l  ne tou ch e 
pas à la mie de pain. Q uand e lle  fera- de b e lle  
co u leu r d o ré e , penchez le  p la t pour égoutter 1^  
g r a ifle ;  efl’u yez les b o rd s, fervez dans le  fond une 
fauce piquante que vous trou verez la  prem ière 
l’a rtic le  des fautes,.

e 4
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Les yeux de Veau comment les fervir. H ors- 

d'œuvre.

A p rès avoir ôté le noir des y e u x ,  vous les 
faites blanchir &  cuire dans une braife faite a v e c  
du vin  b la n c , b o u illo n , un bouquet g a r n i, f e l ,  
poivre. Q uand ils font cuits , vous pouvez les 
d éguifer de différentes façons. S i vous les mette» 
à la faiote M en eh o u lt, p an ezrles, faites-les g r il
le r  &  fervez deffous une fauçe à la poivrade : 
étant cuits à la braife comme c i - d é f a i s ,  ils fë 
fervent avec différents ra g o û ts, comme concom
bres ,  petits oignons ou un falpicon.

Langue de veau de différentes façons. H ors- 
. d’œ uvre.

La langue de veau étant cuite à la b i a i f e , fe  
fert auflt de différentes fa ço n s, &  s’accommode 
de la même façon que la langue de bœ uf. Voyeç 
langue de bœuf

Cervelle de veau en matelote. H ors-d ’œ uvre.

P ren ez deux cerve lles de veau , faites-les dé
g o rg e r  dans l ’eau, &  les faites cuire dans du v ia  
blanc , b o u illo n , f e l , poivre , un bouquet garni. 

.V ous faites un ragoût de petits oignons &  raci
n e s  , que vous faites cuire avec bouillon   ̂ un bou
quet g a rn i, affaifonné de bon g o û t, &  lié  de cou
l is ;  fe rv e z-le  autour des cervelles. V o u s pouvez 
auffi la ferv ir  de la même fa ç o n , avec différents 
ragoûts pour entrée. E lle  le fert fcneore pour 

^entremets quand elle  eft marinée : faites-la f r ir e > 
& fervez-la garni de perfil frit.

Cervelle de veau au Soleil. H ors-d’œ uvre.

Ay cz deux cervelles de veau que vous, faites^
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d é g f lr g e r à l ’eaû tiejdë ; m ettez-les cuire avec u n  
péu d e b o u ü lb t ï ,  d eu xo u  tro is cu illerées de vin ai- 
g r e  b la n c , un bouquet de p e r f i l ,  c ib o u le s , une 
s o u d e  d’a i l ,  tro isc lo u sd e  g ir p f lé , th im , la u r ie r , 
b afilic . L a  cuifïbn faite coupez chaque morceau d e  
ce rv e lle  en deux , St lés .trem pez dans une p âte  
Faite avec deux poign ées de farine ; d é la y ez  u n q  
cu ille ré e  d ’h u ile , un dem i-fep tiqr d e  v io  blanc. 
&  du fel fin ; faîtes-les fr ire  dans- du fa in -dou x > 
jufqu’à ce qu’felJeP f̂&ft d’ une b e l le ‘ couleur d o r é i  
&  là  pâté croq uante t fe rv e z  chaud. '

Oreille» de veap de. plufeurs façons, : elfes fe fer— 
vent avec différentes faùces,  quand elles font- 
cuites dansune,braift blanche. H ors-d ’œ uvre. 
P ren ez des oreilles bien échaudées que voua- 

fa ites b la n c h ir , &  le$ .ép luch ez après pour qu’i t  
ne re fie  point de poil ;  faites la braife de cette  
façon  : M ettez- dans une petite m arm ite de bon  
b o u illon  , un dem i-feptier de vin  blanc,  la moi
t ié  d'un citron.coupé en tran ch es, la peau ôtée y ,. 
ou du verjus en g r a in , fi vous êtes dans le  tem ps^ 
un bouquet g a r n i , fe l.&  quelques ra c in e s; faites 
cu ire  dedans les o r e il le s , couvrezdes de bardes-; 
■ de lard.?' c’è fttce qu'on; appelé b raife blanche.

Q uand ; e lles .fo n t cuicefe , fe rv ez.-avec.iuie faucee 
p iqu an te. / .

:•Q uand elles font cuites ,.vous* en fëites-auffi d é#  
menus d ro its : vous pouvez- encore les fa r c ir , 1 e r  
-trem per dans- des œ *fe  battus pour- les paner d e  
fé r v ir  frites-.

D e  te lle  façon que vous les-m ettiez-,, fiites4u9c 
to u jo u r s  cu ire à. la  b rail& au p aravan t.

Oreilles dé veau aux poisi Entrées 

P te p e z  -  en. quatre. que. vqus faites b o u fitm ite
, .■  I r j g  -- *
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m om ent. 3 Peau cfiqude &c lès retirez î  Péat** 
fraîche. Q uand elles font bien épluchées fàites-les 
fr ire  avec u a  b o u illon  c la ir ,  un peu de citron oi» 
verju s en g ra in ,, f e l ,  p o iv r e ,  un bouquet de p e r -  
f i l , c ib o u le s , clous de g iro ffn , une pointe d'ail ,  
u n e  fe u ille  de laurier. Q uan d  elles font cuites &  
b la n c h e s , vous les ferv ez avec, le  rago û t de pois 
qui fuit : P ren ez un litro n  &  demi de petits pois

Ï* ue vous p a l î e z f u r l è  feu avec, u n  m orceau de.
e u r r e , un bouquet! 4e ptoffil &  ciboules ; ra«;ttez- 

y  une.pincée de fa r in e ,  &  m ouillez m oitié jus &  
m oitié b o u illo n , faites cuire à petit fèu. Q uand ils  
fo n t CuitS, mettez^y g ro s  comme une n o ix a e fu c r e , 
un peu de fel fin ; fi vous a v e z d u  coulis , m ettez- 
en une cu ille ré e ; que votre ragoût ne fo it point, 
c la ir  , &  fervez fur les o re illes  da veau.

Oreilles de veau au fromage.. H ors-d ’œ uvre ou 
entremets* ;

P ren ez fix. o reilles de veau bien échaudées r . 
fe ites-les blanchir un dem i-quart-d ’heure à' Peau 
bou illan te ; retirez-les â Peau fraîche pour les 
éplucher des poils qui feront refiés. M e tte z-le *  
cu ire avec un v e rre  de vin  b la n c , St deux foi* 
« n ;an ï de b o u illo n , f e l , p o iv r e ,  un bouquet d e  
perfil ,  c ib o u le s , une goutte d’ail , deux, clous du 

g ir o fle ,u n e d e m i- fe u ille  de la u rier, th im ^ b a filic ,. 
un peu de beurre. Q uand e lle s  feront cuites , m e t
tez-les égoutter ; faites un# farce avec une p o i
gn ée de mie de pain que vous faites deffécher 
fu r  le  f e u , avec un dem i-fep tier de lait ,  un peu 
de from age de G ru ye re  râpé. T o u rn ez julqu'à ce  
que la mie de pain fo it  bien épaiffe ; m ettez-la  
«refroidir, &  y  m ettez enfuite un peu de  ̂beu rre 

- a re c  quatre jaunes d’a u fs  crus ,  p ile z-le s  eu fem -
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b l é &  en fa rd fle z  le  dedans des o re illes . A p rès 
vo u s trem perez les o re ille s  dans du  beurre un 
p eu  chaud pour les p a n e r, m oitié m ie de pain de 
m oitié  from age de G ru ye re  r â p é , m êlé en fcrab le; 
a rra n g ez-les dans le p lat que vous d evez fe rv ir '; 
fa ites-leu r prendre une b e lle  couleur dorée deffbus 
un cou vercle de to u r tie r e ,  e flu yez h s  bord s d u  
p la t : fervez fans fauce.

Oreilles de veau à la Tartart. H ors-d’muvre.;

F aites b lan eh ir à  l ’eau b ou illan te quatre o re il
le s  de veau : fendez les par les gro s bouts fan»* 
les féparer ; &  pour les fa ire  ten ir ouvertes dans?: 
le u r  la r g e u r ,  vous y  palîèrez à chacune une b ro 
ch ette  en  tra ve rs. M ettez-les dans une petite m a r 
m ite pour les fa ire  cu ire  de la même façon quel
les précédentes. Q u a n d  e lle s  feront cuites &  hiétv< 
égou ttées ,  trem pez-les dans du b eurre ch a u d ,  6c: 
les panez de mie de pain. F a ites-les g r il le r  en les 
a rro fa n t-lég ère m e n t avec le  refle- du b eurre oii 
vou s les aurez trem pées. Q uand e lles feron t d e- 
b e lle  co u leu r , ferv ez-les avec 'une fauce claitie 
fa îte  avec un peu de b o u illo n , . d e y e r ju s ,.é c h a —  
lo tte s  hachées, f e l , g ro s  p oivre. „

Freffure de vant à U Boutgeoife, H ocs-d ’œ u vrec 
ou en trem ets..

P ren ez la  fr e f lu r e , qui co m p re n d 'lë  m o n ,t i -  
cœ ur &  la rate  r que vous coupez par. m orceau* , ,  
t t  la  faites d é g o rg e r dans Peau fro id e  &  b la n c h ir  
un m om ent à r è a u  b ou illan te ; m ettez*!*  après* 
d a m  iine caflerole avec un m orceau de bon b e u r 
r e  ,  un bouquet g a rn i; p afllz-là  fü r le  fe u , &  j v  
m ettez u n e pincée- de farin e  : m ouilïcaaprbs « s e c  
du. b o u illon ...
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- Q uand le ragoût eft cuit & aflaifoftné de b o t

fo u t, m ettez-y une liaifou de tro is jaunes d'oeufs.»
élayés avec un peu de lait. Faites lie r  fur le feu» 

&  avant de fe r v ir , m ettez-y  un filet de verjus.

Foie de veau de différentes façons. H o rs-d ’œ uvre.

U  le mçt communément cuire à la b ro c h e , pi
qué de petit la r d , &  fe fe r t  deffousune fouceau 
petit-m aître.

On le fait auff cuire à la braife comme la lan
gue d e :b œ u f,p a g e  39 , piqué de gros la rd o n s, 
quand il eft cuit vous, le  ferv ez  auffi avec. I l  
m êm efauce.

Foie de veau à Fituvie. E n tréè.

P ren ez un foie bien b lo n d , ôtez-en les n e r fs , 
te le coupez en tranches de l’épaiïïeur d'un doigt.. 

.M e tte z  fondre.du beurre dans une p o êle, &  faites 
Cuire dedans lés m orftaux de foie afïàilonnts d e 
Tel &  poivre. Q uand ils font cuits d’un c ô té , re
tou rn ez- les pour les faire cuire de l'autre ,  vous 
lé s  re tirez  après de la p o ê le , mettez, cuire avec l e  
b e u r r e , perfil c ib o u le s , é ch a lo ttes ,  une pointe 
«l'ail, le tout haché &  rem ué dans la poêle. M et» 
te z - y  une pincée de fa r in e ,  &  m ouillez avec, u n  
dem i-fep tiér de v i n , faites b o u illir  un inftant l a  
faucé : en fe r v a n t, un filet de vin aigre.

foie de veau à la Bourgeoife. H ors-d'œ uvre oit. 
Entrée.

■ C ou p ez .par tranches un foie de v e a u , &  le  
m ettez dans ufie cafTerole avec de l'échalotte » 
p e r fil .  ciboules h ach és, un morceau de beurre^  
p a ffe^ -lesfu r le, feu , &  y; m ettez une. petite pin
cée de farine. M o u illez  avec un verre d’eau ,autaqfc
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de vin  B la n c , f b l , g ro s  p o iv r e ; laiffez b o u illir  

. une dem i-heure. D é la y e z  trois jaunes d’œ u isavec 
deux cu illerées de verjus. Q uand le  fo ie eft c u it ,  
8c qu’i l  re lie  peu de l'auce, m ettez-y  la liai (o n ; 
£iites lie r  (ans b o u illir  ,  & ferve*.

Vous pouve j  encore le mettre d’un autre façon.
A p rè s l ’a v o ir  coupé en tranches', vous le  m ettez 

dans une poêle fur le  feu avec beaucoup d’éch a - 
lo ttes hacnées ,  un morceau de b e u rre , f e l , gros. 

' p o iv re . F aites-le  cuire à petit feu: avant de le  fe r -  
v i r ,  vous y m ettez une cuillerée, à bouche.de.vi^. 
naigre^

Foie de veau en crépine. H ors-d’œ uvre ou Entrée#

C o u p ez en petits dés trois ou quatre oignons &  
les mettez* dans une caflerole avec un morceau de 

. b eu rre  pour les palier fur le  feu jufqu’à c e  qu’ils  
é p ie n t  cuits. H achez u n . fo ie de veau avec trois

Quarterons de g ra ille  de b œ u f; enfuite m ettez-le 
ans un m o rtie r ,a v e c  l ’o ignon que vous avez fa it  

cuire ,une. mie de pain defféchee fur le  feu <aveç 
un dem i-feptier de la it , p e t f i l , c ib o u les, cham
pignons hachés , f e l , g ro s  p o iv r e , quatre jaune» 
d’œ u fs ,. &  quatre Blancs "fouettés. F ile z  le  tout 
eafem ble ^prenez.une m oyenne c a fle ro le , m ettez 
des bardes de lard dans le fond &  une crépine.de 
cochon d e flb s , que vous aurez fait trem per une 
dem i-heure dans l’eau fraîch e &  bien prefli'e a rec  
v o s  mains peu r en faire fo rtir l’eau. M ettez dans, 
la  crépine toute vo tre  farce; unifiez tous les bords 
avec-de l 'œ u f battu pour les faire tenir enfomblfe: 
co u vrez la cafferole d’une fouille d t papier &  du 

co u vercle . F aites cu ire à p etit feu entre deux cen
d re s  chaudes pendant une dem i-heure ; enfuite 
votis ég ou ttez la  g r a i l l e (je tire^ -ea  d ouceur/u$
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en ling$ blanc v o tre  crépine pour ne Ta point rom
p r e , &  l’cfïü yez du refiant de fa gra ille . D r  e ffe t  
fur le plat que vous devez fe rv ir ;.m ç tte z  p a r-d ef- 
fiis une bonne fauoe.ua peu claire  ou vous aurez 
mis une d em i-cu illerée de verjus.

Foie de veau à Fltalienne. H ors-d ’œ uvre ou 
E n trée.

C ou p ez un--foie de veau en filets fo rt m in ces,  
-ayez du p e r f i l ,  c ib o u le , cham pignons, une dem i-

Îouffe d’a i l , deux é ch a lo tte s , le  tout foacbé très- 
n , une demi-r feu ille  d e .la u rie r , th im , bafilic ha

c h is  comme en poudre. P ren ez une m oyenne, 
ea ffe ro le , mettez.dans te fond une couche de filets* 
de fo ie  de veau ; affaifonnez p ar-d effu s avec dju< 
f c l , g r o r p o iv r e , h uile fin e , un peu de toute»-vos 
fines herbes. Continuez de cette façon jufqu’à ce 
que vous a yez em ployé tout le fb ie e n  l’aiffon n aic 
à  chaque couche comme, vous avez fait à . la pre
m ière. F a it e s - lè  cuire itp etit feu pendant une. 
heure ; eni’uite vous le retirez de la eafferole avec 
une écum oire , dégçaiflcz la fauce y m ettez-y un 
'très-p etit morceau de beurre manié d e .fa r in e ,,  
avec une demi - cu illerée  à bouche de verjus ou 
un filet de vin aigre. F aites-lier la fauce fur le feu • 
en la tournant avec une cu illère ; fi e lle  étoit tro p - 
c o u rte , vous y.a jou terez un peu de jus. M e t t e s  
Te. foie- dans la  fàuce- pour le fa ire  chauffer ; d re f-  
f t z  dans le plat que vous devez ferv ir.

Mê la fiaife de veau ù  de» pieds ,  commenpJdt 
actomoder. H o rs-d ’œ u v r e .. -

Ils  lè  mettent de la m êm e,façon; &  fo u ven t 
cn fe m b le ^ la  façon la plus commune fc la p è u » - . 
fré tiq u é e .e fl au n atu rel..
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V b « s  lès faites b lanchir &  cu ire dans un blanc, 

de fa r in e ,  comme il eft expliqué ci-devant poué:- 
la  tête dfe veau.» &  fervez- de même. V .p ,  l o i ,

Fraift devenu du différentes façons. H ors-d’œ uvre.

Q uand e lle  eft cuite.com m e je  viens dé l’expli
que r ,.v e u s  la p o u vez fe r v ir d é  différentes fa ço n s .. 
S i vous vo u le z la fè rv ir  f r i te , d é g u ifé z -la , &  la . 
cou p eÿ par petits bouquets ; trerapez-la dans u n « ; 
pâte » ifc la faites fr ire  .  &  fervez g a rn i de p é r i- 
f i l  fr it .  “  ‘

C e tte  p âle  fè fa it en-mettant- d in s  u se  cafferolé .- 
deux, poign ées de farin e»  une cu illerée  à b a u c h *  
d’h u ile , au fe lfin  : d élayez vo tre  pâte jufqu’à c e  
qu’ e l 'e  coule de la cu illère  fâns être, claire.

Vous pouveç auffi la  fe rv in  avec, différente»; 
fâuces. Q uand e lle  eft cuite dans un b la n c , de'-. 
gra iffez-îa  &  là coupez p a r  petits bouquets : fa i*  
te s-la  b o u illir  à p e tit  reu dans la f t u c e  o b  vous 
voulez, la fèrv ir  ; qu’è fte  f o i t  d’un bon goû t & .  
b ien  dégraiffee.

Meignets de fraiff dé via»,.H ors-d ’œ uvre. . ,

F aites cu ire une fra ifé  de Veau avec de l ’eail  ̂
du  f e l , un bouquet»-de p è r fi l ,  c ib o u le s , deux
t puffes d’a i l ,  une feuille, de la u r ie r, t h im ,b a -  

l i c , trois clous de g iro fle . Q oah d  elle  eft cu ite , 
« tettez-la  égou tter &  la  dégraiflez : co u p e z- 1 *  
p ar petits bouquets &  là m ettez m ariner une 
fleure avec un peu de b eurre » deux-,cuillerées de 
v in a ig r e ,  perfft", cifeouleSj échalottesj, le tout h V - 
c h é , i e l ,  g ro s  p o iv re ; faites tiédir la m arinade. 
F n fu ife  vous retirerez tous les petits m orceaux de. 
fra ife  St k &  roulerez à m efiire en- fü fà n t t e n ir  
les fines herbes apres. Q uand i ls  feron t fr o id s *
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trem per-les dans de l’œ u f b attu , p an ezrles dé-m ie
de pain : faites frire  d’une b elle  couleur dorée, ,

Fraife de veau au gratin de-fromage. Hors-* 
d’œ uvre ou Ëntrée.

_ Faites cuire, une fra ife  de veau avec de l’eau 
comme la précédente ; quand e lle  fera  cuite Sç 
é g o u tté e , d égraiffez-la  un peu. M ettez dans une 
caffcrole cinq ou fix oignons coupés en dés avec 
un m orceau de beurre ; paffez-les fur le  feu ju£-‘

Îu’à ce qu’ils fuient cuits &  qu’ ils commencent à  
: colorer, m ettez-y une.pinceede farine ; 'mouil

le z  avec un v e rre  de b o u illo n , une çuillérée de 
v in a ig re ; m ettez-y la  fr a ife ,  Sc les faites m igeot-’ 
ter enfem ble jufqu’à ce que la fauce foit bièn liée.' 
F a ite ; uq gratin  avec un morceau de b e u r re , uU 
peu de mie de pain &  autant de from age de 
G ru yè re  râ p é , deux jaunes d’œufs ; m êlez bien 
le  tout enfëm bje , &  le  m ettez dans le fond du

{dat q u e  vous devez ferv ir. Faites-lps attacher 
iir un petit fe u /  enfuite vous a v e z  des filets de, 

m ie de pain coupés en lo n g , de la  largeu r d’un 
d oigt ; paflez-les a vec du beurre ;  dreffez h  fra ife  
f u r ie ,  g r a p n , les filets de pain autour. M ettez, 
dans une ca ffè ro le  g ro s  comme. la- m oitié p’qn 
« u f  dé beurre , avec une p in cée de fa rin é , iiti 
d e m i-v e r r e d e  b o u illo n , une cuillerée de mou
tarde ; faites lier cette fauce fu r le fe u , q u 'e lle  
fo it un peu épaifïé. M ë tte z r îa  fur la fraife. Panez- 
tout le  d efius,  m oitié mie de pain &• m oitié fr o -  
piage de G ru ye re  râpé. F aites prendre couleur- 
deffous un couvercle aê tourtiere ; il faut qu’elle  
ïo it. d’une b elle  couleur d o ré e , &  qu’ i l  ne relies 
p o in t de. fauce^ '

l '  ’ * *



Pieds de veau déplufeu rs façons. H ors-ffteuvre*

L es pieds de veau fe font cuire de la même fà- 
to n  que la fraife. S i vous vou lez les ferv ir  dan» 
leu r n a tu r e l, quand ils font cuits &  égouttes % 
vous les fervez chaudem ent avec du fe l ,  gro s 

. p o iv re  &  v in aigre . .
S i vous vo u lez les m ettre en fricajfée dtpoulet.
C ou pex-les par m orceaux quand ils (ont cu its ,

, &  les m ettez dans une caflerole avec un bon m or
ceau de b e u r r e , des cham pignon s, un bouquet 

• de p e r fi l ,  c ib o u le , une goune d’a i l , deux c'cha- 
lo t t e s ,  une feu ille  de la u r ie r , th im , b a f i l ic ,

; deux clous de g iro fle . P a fle z-k s  fur k  feu ; met- 
: tez-y  une pincée de farine ; m ouillez avec un verre, 

de vin b la n c , autant de b o u illo n , aflaifonnez de 
f e l , gro s poivre : faites b o u illir  une dem i-heure 
a petit feu. L a fauce étant réduite à m o itié , ôtez 

: le bouquet : m ettez-y trois jaunes d’œufs délayés 
avec une cuillerée de v in aig re  &  autaut de b o u ik  
Ion ; faites lier fans b o u il l ir ,  & fè r v e z .

S i vous v o û ltz  les fe rv ir  en menus droits t
V o u s les accom m oderez de la même façon que 

les palais de b œ u f, qui font exp liq u és, page 41^

Pieds de venu à la Camargot. H o rs-d ’œ uvre.

P ren d re quatre pieds de v e a u , tes fa ire  cu ire 
dans de l’eau : quand ils font cuits &  bien, é g o u t-  

/ té s , les m ettre dans une caflerole avec deux cuil
lerées de v e r ju s , un morceau de beurre manjé 
d’une pincée de fa r in e , f e l ,  gro s p o iv r e , de. 
l ’échalotte h a ch ée , un verre  de b o u illo n  ; faites- 
le sm ig e o tte r  une dem i-heure à petit feu. A va n t 
de fe r v ir ,  y  m ettre un anchois haché qu’on dé* 
la y e  bien dans U  fauce t  une pincée de, p ê r iü
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blanchi b a c h d , &  fi la fiu ce  n’a point afïé* <T«- 
c îd e , y rem ettre encore un peu de verjus. S e r v ir  
à  courte fauce.

Pieds, de veauàlafainre Menehoult. Hors-d’œ uvre 
ou entremets..

F en d re  par le  m ilieu avec Te couperet quatre 
pieds de veau bien échaudés ; les fic e le r , &  les  
m ettre dans une marmite avec du houillon  bien 
g r a s , une cuillerée de fain-dou# , un poifTom 
d’e a u -d e -v ie , un bouquet de p e r f i l , c ib o u les ,, 
deux goufTes d’a i l ,  trois clbus de g irofle  ,  deux- 
feuilles de la u r ie r , thim , b a filic ,  f e l , p o iv r e ,, 
une pincée de coriandre : les faire cu ire à p e tit  
feu : lorfqu ’ils  fo n t c u its ,. &  qu’il n’ jc a que peu-, 
de fauce-, les m ettre refro id ir  à m oitié ; les reti
r e r  pour les paner de mie de pain ; arro fer lé g è 
rem ent le deflus dé la  mie de pain avec la mémo, 
g ra ille  r ies faire g r ille r  de.belle co u le u r, &  le *  
ferv ir  pour Hors-d’œ uvre ou entrem ets.

Pieds de veau frics. E n trée.

P ren d re  quatre pieds de veau qu’on fend; en- 
deux : fa ites-les cuire dans une eau b la n c h e ,  qui; 
fe  fait en délayant deux cu illerées de farine danp- 
une pinte d’eau &  du fel. Q uand ils font cuits ,  
les m ettre m ariner avec un morceau de b eu rre  
manié ds fa r in e , f e l , p o iv r e ,  v in a ig re , a i l ,  
é c h a lo tte s , p e r fil,  c ib o u le s ,  tb im , la u r ie r ,, 
b alilic . Q uand2 ils o n t pris-du goû tfu ffifam m en t,. 
les re tirer  de la marinade : K s  farin er &  les fa ire  

- fr ir e  : fêrvir-garn i de perfil fr it.
Ufage des ris de veau, & comment tu  

accommoder.

Us entrent dant-une. infinité de. ragoûts..
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V o u s tes’ faîtes d é g o rg e r  dans l’eau t iè d e ,  de 

les faites blanchir un dem i-quart-d’heure dans l’eau 
b o u illa n te , &  les mettez dans tels rag o éts que. 
t o u s  ju g ez à  propos.

O n  en fert piqués de petit lard  cu its à la b ro - 
t h e ,  ou en fricandeau, St en, tourte.
Ris de *eau à U pluche-vertt. H o rs-d ’® uvre o it  

entrem ets.

P ren d re  trois ou quatre r is  de veau., fu ivaitf 
q u ’ils fo n t g ro s  ; les fa ite  d ég o rg er à l’eau tiede • 
&  les fa ire  b lanchir un quartvd’h eu ie  à l’eau bouik., 
lantfe : les  re tire r  à l’eau fra îch e  ; ô ter le  corn et ; 
laifler les g o rge s. M ettre  cuire lès ris &  les g o r 
ges avec un peu de b o u illo n , un ve rre  de vin- 
b la n c , ufrbouquet de p e rfil, c ib o u les , une dem i-

touffe d’a i l ,  un-clou de g ir o f le ,  unedem i-fquille.
ç la u r ie r , &  quelques feu illes de h a filic , fe l ,.  

po ivre. L o rfq u ’ iïs (ont c u its , pafler la fauce au. 
tamis ; la fa ire  réduite fi e lle  e i î  trop lan gu e 
y m ettre après une..dem i-cuillerée de verjus avec 
gro s comme une noix  de bon beurre manié d’une 
pincée de farine : f i ir e  lier- für le feu ; que la fa u c ç . 
fdit d’une conflftahoe comme une créine double. 
M e ttre  une bonne pincée de perfH blanchi haché" 
très-fin  : dreflèr tes ris de veau dans le plat Si la 
fauce p ar-d eflu s^  fçrv ir  popr- hors-efreuvre uitt 
entrem ets.

Jiis de veauà la Lyounoifè. H ors-d ’ œ uvre ou- 
entrem ets.j

F aites d é g o rg e r  &  blanchir trois ou  quatre r i*  
de veau : prenez une d e m i-liv re  de lard  b ien  
entre - lard é; coupez-le en lardons , &  le m ette*! 
dans une ç a flè ro le p o u r  le fa ire  i'uer à petit fecÉ
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jufau’à ce qu’ il {'oit prefque cuit. Etifuite vo u s »  
lardez les ris de veau eu  travers :;m ettez-les dans 
une caflerole avec de bon b ou illon  , un bouquet 
de p e r f i l , c ib o u le s , une g o u flè  d’ a i l ,  deux clous 
de g ir o fle , cinq ou fix  feu illes d’e flra g o n , point 
d e  (el. Faites eu ire les ris de veau  une dem i-heure i  
paflez leur.cuiflb.it dans un tamis , fc la  dégraiflez* 
R em ettez-la  fur le feu pour la. faire rédu ire  en 
g la ce  pour en g la cer  tout le deflus des ris de 
▼ .eau; M ettez un dem i-verre de bouillon  dans la 
caflerole avec d eu xcu illerées à bouche de verjus j  
détachez c e  qui re lie  dans, la  caflerole. ,  enftfite 

"yous y  mettez gros com m enne noix de b o n b sp rra  
manié d'une pincée de fa r in e , deux jaunes d’œufs r 
faites lier fur le feu fans b o u illir  fe rv ir  defloua. 
les ris de- veau pour hors-d’œ uvre ou pouF en
trem ets.

Ris de veau aux fines Herbes.. H ors-d ’œ uvre oit 
‘ entrem ets.

H acher très-fin  un peu de fe n o u il, p e r f i l , ci
b o u le s , une petite pointe d’a i l d e u x  échalottci? 
m anier toutes ces fines herbes avec gro s comme 
la m oitié d’en œ u f de bon b e u rre , tel fin , g ro s

fioivre. Faites blanchir trois ou quatre ris de ve au , 
es piquer dans plufieurs endroits par-deflus pour 

y  fa ire  entrer le beurre avec to u tesles fines her
bes. M ettre  les ris dans une caflerole avec quel
ques bardes de lard p a r-d eflu s, un dem i-verre de 
v in  b la n c , autant de bon bouillon . F à ites-les ré
duire à petit fe u , qu ’ ils ne faflent que m igeotter

3uand ils feront cuits , d égraiflèr la  fauce qui 
oit ê tre  courte ; ferv ir  deflus les ris de veaut 

$i vous avez une cu illerée de coulis ., la  m ettra 
da$$. U  fau ce, elle.. 8’en fera que mieux*.



Ris 'divan in coiffe. H ors-d 'œ u vre ou entremets;
P ren ez deux ris de veau , s’ ils  font gros , ou • 

tro is p etits ; faites-les d é g o rg e r  à l’eau t ie d e , &  
enfuite blan ch ir en les faifant b o u illir  dans de 
l ’eâu pendant un dem i-quart-d ’heure. R etiréz-le s 
à l ’eau fra îch e ;,ô tez-e n  le  c o rn e t, &  coupez les 
r is  ë fli  g o r g é  en .p ù itestran ch eS 'p o u r les m ettre 
mait'iriep avec de l’hu ile  ou du lara  fo n d u , perfil ; 
C iboule , chatnpîghons , une échalotte , le tout 
h ? c h é , ïp l:, gros*poivre. I l  faut fa ire  fept ou huit 
pen tes caillés' de papier de la lon gueur de trois 
d o ig ts , fro ttez-les en défions avec de l ’huile; met
t e z  les ris de veau avec tout leu r afïajfoonem ent 
dans les cailïes. M ettez les caillés fur îç g r il  avec 
une feu ille  dè pap ier h u ilé  deffus*,1 faites çuire fud 
Hit tt'è’s-p etit fêu de cendré chaude pendant une 
dem i-héilrç ; 'à y e z  attention que le  feu né prenne 
pas âl) p àp iéf j Ce que vous em.pêchere% en battant 
un peu1 le  feu a v e c : la pèle  ̂ s’il éto.it trop fo rt. 
Q uan d  ils  font c u its , m ettez-p  légèrem ent un pus 
d e c itr fr n o u u n filt ft  de vihaigrebW n c.' '••!

<Î : v!  r  • : û  ? u  ' l  - .  ;: < > : * :

y * 4e tMttf en jfç?lq/(pe, J$qif d’cçqvjeqq
I- - . £ffi;rena»ts.(: ■ . : . : = .À

■ *' O n  prend deux-téstfe» veau bienl d é g o rg é s :dàtjfc 
de l’ea u , &  enfuite blanchis deux bouilloné à l ’eaq 
bo.uillante/ h ieo jégouttés , on ie sc o u p e  en tran
ch es fo rt milices , pour les arrah ger fur un gran d  
p lk tr  a*ec p e tfily a c ib a u le s , éChalottes , cham pi
g n o n s , quelques feü illes de h&fîlic ,  le tout haché 
trè s - fin ,  fe l ,^'gros potfvre, huile fine -t un quart- 
d’h e u re a v a n t q a c d è  le rv ir  , o h  les met fo r  le  fe u : 
cuits d’im côté on  les retourne pour les ach evât 
de cu irei’O n des fe r ta v e ç  * une bonn e là u c e & u *  
jus de citron.
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Ris de veauenhâtekt. H ors-d ’œ uvre on entrem ets

C ouper uu quarteron de -petit lard en petites 
tranches fines &  quarlées de l a  larg eu r d ’un 
d oig t: Faites-les fuer dans une ca ifcro le  fu r un 
petit feu jufqu’à ce qu’elles foient à m oitié cuites. 
A v o ir  deux ris de v e a u d e g o rg é s  &  b la n ch is,  que, 
vous coupez en dés : les m eure dans la cafferole 
du petit la r d , avec per f i l ,  c ib o u le , cham pignons, 
une é c h a lo tte , une pointe d 'ail ,  le  tout n ic h é  ; 
palier le tout enferubie fur le  fe u , &  y  m ettre une 
Donne p in cée de farin e. M o u iller avec du b o u il
lo n : fartes b o u illir  une dem i-heure jufqu’â ce qu ’ i l  
c ’y  ait plus de fauçe. S i  I ç p e tit  lard  n’ a point 
a ile*  fa lé  le  r a g o û t , vou s y m ettrez un p eu  de 
iè l avec du g ro s  p o ivre . N e  point: dégrailfer 
le  Tagoùt Quand i l  efi prefque c u i t , y. m ettre 
quatre jaunes d’œufs cru s ; fa ite s  f ie r  fur le  feû 
fan s qu ’i l  b o u il le ,  &  que la (àucè lb jt fi épaule 
qu’elle  s ’attache à ,1a viande : l ’ôter du fe u , étant 
a  m oitié refroid i. Vous em brocherez le tout dans 
un petit hàtelet d 'a rg e n t ou de,,p etites, p o 
chettes de bois : faites y  tenir toute la fauçe ; les 
paéèr-A'-thelùrfc avec de la tnîe de-pain >-« le s  
faites g r ille r  à petit- feu d ’une b elle  couleur do- 
liée : le rv ir  à .lsç  p oor-en treftets eU -pour- h ors- 
d'œ uvre. ,i.- . . . ’ ■

Ris ie veaufriti. Hors'-d’tfeuVréîjU entrem ets.

., 'A v o ir  deux ris de v e ab u ri p e u ig r o s ; fuirçs4 eq 
d é g o rg e r  à: l’ eau tiédis pthdatit une h e u r e , .âi 
faites blanchir un quart-d ’heureà l ’eau bounUante; 
i^es retirer à l’eau fraîche pour couper chaqtib 
m orceau en trois. M etcrq.dans «a»e' càfierole g ro s  
pom m e la  m oitié d'un ,œ u f de beilrre m auié db

•*lw I - w  w «  w —  x
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tfà r id e a v e c  u n  dem i-verre de v in a ig r e , un grand 
v e rr e  d’e a u , tro is clou s de g ir o f le ,  une goufie 
•d’a i l ,  d eu x tc h a lo tte s , tro is ou-quatre c ib o u les , 
aine pincée de p e r £ l,  une feu ille  d e  la u r ie r ,  th im , 
b à filic ,  £èl, p o ivre. F aites tiéd ir la m arinade en 
rem uant k  beurre jufqu ’à oe qu’i l  fo it fondu : e h -  
iilite  y  m ettre les r is  de veau de les ô ter du feu 
p o u r  les laiflèr m ariner une heure' &  demie ou 
deux heures. L es m ettre é g o u tte r , d fiiy e r  avec un 
lin g e  ;  les farin er &  les fa ire  fr ire  de b e lle  cou
leu r. L orfqu ’i ls  fo n t re tirés , je tte r  du  perfll dans 
|a  fr itu re  pour le  fr ire  bien verd  te  cro q u a n t, 
q u e  vo u s (ervez autour des r is . T o u tes lo rtes d e  
m arin ad es le fon t de m êm e.

-Ris de veau en ragoût. E ntrem ets.

P re n d re  un g ro s  ris  de veau que vous fa ites 
d é g o r g e r  te b lan ch ir ;  le  cou p er en c in q  ou (ix 
m orceau x te le  m ettre dans une caflerole avec des 
cham pignon s ;  un m orceau de b e u r re , un bouquet 

vde p e r fi i ,  ciboules , une d em i-feu ilk  de la u r ie r , 
deux clous de g iro fle  ,  u n e  demi -  goutte d’ail» 
L e s  paéTer fo r le  f e u , &  y  m ettre enfuice une 
p in cée  de fa r in e , m o u iller avec un ve rre  de b on . 
s o u illo n  te un d em i-verre de v îb  b la n c , aflàifcn - 
n e r  de l e i ,  g ro s  p o iv r e ; faites b o u illir  à p etit 
fèu  une d e m i-h e u re ; le d égraifler te y  ajou ter 
d eu x  bonnes cu illerées  de c o u lis ;  ce ragoût vo u s 
fo rt à g arn ir  tou tes fo rtes d’entrées de viandes te- 
de tourtes. 3 i  c ’ eft pour to u rte s ,  il fu it  fa ire  la 
fauce un peu ph is grande. C e  ra g o û t vous fort 
aufli pour en trem ets; pour lo r s , i f fa u t  deux r i s , 
te à  la p lace  du c o u lis , y  m ettre une lia iion  d e . 
trois'jaunes d 'œ ufs d élayés avec de la crèm e, tC 
d ég ra ifle r  m oins le ragoût. F a ire  lier fu r le  fe u .
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fans qu’ il b o u ille , crainte qu’il ne tourne ; fq fv iî 
à  courte fauce , &  y ajouter un petit filet de vi- • 
Daigre s’il n’a point aflez d’acide.

Du rognon de venu, il tient à la longe.

Q uand il eft cuit à  la broche ,  on s’en fert à 
fa ire  des farces. O n le hache avec la gra ifl’e ,  &  
on met p e r fi l , ciboid.es, cham pignons hachés * 
féparéraent : on lie cette farce avec des jaünés 
d’œufs ,  &  on l’aflailonne de bon goût.
; V ous vous fervex de cette farce à faire des rô*. 

//es , des tourtes, canetons, &  pour les ragoûts 
ou vous avez befoin de fa rce ;v o u s en faites auffi 
des omelettes.

Riffoles, H o rs-d ’œ uvre.

L es riffoles le peuvent faire avec toutes fortes 
dè farces comme celle  au petits pâtés. V o u s pou
vez auffi les faire avec des reftes de viande cuite : 
à la b roch e que vous coupez en petits m orceaux • 
de la groffeur d’un pois. Paflez-les fur le  feu avec > ?  
un bon morceau de b eu rre , p e r f i l , ciboles h a -  
d ié s ;  m ettez-y une pincée de farine : m ouillez l 
avec un peu de b o u illo n , f e l ,  gros poivre. F aites 
réduire a courte fauce , q u 'elle  fa it fi liée qu’e lle  • 
Rattache à la viande. M ettez refro id ir  : faites une 
pâte avec de la fa r in e , un peu de beurre, de l’eau 
&  dü fel fin ; p étrifiez-la , &  l ’abbattez avec le  
rouleau auffi mince qu’une piece de vin gt-q u atre  
fdus; M ettez votre viande d eflu sp ar petits tas de 
h  diftance d’un d oigt de l ’un à l ’autre : m ouille* t 
la  pâte tout autour de la viande , m ettez une . 
abaiffe de pâte fu r la viande p are ille  à ce lle  de ; 
dfcffous &  légèrem ent m ouillée , pincez-en fous * 
les  tours «avec les doigts pour les bien co l e r ,

enfem blé.
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«nfem ble. C oim ez-les enfuite avec une v îd e lle o u  
un couteau : fa ites-les fr ire  jufqu’à ce q u ’e lles 
fo ien t d’une b e lle  couleur d orée: ferv ez pour h ors- 
d’oeuvre.

V o u s pouvez auifi en fa ire avec un refte d e 
hachis.

Hachis de toutes fortes de viandes. H ors-d ’ceuvre,

P ren d re te lle  viande de boucherie q u ’on vou
d r a , v o la ille  ou g ib ie r , cuit à la b r o c h e , &  
même de plulieurs mêlés enfeenble, fi on n’en a  
poin t aflez d’une même forte. L e hacher très-fin ; 
m ettre dans une cafierole un morceau de b e u r re ,  
p e r l i l , c ib o u le s, deux échalottes hachés très-fin. 
l e s  pafïhr fur le f e u , &  y m ettre une pincée de 
farin e. M o u ille r  avec un dem i-verre de bouillon  
&  autant de ju s , f e l ,  gro s poivre. Faire b o u illir  
un quart-d’h eu re; y m e ttre  en fu itela  viande p our 
la  faire échauffer fans qu ’elle  b o u ille , crainte 
iju’e lle  ne ie  racornifle : ou li l’oit veut qu’elle , 
b o u il le , au cas que la viande lo it dure y il faut 
fa ire  b o u illir  au moins une heure à très-petit fe u , 
&  pour lier la fa u c e , y  ajouter un peu de coulis : 
fi on n’ en a p o in t, y  m ettre deux pincées de cha
p elure de pain bien fine. E n fervant le hachis pour* 
la  bonne m in e , y  m ettre autour des croûtons de 
pain  f r i t ,  comme aux épinards.
Longe de veau de plufieurs façons. GrnfTe entrée.

l a  lo n g e  de veau le  fert pour gro flè  piece de 
m ilieu.

F a i t e s - l a  cuire à la b roche enveloppée de 
papier.

Q uand e jle  eft b ien  c u ite , ferv ez deffous Une 
p o ivrad e ; ou pour le m ieu x , fi vous v o u le z , p i- 
o uez le  deffûs de p etit la r d ;  ferv ez avec la  même 
lâu ce, f
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. Le cafi fe  prépare d* la même façon.

Cafi de veau à la crème. GrofTe E n trée.

M e tte i dans un vaiifeau jufte à la grandeur dir 
c a fi,  une pince d e  l a i t ,  avec un ben- morceau de 
b eurre manié de fa r in e , d eux gouffes d’a i l , -quatre 
éçh alottes, p e r f i l ,  ciboule e n tiè re , une feu ille  
de la u rie r, th im ,b a fil ic ,  quatre clous de g ir o lle , 
-deux oignons e n tr a n c h e s , f ê l ,  poivre. Faites tié
d ir cette m arinade ,  de la  rem uez fur le feu julqu’à' 
ce que le b eu rre  fo it fondu. O te z-la  du ftu  pour 
y  m ettre le  c a f i ,  &  lui fa ire  prendre goût pen
dant douze h eu res,'en fu ite  vous fé g o u tte r ë * , &  
b ien  efiuyé ,  cou vrez -  le  de papier bien beuré. 
F aites-le  cuire à la broche ; lèrv ez-le  avec une 
fauce piquante de cette façon : FalTez fur le feu 
deux oignons en tranches avec un morceau de 
b eu rre : quand il eft bien c o lo r é , m ettez-y une 
pincée de farine , m ouillez avec du b o u illo n ,  
deux cu illerées de vin aigre , un ve rre  de coulis ,  
i e l ,  p o iv r e ,  faites b o u illir  un quart -  d’heure : 
dégraiftez-la  &  la paficz au tamis : fervez deflous 
le  cafi.

L a  lo n ge  &  le  cuiflbt fe préparent de m êm e, k 
cette  différence que le d e rn ie r , il faut le  lard er 
de gro s lard .

Cafi glacl. Entrée.

F o u r le  g la cer vous le  piquez de p etit la r d ; 8c 
le  faites cuire de la même façon que le  frican
deau à la b o u rg e o ife , que v o u stro u v e re z  ci-après.

Cafi à la daube. Entrem ets fro id . .

V ou s 1-aifTonnez, &  fa ites cuire comme le din
don à la  daube. T o u tes  fortes de daube fe font de 
même.
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Cafi à Vitouffade. E n trée ou entrem ets fro id . •

fa i te s  le comme la rou elle  de veau entre deux 
p lats. Si vous voulez le ferv ir  fr o id , vous n’ y met
tre z  point de c o u lis , &  réduirez la fauce trè s-  
courte pour qu’e lle  ne fe m ette point en g e lé e .

Epaule dt veau, comment Vaccommoder.

E lle  fe f ;r t  ordinairem ent cuite à la b ro ch e 
dans fon jus, ou une poivrade l i é e , que vous tro u 
ve rez  à  l’article  des iauces.

Epaule de veau à la bourgeoife. G reffe  entrée*

M ettez une épaule de veau dans une terrin e  
avec un d e m i-fe p tie r  d’eau , deux cu illerées de 
v in a ig re , fe l ,  gro s p o iv r e , p e r f i l , c ib o u les , deux 
g ou fles d’ a i l , une feu ille  de la u r ie r , deux oignons ,  
&  deux racines coupées en tra n c h e s, trois clous 
de g ir o f le , un morceau de b eu rre ; couvrez la ter
rin e avec un co u vercle , &  bouchez les bords avec 
de la farine délayée avec un peu d’ eau. M ettez 
cuire au four pendant trois heures ; enfuite vous 
d egraiffez la fauce pour la paffer au tamis : fervez 
fu r l’épaule.

Poitrine de veau de différentes façons. Entrée.:

E lle  fe met en fricaffée de poulets. V ous la cou-

{>ez pat m orceaux que vous faites d ég o rg er dans 
’eau &  la faites b lanchir. P affez-la  fur le feu 

lavée lia morceau de beurre , un bouquet g a r n i,  
des cham pignons; m ettez-y une pincée de farine ,  
&  m ouillez de bouillon .

Q uand e lle  eft cuite &  d égra iffée , liez-la  de 
tro is  jaunes d’œufs délayés avec un peu de la i t ;  
m ette* un filet de verjus en fervant. Elle Je met

F  %
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aujfi aux choux avec petit lard. V ous la coupez
par morceaux & vla faites blanchir.

F aites blan chir un chou &  m ettez un morceau 
de petit lard eoupés entranches tenant à la couen
ne : vous ficelez après chacun à fon p a rt ic u lie r , 
de faites cuire le tout enfem ble avec^bon bouil
lon  ; n’y  m ettez point de f e l ,  par rapp ort au 

etit lard.
Quand le tou teft cuit retirer lechou  & l a  viande 

oue vous dreflez dans la terrine que vous devez 
le rv ir . D égraifièr lebouillon  ob vo u savezfa itcu ire  
là  vian de; m ettez-y un peu de c o u lis ,  &  faites ré
duire la (auce fi e lle  eft trop longue : goû tez fi e lle  
eft de bon g o û t , &  fervez dans la terrine fûr la 
viande.

Vous pouvez aujjz la fervir en fricandeau , ou 
cuite à la b r a ife , avec un ragoût de pointe d’af- 
perges. le s  tendrons (ont excellents aux petits 
pois.

Tendrons de veau aux petits pois.
V o u s coupez les tendrons que vous faites blan

chir , m ettez dans une caflerole avec les petits

{>ois , un morceau de beurre , un bouquet, p aflef- 
es fur le fe u , &  m ouillez de bon bouillon  : ajou«- 

tez-.y un peu de coulis.
Q uand vous êtes prêt à f e r v ir ,  m ettez-y un 

peu de f e l , &  gros comme une noifette de fucre : 
Jfervez. à courte fauce.

Poitrine de veau au roux. Entre'e.
P ren ez une poitrine de veau que vous coupez 

par morceaux comme la pécédente, ou la laiflèz 
entière. V ous faites un roux avec un petit m or
ceau de beurre , une cu illerée de farine. Q uand 
il eft roux de b elle  c o u le u r , m ettez-y une c h o - 
pîne d ’eau ou du bouillon ,  &  enfuite le veau
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Î|ue tous faites cu ire  à petit feu , AflaKonnez. de 
e l ,  p o iv r e , un bouquet g a r n i, une d em i-cu ille

ré e  de v in a ig re ; quaud la viande eft cu ite , d é -  
gra iflez  la lauce : ferv ez à  courte fauce.

T o u s les autres m orceaux peuvent s’accom oder 
de même au roux.

L es pigeons au rou x  fe font de la  même fa ço n . 
Elle fe jert ttujjl matinée & frite.

V ous la coupez par m orcéaux de la  la rg e u r  
d ’un d oigt. V ou s m ettez dans une caflerole un 
p etit morceau de b eurre que vous m aniez a vec  
une cu illerée de fa rin e; m ettez ( e l , p o iv re , vinai
g re  ,  p e r G l, ciboule , thim  , laurier ,  b afilic  ,  
tro is clous de g iro fle  ,  o ig n o n s , r a c in e s , de 
l ’eau. F aites tiédir la  m arinade fur le  feu en re
muant fans cefle. V ou s y m ettez enfuite la  vian
de pour la faire trem per deux ou tro is h e u re s , 
vous la re tirez  après pour l’cflu yer &  la farin er. 
F a ite s-la  fr ir e ;  quand e lle  eft c u ite , vous fervez. 
garn i de perfîl frit. T o u tes fortes oc m arinades 
le  font de la  même fa ç o n ,  comme celle  de pou
le t s ,  la p e re a u x , Sic. après les avo ir coupés par 
mem bres.

Tendrons de veau au yerd-pré. E n trée.

P ren ez une poitrine de veau , Sc en coupez les 
.tendrons en m orceaux é g a u x , de larg eu r d’un 
d o ig t. F a ite s - le s  blan ch ir un moment à  l ’eau 
bouillan te , m ettez-les dans une caflerole  avec 
un morceau de b e u r r e , un bouquet de p e r f i l ,  c i
bou le , deux clous de g ir o fle , une dem i-feuille de 
la u r ie r , th im , b a filic , une goufle d’a il. P aflez-les 
fu r le feu; m ettre une boune pincée de farin e, m ouil- 

. le z  avec du bouillon  , aflaifonnez de f e ! , g ro s 
p o iv r e ; fa ite s  b o u illir  à petit feu jufqu’à ce que

F j
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les tendrons (oient cu its, &  qu’ il ne refte prçfqup 
p lu s de fauce. Ne degraiiTez qu’à m oitié. P ren ez 
deux poignées d’o fe ilie , ôtez^en les q u eu es, la- 
"vez-la b ie n , p r tf liz - la  fort pour qu’ il ne reffe 
point d’eau. M ctrez-la  dans un m ortier pour la  
p ile r  très-fin ; enfuite vous la preffez très-fort 
pour en tirer au moins un dem i-verre de jus. P af- 
fe z-le  au tam is, &  vous en fervez pour d élayer 
tro is jaunes d’œufs. M ettez cette liaifon dans les: 
tendrons , faites lier fur le feu fans b o u illir , 
comme une fricafiée de poulets : fi la fauce étoifc 
trop liée vous y m ettrez un peu de bouillon.

Poitrine de veau au bafiiie. Entrée.

Il faut la couper par m orceaux de la largeur 
d *u n p o u ce ,la  faire blanchir un moment à l’eau 
b o u illa n te , &  la m ettre cuire avec du bouillon 
un bouquet de p e rfil, ç ib o u lçs , une gouffe d’ail , 
un peu de thim , laurier , b a filic , deux clous de 
g iro fle  , f e l , po ivre. Q uand e lle  eft c u ite , faites 
réduire la fauce jufqu’à ce qu’e lle  fo it par-tout 
attachée à la viande. R etirer la viande de la caffe-  ̂
rô le  fur une afliette pour la m ettre refro id ir  ; en* 
fuite trem per chaque morceau dans de l ’œ u f battu 
comme une om elette. L es paner à m efure avec de 
la mie de p ain ; les faire fr ire  de b e lle  c o u le u r, 
& les fervir garnis de perfil fr it.

O n  peut faire la même chofe avec une poitrine en-, 
ragoût qui a déjà été lerv ie  , &  même les reftes 
d 'une fricafféé de poulets &  de pigeons.

Poitrine farcie.
' I l  faut qu’elle  fô it coupée exp rès: c’e ft-à-d îre ,. 

que toute la peau tienne après la poitrine ; a lors 
m ettre entre la p^ap, fy lçs tendrons telle  façcç,*
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de viande que vous ju g erez à propôs. C oudre U  
peau pour que U  farce ne fo rte  pas. L a fa ire  cu ire 
a la broche ou à la taraife; la Cervir a v ;c  te lle  
fâuce ou r a g o û t de légum es que vous v o u d r e z , 
comme à la farce aux la itu e s , aux petits p o is ,  
aux co rn ich o n s/ a u x  ra c in e s ,  & c :

Poitrine à P Allemande. E n trée.

A p rès  l’avo ir fait b la n ch ir , la m ettre.cu ire  en
tière  avec un - peu de b o u illo n , un dem i-verre d e 
v in  b la n c , un bouquet g a rn i de ânes h erb es, l e l ,  
p o ivre . Q uand e lle  eft cuite la dreffer fur le p la t ,  
&  renverfer la  peau fur les côtés pour laiffer les 
tendrons à découvert. V e rfe r  par-deflus une fauce 
à l’A llem an de qui fe fait avec un peu de c o u lis ,  
câpres , a n c h o is , deux foies de v o la ille s  cu its , 
p e r d  b la n ch i,  une é ch a lo tte , le tout/haché trè s-  
Su ; fa ire  b o u ü lir  u a in fta n t ,  &  y  m ettre un peu 
de g ro s  poivre. .

S i vous voulez un& fâuce plus G m ple, prenez la  
cuiflon de la  poitrine que vous degraiffez &  p afièr 
au tamis ; y  m ettre g ro s  comme une noix de b o a  
beurre manié de farine , avec unè pincée de p etfi) 
blanchi &  haché : faites lie r  fur le  feu.

Tendrons de poitrine à VAllemande. E n trée.

A p rès  les avo ir coupés par m o rcea u x , fa ites* 
lés  b lan ch ir un inftant à l’eau bouillante , &  les 
m ettre après dans une cafferole pour les  fa ire  cu ire 
de 11 même façon qu’une fricafîée de poulets L o r C  
que vous êtes prêt à l è r v i r ,  que la liàifon eft 
fa ite , y  m ettre une pincée de p e r d  blanchi hach é 
très-fin.

Poitrine à la braife. E n trée.

i l  faut la  faire cu ite dans une bonne braife b i t *

F 4



1 1 $  Du Veau.
aflaifo n n ée, &  vo u s la fe rv e z iiv e c  te lle  fauce'Oti
ragoût que vous jugea à propos.

Poitrine au coylis de lentilles, ou, coulis de pois.
' E n trée.

C ou p er une poitrine de veau par m orceaux de 
lon gueu* d'un, d oigt ; faites-la blanchir &  cuire, 
avec du bon b o u illo n , une demi -  Jivre de p etit 
lard  coupé en tra n c h e s , un bouquet de fines, 
h e r b e s , une goufle d'ail ,* peu de fe l , pendant 
q u 'e lle  c u it , vous faites aufli cuire un d em i-li
tron  de lentilles ou de pois fecs avec de l’ eau 
ou du bouillon. Q uand ils font bien cuits vous 
les  paffe* en purée au travers d’une étamine. S i  
c ’eft une purée de pois , avant que de les pafler 
vous aurez une poignée d’épinards cuits à l’eau  ̂
preffés &  p ilés , que vous mettre* dans les poi$ 
pour que la purée en fo it v e r t e ,  &  les pafferez 
enfuite en les m ouillant avec la cuiffon des ten«*. 
drons pour donner du co^ps à la purée ; après 
vous mettez lès tendrons & le petit lard dans la 

, purée : faites réduire fur lè fe u , fi la purée é ta it  
trop cuite : ferv ir  dans une terrine..

Du collet de veau ou carré. E ptrée.

L e  co lle t de veau ou carré fe mejt de bien des 
façons. Les couper par c ô te s ; en ôter les os d’e», 
bas , il faut laiffer la. côte. L çs ferv ir  cuits lui; lfc 
g r il  comme les côtelettes de mouton..

Côtelettes de veau à la poêle. E n trée.

I l fau t couper le co lle t par c ô te s , ôter les os,. 
&  ne laifler que la côte.

~ Les m ettre dans une caflferole, avec du lard, 
$>nduj p e r fil ,  ciboules., un peu de tru ffes, f d l *
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p o iv r e , le  tout haché très-fin , une tranche de 
citro n  la peau ô té e , co u vrir  avec des bardes d e  
lard  ; fa ites-les cuire à petit feu fu r  de la cendre 
chaude.

Q uand elles font c u ite s , les ô ter de la c a fle -  
r o I e ,le s  eJIuyer de leur g ra ille , &  les dreffer dans 
le  plat que vous devez fe rv ir  : O ter la tranche d e  
c itro n  qui eft dans la c a lïè ro le , &  m ettre dedans 
un peu de coulis; d égraifier la fa u ce , la m ettre fu r  
le  reu &  la fe rv ir  defius les côtelettes.

L ’on peut fa ire  plufieurs entrées à la p o ê le  d e  
cette façon..

*  Côtelettes de veau à- la Guietme. E n trée.

C o u p er u a c a rre a u  de veau en côtelettes un peu» 
ép aifies, il faut les p a r e r , en  ôter les os d’en bas 
& n e  laifîer que la  côte. O n  les larde de filets d’an
ch o is , de jam bon &  de co rn ich o n s, p our les fa ire  
cu ire  entre deux bardes avec un dem i-verre de vin- 
blanc , autant de b o u illon  Gms f e l , un bouquet d e  
p e r fil , c ib o u le , deux éch a lo ttes,  tro is ou quatre 
feu illes de bafilic :1a cuifibn faite on  prend le fo n d  
de la fa u c e , fans la d é g r a if ie r , que l ’on délaie avec 
tro is jaunes d ’œufs : on la fa it lie r  fur. le feu com 
m e une fricaflée de p o u lets ,.p o u r la  fe rv ir  fu r les, 
cô tele ttes..

*  Côtelettes dé veau à la Marmotte; E n trée.

O n .coup e les côtelettes fo rt ép ailfes, &  bien) 
ap p rop riées,' lardées d’anchois &  de laru. O n le s  
a rra n g e dans une cafferole avec quatre ou cinq-

Ks oignons e n tie r s , un  bouquet de p e r l i l , c i -  
îles , une dem i-feuille  de la u r ie r ,b a f i l ic , deux 

clous de g ir o fle , douze grains de coriandre : ott« 
les.fa it b o u illir  à très-p etit.feu  dans leur j îs avec:
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deux cu illerées à  bouche d’eau-de-vie. L a c u iflo n  
fa i te , on les fert avec les oignons &  le fond de. 
la  fauce.

Côtelettes de feau à. la cuifiniere. E n trée.

C o u p ez un q u arté  de veau en côtelettes, 6c les - 
appropriez. M ettez dans le fond d’une cafiérole. 
un quarteron de petit lard coupé en tran ch es, un. 
peu de b e u rre , &  les côtelettes deflus ; faites-les 
cu ire  à petit feu dans leur jus en les tournant lou- 
veôt. L o rfq u ’ei les font cu ites, vous les dreffez dans 
le  plat que vous devez l 'e r v ir , les morceaux de pe> 
tit  lard dédits. M ettez dans la cafTerole de leur 
cuifTon, une üaifon de trois jaunes d ’œ ufs avec du 
b o u illo n , du perfil blanchi h a ch é; détachez tout 
to u t ce qui peut tenir à la' ca fiéro le , faites lier fu r 
le  fe u , &  y m ettez après un filet de vin aigre , un 
peu de gros p o iv re , fervez fur les côtelettes. V o u s 
y  m ettez un peu de f e l , s ’il en eft b e fo in , fi le pe* 
t it  lard  n’ell point afiez falé.

Côtelettes de veau au verd-prl. E n trée. ’

M e ttre  des côtelettes de veau dans une ca ife- 
rô le  avec un morceau de b e u r r e , un bouqtiet de 
p e r d , c ib o u les,  une dem i-goufîe d’ail deux clous 
de g ir o f le , une feu ille  de laurier. L es palier fu r 
le  fe u , &  y mettre une pincée de farine ; m ouil
le r  avec du b o u illo n , un verre  de vin  b la n c; afTai- 
fdnner de f e l , gros p o ivre ; faire cuire à petit fe u , 
&  dégraiffer la cuifTon. F a ire  réduire à courte 
fauce , y  m ettre gros comme une noix de bon 
beu i re manié de farine , avec une bonne p in cé#  
de cerfeuil blanchi haché de deux ou trois coups 
de couteau : faites lier la fa u c e , en (èrvant ui» 
ju s de citrou  ou un filet dé vinaigre.
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Côtelettes de veau à la lyonnoije. Entrée.

P ren ez un quarré d e v  e a u , que vous coupez par 
côtelettes aprrès les a vo ir appropriées. V o u s les 
lard ez d’a n ch o is,  de lard  &  de cornichons. AfTai- 
fonnez de fel &  gro s p o iv r e ; faites-les m ariner 
avec de l ’h u ile , peu de fe l &  g ro s  p o iv re , p e r lil», 
c ib o u les, éch alottes; fa ite s- le s  cuire à petit feu 
dans leur marinade entre deux bardes de lard... 
Q uand e lles font cu ites, fervez-les avec une (auce 
de cette façon : m ettez dans une cafferole., p e rd » , 
c ib o u le , échalott-e, le tout h a c h é , f e l , g ro s  poi—

■ v r e ,  deux pains de b eurre de V am bre maniés avec 
une pincée de. fa r in e , une cu illerée d ’hu ile fine» 
d eu xcu illerées de bon b o u illon  .‘ faites lie r  la fàu ce. 
fur le  feu ; en fervan t mettez»y un jus de citron»

Côtelettes de veau grillées. H ors-d ’œ uvre ou entrée;

C o u p ez un quarré dé veau en côtelettes 8c le s  
p a re z proprem ent fans être trop longues. Mettez-» 
tes m ariner une heure ,  avec f d  ,  g ro s  p o ivre », 
ch am p ign on s, p e r f i l , c ib o u le , une petite pointe; 
d ’a i l ,  du beurre un peu c h a u d ; enfuite vous' 
faites tenir la marinade après lés cô telettes en les»

rnant avec de la mie de pain. M ettez-les g r i l le r  
petit f e u ,  en les arrofant avec-le refiam  de la* 
m arinade. Quand e lle s  feront cuites de b e lle  cou

le u r  ,  fe r v e z  deflous une fàuce d’un jus c la ir  a v e c ' 
deux cu illerées de v e rju s , f e l , g ro s  p o ivre ^vou». 
p o u v e z encore les- fe rv ir  fans fàuce.

Côtelettes de veau au petit-lard. E n trée. .

P ren ez un quarteron de petit lard  bien entre*- 
Jardé ; coupez-le par tra n c h e s,. &  le  m ettez dans; 
«ne. ca ffe ro le . a v e c  un morceau de b eu rre , g r o s .

E4. .
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comme la . m oitié d’un œuf* Faites un peu r i f lô le r  
le  la r d , &  y mettez ces côtelettes de veau pour 
les y  faire cuire en les riflo lan t à petit feu 
avec le beurre. A y e z  foin de les retourner de. 
temps en temps jufqu’à ce qu’elles foient cuites ; 
ô te z-les de la caflerole avec le  petit lard pour 
le s  m ettre fur une affietre. O tez la m oitié ae

Èra iffe , &  m ettez dans la caflerole deux écha- 
>rtes, une pincée de p e r d  h a c h é , peu de f c l *

g ros poivre ,  m ouillez avec un dem i-verre d e v in  
lanc &  autant de bouillon  ou de l ’êaih F aites 

b o u illir  &  réduire è  m oitié ; m ettez-y  les côte
lettes avec du petit lard &  une liaifon de tro is  
jaunes d’œufr délayés avec deux cuillerées d e  
bouillon  ; faites lier fur le  feu fans b o u illir. E tt  
lèrvant m ettez-y un filet de vin aigre . -

Côtelettes de veau marinées. Entrée. 

Coupez un quatre de,veau par côtes; faites-les* 
m ariner pendant deux heures avec trois cu illerée»  
de v in a ig re , un dem i-lèptier d ’eau , fo l, poivre y 
deux goufles d’a i l , deux échalottes y une feuille» 
de la u r ie r , th im , balilic , trois clous de g iro fle  
perfil &  ciboule; après vous les é g o u ttez, e f-  
fu yez &  farin ez Faites-les frire  dans une friture: 
n e u v e , ferv ez g a rn i de perfil. S i  la friture e ft  
v ie i l le ,  il fau t frire  la marinade moins fo r te , &  
le s  faire cuire dedans jufqu’à ce qu’il ne re fte  
point de lauce. O tez tous les ingrédiens qui o n t 
ferv i à donner du goût ; farinez-les côtelettes &  
les faites frire. Cette derniere façon ne Te pra
tique que parce qu’elles le noircirent avant que 
d ’être cuites quand la friture eft vieille..

C ô t e l e t t e s  e n  p o i r e s . Entrée.
* I l  faut les couper trè s-é p a iflts ,  &  faire uiv

CjOO^ le
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trou, du côté de U  côté que vo u s a gra n d irez  avec- 
le  d o ig t pour y  m ettre un peu de falpicon que- 
v o u s faites avec .un ris de veau blanchi-, coupé' 
en petits d é s , avec du petit lard  coupé de même 
&  manié avec p e r f i l , c ib o u le s , échalottes cham 
p ig n o n s h a ch é s, fol-, g ro s  poivre. C o u lez  les cô
te le ttes pour que le  ragoût ne fo rte  pas , &  les 
m ettez cuire dans une caiTerole avec des b a rd e r  
de la r d , un peu de b o u illo n , un dem i-verre de 
v in  blanc. Q uand e lle s  fo n t cu ite s , il faut les- 
dreffer fur le plat la  côte en l’ air. P allez la fauce- 
au tamis après l’a vo ir d é g ra ilfé e ; m ettet-y  un; 
peu de coulis pour la lie r  : lè rv e z  fur les côtelettes.,

- Cotellettes en.papillotes. H ors-d ’œ uvre ou E n trée..

,  C o u p ez les côtelettes un-peu minces- , &  les 
m ettez dans des carrés de papier blanc , avec f e l ,  
p o iv r e , p e r f i l , ciboules ^ cham pign on s,  éch alot
t e s ,  le  tout haché trè s-fin , avec ae l’hu ile  ou du 
b eurre. T o r t ille z  le papier autour de la côtelette 
& la ifle z fo r tir  leboirt. B eu rre i lep ap ieren  dehors:- 
faites-le cu ireà  petit fe u fû r le  g r i l  après avoir mis 
une fe u ille  depapier b eu rré déflous les côtelettes:- 
fè rv e z  avec le  papier qui les enveloppe.

Carré de veau àlaBourgeoife. H ots-d lœ u vreo u  
entrem ets..

Coupez-une d em i-livre  de lard- en làrd b n s, &- 
Tes m êlez avec p e r fil,  c ib o u le ,.u n e petite p o in te  
d?ail, le  tout h a c h é , une fou ille  de la u r ie r , th im , 
b afilic  bâché comme en-poudre, f o l , g ro s  p o iv r e ., 
Lardez>en avec tout le  filet d’un carré de v e a u ,,  
après a v o ir  coupé les os qui fo n t au bas du filet. 
M ettez-le  dans une terrine ou petite marmite a v e c  
une barde de lard  dans le fond , quelques tran
ches d 'o ig n o n s *  zeftes- de carottes- &  panais.



134  Du Veau.
F a ite s-lè  Hier une dem i-heure fu r  un petit feu £  
enfuite vous le m ouillererez avec un verre de. 
bouillon  , tro is cuillerées à bouche d’ea u -d e-v ie ', 
faites-le cu ire  à petit feu. L a  cuiflon faite &  la  
fâuce c o u rte ,  d égraifléz-la  pour la fe r v ir fu r  le  
carré. S i vous vou lez fe rv ir  ce carré  fro id  en fa-*

Îion de bœ uf à la m o d e,  d reflez-le  fur le  p la t , la 
auce par-defliis fans la dégrailTer, m ettez ré fro î- 

d ir. V o u s  pouvez ferv ir  de la même façon des 
côtelettes de veau. '

Carré de veau à. la broche aux fines herbes. E n trée. '

L ardez tout le  filet d’un, carré de veau ,  après 
l 'a v o ir  paré proprem ent ,  m ettez-le dans une ter
rin e pour le  fa ire in a rin e r trois h e u re s , avec p er- 
f i l ,  ciboules , un peu de fen ouil,, cham pignon sV  
une fe u ille  de la u r ie r , tbim , b a f il ic , deux écha- 
lo t t e s , le  tout haché trè s - fin , f e l , g ro s  p o iv r e ,  
m ufcade râ p é e , &  un peu d’huile. Q uand il aura 
p r is .g o â t ,. em brochez le  ca rré ; m ettez par-deflu*-. 
tout ion afiaifonneroeB t&  l’ enveloppez de deux: 
feu illes de papier blanc bien beurrées. F ice lez-le  de. 
façon  que les petites herbes ne puiflent point 
fo r tir  ; fa ite s-le  cuire à petit feu. L a  cuiflon fa ite ,.  
ôtez, le papier , .en levez avec un couteau toutes les 
petites herbes qui tiennent après le panier &  la- 
viande pour les m ettre dans une caflèroie avec un 
peu de ju s ,  deux cu illerées de verjus ,.g ro s  com
me une noix de beurre manié avec une pincée de 
farin e ,u n  peu de fe l , .g r o s  poivre ;fa ite s  lier fur 
le  feu pour ferv ir deflous le carré. A v a n t  que de. 
l ie r  la fauce ,  il faut fa ire  fondre u n  peu de beur
r e , &  y m êler un jaune d’œ u f pour en frotter 1<£ 
defliis du carré. &  le paner de mie de pain : fa ite s  
p rendrq  une b e lle  co u leu r. V ous p o u v ez encore le ;
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ferv rr  fans être pané fi vous êtes indifférent pour 
la  bonne m ine.

Ufage, du cuijfot de veau. '

L e  cuifTot, qui com prend la ro u elle  &  le  jaret 
eft , pour ainfi d ir e ,  Pâme de la  cuifine ,  puis
que l’on tire  a v e c ,  '
L e  jus de ve a ir ,
L es reftau ran ts,
L es coulis b o u rg e o is ,
L e s  coulis de P erd rix  ,

Comme .*•

L es coulis de B é c a fle s , 
E t  toutes lo rtes  de fa u - 

ces

Sauce au B roch et,. r. E t  toutes fortes di: p e -  
Sauce à la C a r p e , I tites fauces dans le
Sauce à l’A n g u ille , . | g oû t nouveau.

A  donner du corps à plufieurs petites braifes,
A  faire des farces &  des pâtés g ro s  &  petits ;  * 

beaucoup d’entrées de différentes façons.

C om m et
Fricandeau fe rv i a vec  

toutes fortes de lé 
gum es _

D es p au p iettes,
. D e s  pains de v e a u ,

D e s o re fo lle s ,

D es n o ix  en caiffes g r i l 
lées.

D es noix  entre deux 
plats dites à  la b o u r- 
geoifè .

D es noix â  la  C han
t il ly .

L e  jaret fêrt aufiî à faire de fa g é lée  de viande 
pour les malades.

Coulis Bourgeois &■ autres.
P o u r fa ire  les coulis b o u rg e o is , m ettez dans le  

fond d’une càfleroie des petits m orceaux de la r d , 
&  de la ro u elle  de veau fuffilamment fuivant la  
quantité que vous vou lez tirer de coulis.
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P ou r le faire bon , m ettez une liv re  pour d em i- 

fe p tie r ; vous vous rég lerez  là-defl'us. M ettez  
après deux ou trois o ig n o n s , autant de racines;, 
m ettez la caiTerole bien couverte fur un petit fe u ,  
pour que la viande ait le  temps de jetter fon jus ; 
tà ites-la  a ller  enfuite à plus grand feu jufqu’à- 
ce que la viande foit prête à s’a ttach er; pour lors 
vous la faites a lle r  à petit feu pour que la viande 
s’attache doucement dans la  c a ffe ro le , &  vous 
falTe un beau g ra tin .

V ous re tirez  enfuite vo tre  viande &  vos lé g u 
mes fur une afliette , &  m ettez dans la  cafierole 
un morceau de beurre &  de fa r in e , fu ivant la  
quantité que vous vo u lez tirer du coulis t plein 
vue cuillère à. bouche pour demi-feptier..

T o u rn ez fur le  feu jufqu’à ce. que le roux fo it 
b e a u , &  vous m ouillerez eniuite a vec du b o u il
lon  chaud.

V ou s remettez- dedans la viande que vous avez, 
r e t ir é e , pour la faire .cuire encore deux heures à 
très-p etit feu : dégrailTez (ouvent le  coulis.

Q uand il fera f in i ,  vous le pafferez à l’étamine 
ou dans un ta m is, pour vous en fe rv ir  à tout ce 
que vous ju g erez à propos.

P o u r  que votre, coulis fo it bien fait , il d oit 
être d’une b elle  couleur c a n e lle , ni trop clair ni 
trop  épais , Sc qu’il ne fente point l’attach ée: 
c’eft à quoi il fau t s’a p p liq u er, parce qu’un cou lis 
m anque', fera- que vo u s n’aurez-point d’honneur 
de vore repas.

Voilà la façon, de toutes fortes dè coulis que 
vous voudrez faire ; il n’y  a que le changem ent 
de viande que vous m ettez dedans qui en ch an ge
a s  noms ; mais tel coulis que vous tirerez , , i l  faut, 
euiouts du veau avec».
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Vous faites uujjî du jus de veau,  en m ettant 

dans le  fond d’une caflèrole un peu de la rd , quel* 
ques tranches d’oignons &  des m orceaux de veau 
m inces par-deffus. F aites-les fuer à très-petit fe u , 
&  attacher enfuite fans être b r û lé ,  m ouillez avec 
du bou illon . F aites-le  b o u illir  une dem i-h eu re ; 
enfuite vous le pafferez au tam is, &  vous vous en  
fe rv ire z  à ce que vous jugerez à  propos.

T o u tes fortes de jus fe fon t de la  même façon .

Filet de veau tôt fait. E n trée .

P ren ez du veau cuit à la  broch e que vous cou
p ez en filets les. plus m inces que vous p ouvez. 
M ettez-les dans une caflerole avec pet f i l , cibou
les , une pointe d’a i l , é c h a lo tte s , le tout h a c h é , 
f e l , gro s poivre , deux pains de beurre de V am - 
v re ., un dem i-verre d ’h uile fine. Rem uez le  tou t 
enfem ble fur le  feu > jufqu’à ce. que la  fauce fu it 
bien liée  fans, que l ’h uile paroifle. En fervant un 
fus de citron  ; ce ragoût doit être m angé dans 1e 
m om ent, parce que la  fauce fe tou rn erait en h u ile .

Moueïle d» veau à ta couenne. E n trée.

Prenez- de la rou elle  de v e a u , que vous cou-» 
pez par m orceaux en tra n c h es,  &  la piquez d ç  
la rd . A ffaifon n ez de l e ! , .g ro s  p o iv r e , p ç r fv l, ci
b ou les , échalottes ,  une pointe d’a i l ,  le tout bâ
ch é. P ren ez de h  couenne de lard  nouveau q u i 
ne fente rien : coupez-la  par m o rcea u x ,  m ettez 
dans une terrine un lit  de tranches de veau &. 
un lit  de couenne ,  continuez jufqu’à la fin ; met
tez enfuite un dem i-verre d’eau &  autant d’eau- 
de-vie ; faites cuire fur les cendres chaudes quatre 
ou cinq heures ; &  fe rre z  comme du boeuf à  ta, 

«pdft,
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. Rouelle de veau à la crime. H ors-d ’ œ uvre.

P ren ez de la rouelle  de veau que vous crupêz 
en plusieurs morceaux de la grofleu r de la m oi
tié  d’im œ uf; larde* chaque morceau en travers 
avec du gro s lard ; aflaifonnez de fel , fines épi
ces ,  p e rfil, c ib o u le , cham pignons, le  tout h achél „ 
M ette i-le s  dans une caflèrolç avec un peu de beu- .. 
re ; pafliz-les fur le fe u , &  y  mettez une bonne: 
pincée de farine m ouillée avec du bouillon  &  un 
verre  de vin b lanc; faites cuire &  réduire à courte: 
lance. En fervant m ette*-y une liailbn de tro is 
jaunes d’œufs avec de la crèm e ; faites lie r  fur le. 
feu (ans bouillir..

Pain de veau± »

P ren ez une liv re  de rou elle  de v e a u , autant d e  
g ra ifle  de b œ u f que vous hache* enfem ble. M ettèz- 
y  p e r f i l , c ib o u le s , échalottes , le tout h a ch é ,, 
f e l , p o ivre , deux œufs crus e n tie rs , un poiflon 
de crèm e. F on cez une poupetonniere avec des 
bardes, de la rd ; m ettez v o tre  farce dedans. S i  
vous avez un ragoût de viande ou de légum es

3ui fo it cuit &  r e fr o id i,  vous pouvez le m ettre  
ans le  m ilieu de la fa r c e ; couvrez de bardes de 

lard  &  fa ites-le  cuire au four : quand il eft çuit^ 
r e t ir e z -le  en doueeu rde la poupetonniere pour 
a e  le pas rom pre ; faites un trou dans le m ilieu  
pour y  m ettre une bonne fauce cla ire  &  un p eu  
piquante.

- Rouelle-de veau entre deux plats,. E n trée.

V o u s prenez un morceau de rouelle, de veau îç. 
plus épais que vous pouvez pour faire un bon p la t ,  
44rdez-le de gro s la r d ,  avec perfil ,  ciboules
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ch am p ign on s, une pointe d’a i l ,  le  tout h a c h é , 
fè l > poivre.

M o t e t  le  veau dans une cafTerole bien cou
v e rte  jfa ite s r le  cuire dans (on jus avec un o ig n o n , 
deux racines.

Q uand il eft cuit à très-p etit feu , d é g r a fie z  le  
peu d e 'fa u c e q u ’ i l  a re n d u , &  la fe r v e z , fuc le  
m orceau de veau.

' S i  vous avez du co u lis , vous pouvez en m ettre 
dans v o tre  fa u c e , e lle  n’en fera que m eilleure.

Fricandeau de veau à h  bourgeoise. E ntrée.

P ren d re  une tranche de rou elle  de veau épaiffe 
de deux d o ig ts , que vous piquez par-deflùs avec 
du petit la rd ; faites-la b lan ch ir un moment dans 
de l’eau b o u illa n te ; &  la m ettre après cu ire avec 
du bouillon  ,u n  bouquet garn i.

Q uand e lle  eft c u ite ,  re tire z-la  de la  ca fiero le  
pour bien d égraiffèr U  fatoee. P affez cette  fauce 
dans une autre cafierole avec un tam is; vous la  
fe re z  après réduire fu r le  feu jufqu’a ce qu’i l  n’y  
en ait prefque plus.

- O n  y  met- après le  fricandeau pour le  g la c e r .
Q uand il fera bien g la cé  du côté du la r d , l e  

d refier fu r le  p lat que vous devez ferv ir. D é ta 
ch e r fur le  feu ce qui eft dans la ca fiero le , en y  
m ettant un peu de coulis &. très-peu de b o u illo n ,
J oûtez fi cetté fauce eft de bon g o û t , &  fe rv e z  

eflous le fricandeau. Toutes fortes de fricandeau» 
fe  fon t de même.

Noix de veau aux truffes à la bonne femme. E n trée.

P ren d re  trois noix de veau que vous unifiez 
en ôtant légèrem en t la  viande qui empêche la  
^ounô mine* U  faut les lard er p ar-tou t avec des"
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lardons dé la r d , Sc des tru ffe s , tous les deux ma
niés enlem ble avec du fel fin', p e r f i l , ciboules &  
truffes hachés : faites-les cu ire avec bon bou illon .

Q uand elles font cuites &  U  fauce bien d ég ra if-  
f é e , y  m ettre deux cuillerées de coulis : faites ré
duire la fauce , qu’e lle  ne (oit ni trop courte n i 
trop longue „ &  la  fervez fur les noix  de veau.

Paupiettes. H ors-d ’œ uvre ou en trée.

C ouper des tranches de veau  de la larg eu r 
de deux d o ig ts , &  longues au moins de trois : les 
applatir a v e e le  couperet pour qu’elles ne- fo ien t 
pas plus épaiffes qu’un petit écu. M ettre  (ur ch a
que tranche de-la farce de te l le  viande que vo u s 
v o u d r e z , ou bien un god iveau  que vous faites 
a v ec  un peu de rouelle  de v e a u , autant de g ra iffe  
de b œ u f, un peu de p e rfil, c ib o u les , une éch a- 
lo tte . L orfque le to u tefth a ch é trè s-fin , y  m ettre 
deux jauues d’œ u fs,  line dem i-cuilleree à bouche 
d’ e a u -d e -v ie , fe l ,  poivre. L ’étendre fur les pau
p ie tte s , &  les r o u le r ;  m ettre fu r chaque pau
piette une barde de ta rd , &  les ficeler : faites-les- 
cuire à la b roche enveloppées de papier. Q uand 
elles feront cu ites,  paner le deffus des b a rd es, &  
le u r  faites prendre une b e lle  couleur dorée avec- 
un feu c la ir  : ferv ir  une feuce d ’un, jus c la ir  affa i- 
fonné de bon goû t.

Paupiettes à. la hraift. H ors-d ’œ uvre ou entrée.

F a ites vos paupiettes de la même façon que le s  
précédentes , à cette différence q u ’on n’y met 
point de bardes de lard  defius ; on les met dans le- 
fbnd d ’une cafferole. A rra n g e r  vos paupiettes fu r 
le s  b a rd es,  faites-les cuire à très-petit feu avec un. 
d& gi-verre de vin  blanc Sc autant de b o u illo n , ua»
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p eu  ds Tel, gros p o ivre. La cuiiTon fa i te ,le s  d rel
ie r  dans le p lat que vous devez fe r v ir ,  dt-graifler 
la  fauee de leur cuiflon ; la  palier au ta m is , &  la 

f e r v ir  deflus.

* Hatereau de rouelle de veau.
C o u p ez de la rou elle  en tranche très -  m ince 

de la  grandeur* d’un petit d e u , &  un quarteron 
-de petit lard  bien e n tr e - la r d é , de la même façon ;  
fa ite s m ariner le tout avec de l’h u ile , g r o s ’p o i- 
•v re , p e r fil, c ib o u le , é c h a lo tte , trois feu illes de 
bafilic hachés trè s-fin e s . H faut enfiler les filets 
dans un h a te le t, en m ettant le  petit lard  entre le  
veau  : m ettez-y aufli toute la m arinade que vous 
fa ites tenir avec pluficurs fe u ille s  de papier bien 
fice lé ; faites cuire à la broche : la cuiflon fa ite ,  
i l  faut ram afler avec un couteau toutes les fines 
h erb es qui tiennent après le p a p ie r , &  le  jus 
■ qu’il peut y a v o ir , pour le  m ettre dans une c a f-  
l e r o l e , avec deux o u  tro is cu illerées de b o u illo n , 
un peu de c o u lis ,  ou à fon défaut une bonne pin
cée  de chapélure de pain; faites b o u illir  deux ou 
tro is  bouillon s bien aégraiflés ; l’on drefle le veau 
fu r  le p laten tre-m élé  de petit la r d ,  pour fe rv ir  
la  fâuce d e flu s , après y  avoir mis un jus de citron  ̂  
o u  un filet de verjus.

B recolles. H o rs-d ’œ u vre ou entrée.

C o u p ez de la rouelle  de veau le plus mince què 
vou s p o u vez , dé largeur d ’un d o ig t ,  & T u flifam i* 
m ent pour g a ru jr  le plat que vous devez fe rv ir . 
A y e z  du p e r f i l ,  c ib o u le s , échalottes hachés très- 
f in ; prenez une c a f lk o le , mettez dans le fond un 
peu d’h u ile , ou du beurre avec d is  fines herbes 
n a c h é e s ,  f e l ,  g ro s  poivre. A rra n g e z deflus u »  
l i t  de rou elle  de veau m in ce, après vous recom -
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m encez à m ettre des fines herb es, du b eu rre ou 
de l ’huile , f e l ,  gros poivre. Rem ettez de la 

-rouelle de veau deffus &  continue® de cette façon 
jufqu’à définition. C o u vrez le. deflbs avec des 
bardes de lard ou une feu ille  de papier blanc i 
^ ouvrez la caflerole : faites cuire à très-petit feu 
fur de la cendre chaude pendant une heure &  

%dtm ie. A  la moitié d e là  cuifl’on vous y mettez up 
'dem i-verre  de vin blanc. Q uand elles feront cuites 
le s  (èrvir avec le fond de leur faucebien de’graiffée* 
Noix de veau en caijfe. H o rs-d ’œ uvre ou entrée.

C oupez de la ruelle  de veau de l’ épaiffeur d’ua 
bon p o u ce , de même grandeur que p o u f des fr i
candeaux. F aites une caiffe de papier blanc de 
la grandeur que vous ave® de vianae , b eu rrez-la  
|>ar-tout en deh ors, m ettez-y dedans vo rre  viande 
;avec de l ’huile ou du b e u r r e , p erfil, c ib o u les,  
.échalottes, cham pignons, le tout haché très-fin , 
f e l ,  gro s poivre. M ettez vo tre  caiffe fu r le  g r i l ,  

.avec une feuille de papier beurré deffous, pour 
les faire cuire fur un très-petit feu , ou une cen
d re  chaude , crainte que le papier ne brû le : fi le  
•feu étoit trop f o r t , vous l’abbattez un peu avec 
j a  pèle. L orfq u e la viande eft cuite d’un côté vous 
la  retournez de l ’ autre. S ervez avec la caiile dç 
papier , après y avoir mis par-deffus bien lé g è 
rement un filet de vin aigre olanc.
Noix de veau à la Chantilly. H ors-d ’œ uvre bu 

entrée.
E lle s  fe  font en coupant de la rouelle  de veau  

de la  même façon que pour les paupiettes , à-cette 
différence qu’ il ne faut point de farce. V o u s les  
a ffiifo n n ez d’huile , f e l ,  gros poivre , p e r fü , c i
b o u le , échalottes, cham pignons, le tout h ach é. 
R o u le z- le s , &  les enfilez dans un h a te le t ,  fiâtes*
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3es cuire à la broche-,- vous les ferv irez avec une 
la u ce  c la ire  aiÇiifonnée d ’ un bon goût.

Gelée pour les malades.

M ettez dans une m arm ite une poule que vous 
a v e z  flam b ée, vuidée &  épluche'e , un jarret de 
veau  d’environ une liv re  &  dem ie, &  deux pintes 
d ’eau. F a ites-les b o u illir  &  bien écum er; e&fuite 
vous ferez b o u illir  à très-petit feu pendant trois 
heures. D égraifTezbien votre b o u illo n , le paffez
{Uns un tamis ferré  ;  m ettez-le  dans 1151e çalîerole 
fu r un fourn eau,  aveç une-tranche de citron v e r d ,  
la  peau ôtée , fi vous n’en avez point vous y  m et
te z  quelques gouttes de v in aigre  b la n c , un quar
teron  de lu c r e ,  deux ou tro is  grains de, lêl ; deux 
pincées de co ria n d re , un très-p etit morceau de 
candie* F aites b o u illir  tin q u a rt-d ’ h e u r é , &  y  
m ettez trois œufs caffés ,  blancs &  jaunes avec 
les coquilles. F aites b o u illir  d ou cem en t, et) re
muant fou vent jufqu’à ce que vo tre  g e lé e  fo it  
c la ire  &  réduite à environ tro is dem i-feptiers. 
V o u s la pafferez dans une ferviette  blanche m ouil
lée. P reflèz-la  bien pour qu’e lle  ne fentje point 
un goû t de k f l i v e ,  &  qu’ il ne refte point d’ea u : 
m ettez vo tre  g e lé e  dans les vailfeaux ou e lle  doit 
r e lie r ;  fa ites-la  prendre dans un endroit frais ou 
fu r  de la  g la c e .

De la moelle dite amourette,
' L a  m oelle qu’on appelle amourette fe fert ma

tin ée  &  fr ite  pour entrem ets. Voye[ cervelle dt 
ia u f  frite ,  page 4 1 .

Queues de veau de ptufieurs façons. E n trée.

* E lle s  fe ferven t en hauchepot, comme la queue 
de bœ uf. . -
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L a feule différence ell de mettre v o l  légum e* 

en  même temps que la viande ,  parce q u e le 
veau n’eft pas dure à cuire.

L es queues de veau fe m ettent auffi étant cuites 
à la braife Comme la langue de b œ u f, page 3 9 , 
avec différents ragoûts de légum es.

Queues dt veau à la fainte Menehoult. Hors-* 
d’œ uvre ou entrem ets.

P ren ez trois queues de veau que vous coupez 
en d e u x , fartes -  les blanchir un inftant à l'eau  
b o u illan te ; m ettez-les  dans une petite marmite 
avec du b o u illon  bien g r a s , un bouquet de p e rfil,  
c ib o u le , une gonfle d’ail -  trois clous de g ir o fle , 
deux échalottes , une feu ille  de laurier , th im , 
b a lii ic ,  fe l ,  p o iv re , un o ig n o n , une c a ro tte , un 
panais. Faites b o u illir  jufqu’ à c e  qu’elles fuient cui
tes , &  qu’ il re lie  trèsjpeu de lauce. R etirez-les 
p o u r les r e fr o id ir :  paffez la fauce dans un tamis 
cla ir  pour que la graiffe  paffe a v e c , il faut qu’i l  
n ’en re lie  qu’environ un bon dem i-verre. M c tr  
tez-la  dans une caflerole avec tro is jaunes d’œ ufs 
délayés avec une bonne pincée de farine , fa ites- 
la  lier fur le  f e u , qu’e lle  (oit un peu épaiffe ; 
enfuite vous y  trempez les queues de veau ,  &  les

!>anez à m efure avec de la mie de pain. M e tte z -  
es fur le plat que vous devez ferv ir  , &  leur fa i

tes prendre couleur deflous un couvercle de tour
tière , fervez-les avecfune fauce piquante comme la  
prem ière que vous trouverez à l’ article des fauces.

Préparles de cette façon 9 vous pouvez les fairO 
g r i l l e r , &  les ferv ir  avec la même fauce.

Queues de veau aux choux & au petit lard. Entrée*

P ren ez deux queues de veau que vous cou pez
en
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en  d e u x , fa ites-les blanchir un inltant avec une 
d em i-liv re  de petit lard coupe en tranches tenant 
à  la couenne : après vous ferez auffi b lanchir la  
m o itié  d ’un gros chou coupé en quatre m orceaux. ' 
Q uan d  il aura blanchi un q u a rt-a ’h e u r e , retirez- 
Je à  l ’eau fra îch e , &  le  prelTez bien. Q tez  les 
tro g n o n s &  le fic e le z , ficelez aufli les queues avee 
le  petit ler.d , m ettez le tout dans une petite m ar
m ite , a jou tez-y  un bouquet de p e r f i l , c ib o u le s , 
line dem i-goufle d’a i l ,  tro is clous de g ir o f le ,  un 
p etit m orceau 4 e tnufcade, m ou illez avec du bouiU  
i o n ,  un peu de f e l , gro s p o ivre. F a ites b o u illir  
à petit feu jufqu’à ce que les queues foient cu ites; 
re tir e z  le  tout de la  marmite pour l ’é g o u tte r , &  
efTuyer de fa graiffe  , dreffez les queues entre
m êlées de c h o u x , le petit l y d  par-deflus. M e t
tez du coulis ce qu’ ils faut pour une fa u c e , dans 
une cafl'erole avec un peu de b e u rre , peu de l e î ,  
g ro s  p o ivre  : faites lie r  for le feu : verfèz fur les 
choux &  la v ia n d e.'S i vous n’avez point de co u lis, 
p ren ez un peu de la cuifTon des çhcfux que vous 
paflèz au tamis &  bien dégraifTée, mettez-la dans 
u n e cafTerole avec un peu de b eurre manié de 
fa r in e : faites lier fur le feu. Si vous vo u le z fe rv ir  
dans une terrine^ il faut que la  fauce (bit plus 
grande.

Cajferolt. E n trée.

F aites cuire aux trois quarts une dem i-livre d e 
r iz  dans une petite m arm ite avec du b o u illo n , 
du lard fondu. Q uand il eft' prefque c u i t ,  hien 
épais &  fo rt g ra s , m ettec-ende l’épaifTeur de deux 
é c u s , dans le  fond du p lat que vous devez fervir»  
qui doit être d’argen t ou d’une faïence qui a ille  
au feu. M ettez fur le r iz  te lle  viande que vous
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jugerez à prop os, ou même plufieurs m êlées en - 
L m b le . I l  faut qu’elles (oient cuites dans une 
bonne braile  &  aflàifonnées de bon goût. C ou vrez 
tout le  défias avec du r i z , de façon que Ton ne 
vo ie  point la viande. U nifiez avec un cou teau , 
m ettez votre p lat fur uoe cen dre chaude , cou
vre z  avec un couvercle de tourtiere , un bon feu 
4 efl'us : vous le  laiflèrez jufqu’à ce que le  riz fo it 
d’une b e lle  couleur doçee. A va n t que de fe rv ir  
pen chez le  plat pour en ôter la graifTe qu’il peut 
y  a v o ir , &  fervez à f e c , ou fi vous v o u le z ,v o u s  
Y pouvez m ettre une petite f'auce dans le fond. 
V o u s pouvez encore fe rv ir  de cette façon toutes 
fortes de ragoûts qui vous ont d é ja fe rv i, pourvu 
que la fauce en (oit très-courte.

C  H  À  P  I  T  R  JE V I .

Du Cpchon, & de fon utilité*

LE  cochon eft d’ un goû t fo rt agréable. O n ne 
(âuroit tra va iller  à  la cu ifin e,  à fon p o in t, 

fans en faire ufage ; cependant j’en ufcrai peu ,  
■ parce que la chair eft n o u rriflàn te,  difficile à . 
d ig é r e r  &  lâche le ventre.

Com m e tout fert dans le co ch o n , fe n  ferai ut) 
petit ab régé pour contenter ceux qui n ’en crai
gnent point la nourriture.

De la. tête de cochon. G ros entrem ets.

E lle  fe m et en hure de fanglicr.
: P aites-la  b rû ler à«un feu cla ir fur le fourneau 
bien a rd e n t, &  la fro ttez à force de bras a vec  
une b r iq u e , &  enluite avec un couteau.

A p rès qu’e lle  eft n e t t e ,  défofTez-la à m oitié
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fans ô te r  la  peau ; p iqu ez-la  en dedans avec du 
g ro s  lard  ; aflaifonnez de Tel ,  épices m êlé e s,  
p e r fil ,c ib o u le s , cham pignon s, a i l , le  tout haché. 
E n v e lo p p e z - la  avec un lin ge b la n c ; fic e le * -la r  
&  la faites cu ire dans une bonne b ra d e  faire a v e c  
du b o u illo n  , vin  rou ge , u n  g ro s  bouquet g a rn i ,  . 
o ig n o n s , ra c in e s , fel , p o ivre .

Q uand e lle  e ft  cuite , laiflez-Ia re fro id ir  dansl 
fa  braife &  la fervez fur une ferviette pour e t*  
trem ets du m ilieu. '

Fromage de cochon. G ro s  entrem ets fro id .

. P ren ez uue tête de cochon bien n e tto yé e , d é -. 
lofTez-la à fo rfa it ; levez  toute la chair &  le lard: 
fans couper la  couenne. C ou p ez la chair en filets 
très-m in ces ; faites-en  autant du la r d , m ettez le  
m aigre à part fu r un p lat bien é te n d u , &  le  
g ra s  dans un autre. C oupez les o re illes  aufli en 
file ts ; aflaifonnez le  tout des deux côtés avec d u . " 
fe l  f in , du g ro s  p o iv r e , th im , laurier ,b a f i  l ie *  
fix  clous de g ir o fle , deux pincée de coriandre «lia 
m oitié  d’une n iu lca d e; le  tout haché très-fiq_, 
d eu x goufles d’ail ,  quatre échalottes aufli ha
c h é e s ,  une. d e m i-p o ig n é e  de perfil en feu illes 
entières. M ettez la peau de la  hure dans One C a t  
fero le  ron d e; arran gez tous vos filets de v ia n d e , 
en m ettant un lit  de v ia n d e , &  quelques tranches 
de jam b o n ,  fi vous en avez , des feu illes de per
f i l  arrangées proprem ent : continuez de cette 
façon jufqu’à la fin . vous coudrez la couenne en le  
pliflant comme une bourfe ;  enveloppez-la  d’un 
to rch o n  blanc , que vous ferrerez fo rt avec de la  
fice lle . M ettez ce from age dans une marmite ju fte  
à  fa g ran d eu r pour le Faire cu ire pendant fix ou 
lè p t heures avec du b o u illo n  ,  une^iinte de v ia
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b la n c , de 1’ o ignO n, ra c in es, th im , la u r ie r , baïî- 
l i c , une goune d’ail , T e l, p o ivre . L orfqu’ il eff 
cuit vous T é g o n tte m  , &  le  m ettrez dans un 
vaiffèau juile a la grandeur &  bien rond. € o u -  
vrez-le  avec un couvercle &  un poids très-loü rd  
defl'us pour lui fa ire  prendre la form e que vous 
vo u le z  julqu'à ce q u ’il lo it  fro id  : vous les fe rv i-  
rez  pour gro s entrem ets.

Des oreilles, i t  la langue & des.pieds de ■cochon, : 
. .  en trem ets..

l e s  o re ille s  le  fo n t cuire à la braiTe qui Ce fait 
comme Celle de la  tête. Q u a n d -e lles  (ént cuites , x 
i l  faut les paner &  les fa ire  g r ille r  r fervez à fec.

L o n  en fait auffi' des menus droits. Voyégalais 
ie  bavfen menus droits, & tes faites de mime. 
f i l e s  lont encore bonnes Talées &  fumées.

l a  langue fe met à la braife avec dés fonces 
piouantes, &  pour le  mieux e llé  fe  m ange Talée 
&  fumée.
> Les pieds Raccommodent comme' les oreilles. '

~V De la frejfure ,  panne, crépine ù  boyapx*.
L es boyaux ferven t à fa ire  toutes fortes d e  bou- 

d in s , andouilles &  faucilles.
L a  freffure fe  peut accom m oder de la même 

foçon que la freffure de veau : Voye^ci -  devant,  
page 107.

L a  panne fert à faire du fa m  -  doux ,  des fà u -  
èiffes &  beaucoup de différentes forces.
, La crépine eft u tile  pour 'fo ire  des entrées en 

crépine tpout te lard, Ton ne peut s’en paffer à la  
cuifine.

Des jambons, comment tes accommoder.
L a  cuiffe &  l’épaule fe m ettent en jambons ;  i l  

fout les lalcr de fum er.
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P o u r  cet effet vous faites une faumure avec au  

fè l &  du falpêtre &  toutes fortes d’herbes a d o -  
r ifé re n tc s , comme, th im ,'la u rie r , b a fil ic ,  b au m e, 
m arjolain e ,• fa r r iç t te , g e u ie v r e , que vous mouiV 
lere z  avecm q itid  eau &  m oitié l ie  de vin . Laiilèjs 
in fu ler toutesces herbes dans la faum ure pendant 
v in gt-q u a tre  heures ; enfuite vous la  panerez ajl 
c la ir ,  8c m ettrez trem per les jam bons dedans 
pendit» t quinze jours. ‘

. E n fu ite vous les retirez de la faumure pour 
les faire ég ou tter ; après les avo ir b ien  efluytés, 
vous les m ettrez fumer, à  la  chem inée.

Q uand ils feront fe c s , pour les co n ferver vous 
les fro tterez avec de la  lie  de vin  &  du v in a ig r e , 
&  m ettrez par-defTus de la cendre.

' * G ros entremets.

Q uand vou s le s  vo u lez faire cuire vous çn â tç z  
le  m au vais, fa#$ rie ir& ter de la  cqueqne. Fajtesr- 
les d cflaler dans de l'eau deux ou. tro is jours;, 

‘fu ivaut qu’ ils font n o u vea u » , 8c que vous lçs  ju -

fez afTez d e fla lé s , en velop p ez-les d’un tp rçb oa  
lan c, &  le s  m ettez dans une m arm ite p a s  plus 

.la rge q u e  le  jam bon. M ettez-y, d eu x pintes d 'e ^ d c  
a u tm t de vin  ro u g e s , r a c in e s , o ign on s., u n  g ro s  
bouquet g arn i de toutes fortes de fines berbesiî 
faites cu ire vo tre  jam bon pendant cin q  ou fiat 
heures à  très-petit feu.

Q uan d  il. e fi cuit la if lè i- le  re fro id ir  dans (à 
ouiflbn ; vous le  retirez, e n fu ite ,  8c en lev ez  dou
cem ent la  couenne fans ô te r-d ç  la g r a i f le .  M e tr  
tez par-defTus de la  g ra ifie , du  p e r f i f  Hachée, auec 
un peu de poivre , &  après de là  chapelure de 
p a in ,  par-déffos la  pèle -ro u g e , pour queJa cha-

Ee le ce  s’im b ib e u n  peu; dans la  g ra illé  8c prenne 
e lle  couleur»' G  g
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S erv ez fro id  fur une lèrviette  pour gros entre* 

m ets. - / r ,
■ Q uan d  les jam bons {'ont nouveaux &  petits ,  
Trous pouvez les fr ire  cuire à la broche &  les fer* 
v ir  chauds ou froids pour entnqnets. Faites atten
tio n  qu’ils foient beaucoup plus deflalés pour ta 
broch e que pour la braife.

De la poitrine,  échinée, . & carré de cochon. '
L a  poitrine fe met en p etit fa lé ;  le  file t , le  

ca rré  8c l’échinée fè m ettent en côtelettes ou à la 
broche avec Une fauce à 4a moutarde ou rago ût 
de petits oignons.

Côtelettes de porc frais en ragoht, E n trée .

C oupez eq côtelettes un carré de porc f r a is ,  
m ettez -  les cuire avec un peu de b ou illon  ,  un 
bouquet g a r n i , peu de ( U , 8c du poivre. A y e z  
un n s  de veau que vous faites b la n c h ir ,  coupel
le  en g ro s  d és; m ettez-les dans une c a fle to le , 
avec des cham pignon s, quelques foies de vo laille1,  
un peu de beurre. P allez les fu r le  veau ; m e tte n t 
une bonne pincée d» farine ; m ouillez m oitié bouil
lon^ un verre  d evin  b la n c, de jus ce qu’il en faut 
pour co lo rer le r a g o û t , f e l , gro s poivre , un bou
quet de perfil, ciboules, uoedem i-goufle d’a il , deux 
clous de g iro fle . L aiflez cuire ôc réduire à courte 
fouce. S e rv ez  (ur les côtelettes; vous pouvez en
core pafler les  côtelettes de la même façon q u e 
le  ragoût ; &  quand elles font cuites à plus de 
m o it ié ,  vous y  m ettrez le  r i s ,  fo ie 8c cham pi
gnons avec le  même aflaifonoem enr.

Comment faire le petit fali de cachots.
T o u tes fortes d ’endroits du cochon font bons
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p o u r  faire du petit ,falé : le filet eft t f t ir a é le  
m eilleur. V o u s couptz les m orceaux de la g r o f-  
l'eur que vous voulez , &  prenez du te l p ilé . S u r  
quinze liv re s  m ettez une liv re  de T e l, fro ttez 
v o tre  viande par-tout ; m ettez-la  à m efuré dans 
on vaiifeau. Q uand il eft p le in , b o u ch ez-le  b ien  
crain te qu’il ne prenne lè v e n t  : vous p o u vez vous 
en fe rv ira u b o u t de cinq ou fix jours» S i vous vou
lez  le  garderlong-tem ps vous y m ettez un peu  plus 
de fe l. O b fe rv e z  que plus le  Calé eft n o u vea u , 
m eilleur .'il eft. V o u s  vous en (e rrez  e n fu ite , foie 
pour m anger avec de la  purée de p o is ,  oü un 
rag o û t de c h o u x , rag o û t de lé g u m e s, purée de 
le n t i l le s , purée de navets ; de telle  ftço n  que 
vous le m ettiez , ne m ettez point de fe l dans le  
rago û t que vous deftintz m anger avec; &  fi vo tre  
fa lé  a vo it pris trop de f e l , fa ites-le  trem per dans 
de l’eau  tiede auparavant que de le fa ire  cu ire  
jufqu’à ce qu’ i l  (oit au d egré  de fel que vous le  
voulez.

Comment faire le tard & le fain-doax.
P ren ez le  lard  de dedus le  porc : ne laHfez- 

de chair que le moins que vou s pouvez ; arran
g e z-le  (ur des planches dans la c a v e , &  m ettez 
une liv re  de fel pilé fur d ix livres de lard. A p rès 
l’a vo ir fro tté  de fel p a r - to u t , vous le mettrez 
l ’un fur l’a u tr e , chair contre ch air. M ettez des 
planches fur le  lard  &  des pierres fur les plan
ches pour le c h a r g e r , afin que le  lard  en (oit p lus 
ferm e : vous le  laiftèz au moins quinze jours 
dans le  f e l ,  &  le fufpendez enfuite dans un en
d roit fec pour le  fa ire  fécher.

L e  fa in -d o u x  fe fa it après a v o ir  épluché la  
p a n n e , c’ cft-à-dire ô te r  le s  peaux qui s’y  trou»

G  4
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vent. C oupez h  panne par petits'm orceaux; met
tez dans un chaudron avec un dem i-feptier d’ea u , 
t u  o ignon piqué de clous de g irofle  ; faites-]» 
.fendre à très - petit feu jufqu’à ce que les g ei
gnons qui ne fe fendent p o in t, com mencent à fe 
c o lo re r ; pour lo rs  vous la retirerez du feu , &  
la la iffe re z  refro id ir  à m oitié , &  lap alferezen iiiite  

- dans un vailTeau de terre pour la m ettre refroidit*

Boudin de Cochon & de Sanglier, H ors-d’œuvre^

/ P ren ez de l ’o ignon que vous h achez, &  1® 
faites cuire avec uii peu d’eau &  de la panne* 
Q uand il êft bien cuit &  qu’il ne re lie  que de la  
g ra ifle  , vous prenez de la panne que voûs cou» 
pez en d és; m ettez-la dans la calTeroleob eft vo 
tre  o ign on , a v e cd u là o g  &  le quart decrém e. Alfaa- 
fen n cz de fel f in , épices m êlées ; maniez bien le  
tout enfem ble &  l’entonnez dans des b oyaux q u e  
vous aurez coupés auparavant de la longueur que 
vous voulez fa ire  les boudins. N e- les em pliflea 
poin t t r o p , crainte qu’ils  ne creven t en cuifknt. 
F ic e le z  les deux bouts de chaque b o y au ; vous 
les faites enfuite cuire dans l’eau bouillan te : i l  
faut un quart-d ’ heure pour les  cuire. P o u r  voie, 
s’ils font cuits vous en tirerez un avec une écu-f 
m o ir e ,  &  le piquerez avec une épingle. S i 1® 
fa n g  ne fort plus &  que ce fe it  de la g r a i llé , c’elfc 
une preuve qu’ils font cuits ; m ettez-les en fu ite  
re fro id ir  pour les fa ire  g r ille r  quand vou s vou
drez les lerv ir.

L a  même façon fe  pratique pour le boudin d® 
lan glier .

* Boudin de ce que ton veau H ors-d’œ uvre.

. L ’on prend de la viande, cuite £  Ta broche. ;t
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a£rè« Vavoir hachée très-fine, or 14 mité avec* 
du langde cochon, de la panne couple en petite 
dés, un peu de crime, fel, fines épœei, perfii, 
ciboules,un peu de hafilic, le. tout hache très» 
fin. On met cette coopofiiion dans des boyaux » 
en ne les rempli Saut qu’aux trois quar ts, Bien 
Hiv par les deux bouts, on les met dans l’eau 
bouillante, &ice quelques bouillons. PonrcoBRoî- 
tre s’ils fiant cuits, ouïes pique avec une épia? 
gle. S’il en fort de. la graifiie ou les retire. E»W 
Froids, on les fait griller-
£Je la façon d’accommoder le fafigde rean,  de co

chon , d’agneau t  fans faire des boudins. H ors»
. d’œ uvre.

. Vous, p ren e z de P oig n o n  , que vous coupez eu

Etifs d ra  que vous fa ites cu ire dans une c a u e ro le .
r le fo u rn e a u , ou  dans une poêle fu r le f e u , 

a v ec  du b eurre ou du lÎMO-doux. T e n e z  vo tre  o i
g n o n  fo rt g r a s i  quand i l  e ft c u i t , m ettez-y. h t  
la n g ;  rem uçz-le doucem ent fu r le  feu comme vous 
feriez des œ u fs b o u illis  : a ffeifon ne*-le de fe l Sc 
'de p o i« r e ..S i cette façon n’eft point fi a p p étif- 
■ fante que: le  b o u d in ,  le  g o â t  en eft le  inem e., 
fe  trouve fa it  dans le  moment fans dépenfe,.

Boudin blancràla bourgeoife. Hors-d’œuvrê .
# fêttre  fur le  feu une chopine de bon la it que 

vous faites b o u il l ir , 8c y  m ettre après une bonn e

Soignée de raie de pain. P a lfe f à la p aflo ire, fa ites 
o u illir  le tout enicm ble en les tournant Couvent, 

principalem ent fur la fin , jufqu’ à ce  que la mie de 
pain ait j»u tout le l a i t , &  qu’ e lle  fo it bien épaifle : 
m ettre re fro id ir. C ouper une dem i-douzaine d’o i
gnons en p e tits  .dés  ̂&  les faites cuire à p e tit  fep~
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fans qu’ ils foient c o lo r é s , avec un m orceau Üe 
b eurre ;  enfuite vous avez une. d em i-livre de pan
n e hachée que vous m êlez avec les  oignons après

3u’ils.fonc ôtés du feu. Y  m ettre auiii de la m ie 
ep a in  avec fix jaunes d’œ ufs, un peu plus d ’u n  

dem i-feptier de crèm e, délayer le tout en fe m b le ; 
afladonner de le l f in , fines épices. P ren d re d e s  ' 
b o yau x de cochon bien la v é s ,  les couper de la 
lo n gu eu r qtJe vous voulez faire vos boudins; ne 
le s  em plir qu ’aux trois qu arts, lier le bouc. Q uand 
i l s  (eronc tous fin is, faites bou.illir de l’eau ;  quand 
e lle  b o u illira  fo rt y  m ettre doucement les bou
d in s , & les faites b o u illir  juïqu’à ce q u ’ils  fo ien t 
cuits. Il ne faut qu’ un q u art-d ’h eu re, ce que vous 
co n n oitrez en les piquant ave,c une épingle , i l  e n  
fb rtira  de la  graiffe. L es retirer eu douceur avec 
•une écumoire. ; les m ettre dans l’eau éraîch e ; fai
te s  é g o u tte r , &  les faites g r il le r  dans une caiïïe 
de papier : enfuite les ôter de la  caillé pour les 
fe rv ir  chaudement..

Façon- défaire-toutes fortes de cervelas. E n tr é e .. .

j Com munément l ’on prend de la ch air de p o rc  
|a plus tendre &  la plus en tre-Iard ée; fi vous le* 
vo u lez fa ire  d’autre v ian d e, fo it veau ,  lie v re  ou 
lapin ., vous aurez fo in  que votre viande fo it nour
r ie  de lard. V ous prendrez donc dé la viande fé
lo n  la quantité de cervelas que vous vo u le z fa ir e ;  
h a c h e z - lâ , &  mettez, avec un peu de p e r f i l , c i 
boules hachés , f è l ,  épices m êlées. P ren ez des 
boyaux de te lle  g ro u è u r  que vou s ju g e re z  à pro
pos ; em pliflèz-les de v ia n d e , &  les ficelez p a r  
les deux bouts : m ettez-les fum er à la- chem inée 
deux ou tro is jo u rs , &  les faites enfuite cuire deux 
ou trois h eu res,  fuivant leur g ro llèu r ,  dans u a
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b o u illon fan s fel. S i  vo u s vou lez faire des cervelas 
à  l’o ig n o n , vous prendrez des oignon s , fu iva n t 
la  quantité de viande que vous a u re z ; il faut le s  
hach er &  les faire cuire avec du lard  fondu oi» 
du fain-doux : quand ils io n t cuits aux trois quarts 
vou s les m ettez avec la  viande fin irez v o s  
cervelas comme il eft dit cûdeven t. S i vous vou
lez  faire des cervelas aux tru ffé s ,  vous h a ch erez  , 
la  v ia n d e ,  &  y  m ettrez enfuite des truffes ;  ha
ch ez la - quantité que vous ju g erez à propos fa n s 
les faire c u ire ,  &  fin irez vos cervelas de la  m êm e 
façon.

Façon de faire toutes fortes de faucijfts. , 
H ors-d ’œ uvre.

" P ren ez de la ch air de p o r c , oh il y  a plus de- 
gras que de m aigre ; hachez-la 8c mettex-y p e r ft l,  
ciboules hachées : aflàifonnez. de Tel 8c fin es épi
ces. Entonnez le  tout dans des b oyaux de veau 
ou de cochon ; ficelez les fâuciffes de là lo n g u e u r  
que vous v o u le z , fa ite s- le s  g r il le r  : v o u s  le u r  
donnez le  g oû t que vous jugez à propos ,  comme-- 
tru ffe s , é c n a io tté s .'S i c’e ft aux truffes v o u s e r t  
hachez avec la chair lim a n t  la quantité que vous 
vou lez ; fi c’eft à l’ échalotte vous en m ettrez trè s-  
p e u , crainte que le. goû t ne dom ine. L es faucif- 
& s  plàttes i'e font de la même façon , à ce 'te  dif
féren ce que vous m ettez la viande dans u n e c r é -  
pioe de p o r c , 8c les g r il le z  de Ta même façon».

AndouiUes de. cochon. H ors-d ’œ uvre.

P ren ez des b oyaux gras de cochon; après qu’ ils, 
feront bien la v é s , coupez>-les de la lon gu eu r que; 
vous vou lez faire les andouilles-; faites-les trem
per dans de l’eau oh il y  a un quart de v in aig re .,,

G  &
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du th k n , la u rie r, bafilic ,  pour leu r fa ire  perdre' 

Jeur goût de ch ercuteri^  V ous prenez entuite une 
p artie  de ces boyaux que vous coupez en filets r 
de la panne en file ts, des m orceaux de porc en 
filets ;a flà r fo n n e z k  tout enfem ble avec du f e l &  
fines épices; m êlez avec un peu d’anis ;  reropliffei; 
enfuite vos boyaux aux deux tiers Y crainte qu’i ls  
n e  crevent en cuifant. S ’ils  S o ie n t  trop p le in s,, 
ficelez-les par les deux bou ts; faites-les cuire avec 
m oitié eau &  m oitié lait.-, (el , th im , lau rier r 
bafilic , un peu de panne pour les  nourrir. Q u an d  
e lles font c u ite s , laiflez- les refroid ir dans k u n  
cuiflon ; quand vous les voulez fe r v ir ,  vous les 
faites g r i l le r ,  &  les fervez pour hors-d ’œuvre*

Jambon en cincarat. Entrem ets.

P ren ez du jam bon que vous coupez en tra n ch er 
fo rt m inces; m e tte z - le s  dans une cafferole ott 
dans une poêle avec u n p tu  de gras de jaœbon.ott> 
du la rd ; faites cuire à petit feu. Q uand il  eft cu it  
vous drefiêz le jambon dans un p la t ,  &  mettez» 
dans la même cafî'erQle un peu d’ea u , un filet de 
vin aigre &  du p o ivre concaffé ; il faut d étach er 
ce qui rtftc  dans la c a flè ro lé , en remuant v o tre  
fauceavec u u e c u illc re , &  lu fe r v e i lu r  le^jarnhon*

Du cochon dt lait*
L e  cochon de lait fe fait cuire à la b roch e.
Q uand il eft bien éch au dé, &  tro u flé , v o u s  

lu i couper un peu ’a peau à la tête ,  aux épaules &  
à la cUifll pour que h  peau ne fe déch ire point.

Q uand il eft au feu frotte z - le  fou vent avec de 
l ’huile pour que la ce. u fbit croquante ; il faut le  
m anger f o r i n t  de la b r o c h e , linon k  peau fè  
xam ollit &  w’a plus Je même goût.



Cochon de tait par quartiers au Pert. Douillet.
G ro s entrem ets froid»

F aites d’abord un bon b o u illon  avec un tr u ^  
meau Je b œ u f, un jarret de veau &  deux pieds f s 
un bouquet de p e r f i l , ciboules , deux g ou fles, 
d ’a il ,  trois clous de g ir o fle , la  m oitié d'une m u t  
c a d e , o ig n o n s , racines. L a  viande étant c u ite ,,  
p a f l lz le  bouillon  au tamis om ette* le  cochon d e  
h i t  dans un vaiflfeau proportionné à fe g ra n d e u r ,, 
avec quatre groffes ecrevilles &  le  bouillon  que. 
vous avez palié , a jo u te i-y  une chopine de v in  
b^anc, ( e l , gro s poivre. F a ites-le  cuire.pendant 
une heure &  demie ; enfuite vou s en pafl’ez Ja 
cuiflon dans un tamis ; d ég ra iffez-la , <Sc la m ettez 
fu r  un fourneau pour la  faire éc la irc ir  comme 
une g e lé e  , en y m ettant la m oitié d’un citron  y. 
la  peau ôtée , &  fix blancs- d’œ ufs fouettés avec 
les coquilles. Q u an d  e lle  eft c la ire  ,  &  qu’élfe  a 
aftèz de c o r p s , pafTez-k au travers d’une fe r -  
v ie t te ;  mettez, le  cochon de k i t  dan s un v a if-  
fèau jufte à fa grandeur , les quatre écrévifles en  
deflous , avec des branches de per fil v e r t ,  verfe$. 
k  g e lée  fur le  cochon pour m ettre au  frais. 
Q uand la g e lée  eft tfien prife , vous trem pez le  
çul du vaifleau dans de l’eau ch au de, Jk l e r e n -  
v e rfe z  promptement fur lé plat que vous devezi 
fè rv ir  &  une ferviette deflous*

Cochon de lait en blanquette. H ors-d ’œ uvre ou .
Entrée.

I l  faut prendre les débris d’un coch on  de la it 
qpe Ton a fe rv i rôti : coupez*les en filets.m inces ; 
m ettez dans une caflcrole gro s comme la m oitié 
d’un œ u f de bon beurre avec des cham pignons
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coupés en filets minces , un bouquet de per f i l ,  
c ib o u le s , une goutte d’a i l ,  deux écn alo ttes, deux: 
clous de g ir o fle , la m oitié d’une feu ille  de lau
r ie r  , thim , balilic. PafTcz-les fu r le feu; m ettez-y 
une pincée de farine : m ouillez avec un verre- 
de vin  blanc &  autant de bouillon  ,  f e l , gros poi
v re  : faites b o u illir  à  petit feu &  réduire à m oi
tié . O tez le bouquet t St y  m ettez les filets d e  
v ia n d e , faites chauffer fans b o u illir  : enfuite vous

L m ettez une liaifon de trois jaunes d’œufs d é- 
yés avec deux cu illerées à bouche de verjus &  

autant de b o u illon  ; faites lie r  fu r le feü (ans 
b o u illir . Servez chaudement.-

Cochon de tait en galenùne. G ro s entrem ets froid..

Q uan d  il e fl bien échaudé il faut le  défoiTer à  
fo r fa it , l’étendre fur un lin g e  b la n c ,  &  m ettre 
defi'us une bonne farce de viande affaifonnée de 
bon g oû t y que. vous étendez de 1’épaiflèu.r d’un 
g ro s  écu„ M e tte *  fur cette farce une rangée d e  
lardons de jam b o n , une de la r d ,  une de truffes ,  
une de jaunes d’œufs durs. C o u vrez tous ces lar
dons avec un peu de farces ; enfuite vous rou le»  
le  cochon de lait en prenant garde de d éran ger 
les lardons. E iw eloppez-les de bardes de lard 8c 
d’une étamine ; ferrez-le  fo rt avec de la f ic e lle , 
&  le faites cu ire pendant tro is heures avec moi
tié  bouillon &  m oitié vin W apc , f e l , gros poi
v r e ,  ra c in es, o ig n o n s , un gros bouquet de p er-  
fil ,  c ib o u le s , écn alo ttes, a â  , g irofle  , th im , lau
r ie r  , bafilic. Q uand il eft c u i t , laiffet-le  refro i
d ir dans fa c u in o n , &  le fèrvez froid  pour entre
mets. T o u tes fortes de galentines. f ;  font d e  
même* y
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oehon de tait à lu Lyonnoife. Gros- entrem ets 

fro id .

A p rès l’avoir bien échaudé Or v u id é , il fa u t 
le  délbfler à fo r fa it ,  à la réferve  de la tête &  des 
p ie d s ; faites une force de cette façon rm e tte z  
dans une cafferole une pinte de bon la it; quand 
i l  bout m ettez-v près d'une d em i-livre  de mie de 
pain que vous faites b o u illir  jufqu’à ce q u 'e lle  a it 
du  to u t le  la it &  qu’e lle  lo it  bien- épaiflè. A y e z  
lo in  de la remuer louvent für la fin > crainte

a u’e lle  ne s’ a tta c h e, m etttz-la  refro id ir. P ren ez 
e  la  ro u elle  d e  ~veau en viron une livre &  autant 

de g ra ille  de b œ u f, que vous hachez enfem ble ,  
Oc y  mette» enfuite la  mie de pain avec p e r f i l ,  
c ib o u le s , deux échalottes ,  cham pignons , le tou t 
-haché trè s-fin , f o l ,  po ivre , , quatre œ u fs, b lan cs 
Oc jaunes. C oupez en gro s dés le fo ie du cochon 
de l a i t , Oc p rtfq u ’autant de jambon c r u , pour 
les m êler avec la farce. M ettez  le  tout dans le  
eoeps du- cochon ; c o u le z - le , Sc le  trouffezeorrm e 
•pour le m ettre à  la b roch e m ettez dtffus des 
Dardes de lard . J t  faut l’en velop per d’une l'er- 
v ie t t e , le  f ic e le r , Sc le fa ire  £osirae le  précédent1; 
vous le le rv ire z  de même fur une Ic fv it tte  p ou r 
entrem ets froid .

Cochon de lait en pâti froid. ,

P o u r faire ce pâté fro id  vous fu ivrez ce q u ie ft  
exp liq u é  dans l ’article  des pâtés..



C H A P I T R E  V I I .

D S  l ’ A  G N S  A V.

Q U oique l’A gn eau  ne Toit pas des plus excel
lents à tra va iller en  cuifine à caufe de Ton 
g o û t infipide ,  parce que c ’e ft une viande . 

qui n’eft point fa ite , je  ne 1 aiderai pas d’exp liq uer 
les différentes: parties dottt on fa it  u fage.

Ijfues d’agneau à la bonrgeoiftt '

Sous le  nom d ’ifïù es, l’ on j  com prend la tê te ,,  
le  fo ie ,  le c œ u r , le  m o u , &  les pieds.

V ou s ûtez les m âchoires &  le m ufeau.;,fa«tesf 
les d égo rger dans de l ’eau avec le, refie  de l’iflùc. 
coupé par morceau faites-1er b la n ch ir  un mo*- 
m en t, &  faites cuire à petit feu avec du b o u illo n , .  
-un peu de bon b e u r r e ,,  u n -b o uq uet, ga roi , f e l , .  
p o ivre.

- Q uan d  e lle  efl'ctrire, d élayex trois jaunes d’œufs- 
avec un peu de la it ,,  &  faites lier votre fauce fu r 
fe feu : raet-tea-f après un filet de verjus. BrtfTez 
la tête dans le plat que. vous devez, ferv ir  : décou
vrez  la ce rv e lle  ;  m ettez le r tû a n t a u to u t, &  la  
fauce par-dedus.

Tête d’agneau de.jtlnfteuri façons. E n trée..

V o u s prenez deux têtes d’a g n ea u ,  que le  co lle* 
tienne a v e c :  vous ôtez les! m âchoires &  le m u- 
feau; faites-les b lanchir &  cuire dans une b ra ifê  
blanche comme aux o reilles de veau , page 105, 

V ous les mette» dans' une marmite avec du 
b o u illo n , un gros bouquet g a r n i,  fiel, p o iv r e , 
racin es, o ig n o n s , du verjus en g r a in , pu. la m oitié.
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tfu n  c îtfo n  coupé en tra n ch es, la peau ôtée. F a i-  
tes-les cuire à petit feu : quand elles l ’ont cuites y 
d écouvrez les c e r v e lle s , &  les dreffez dans, le

Sdat que vous devex te r v ir ,  &  fervirez deffus te lle  
àuce que vous ju gerez à p rop os, com me fauce à  

î 'E fp a g n o le , fauce à la r a v ig o tte , lauce à la poi
vra d e l ié e , fauce à la pluche-verte.

Ou pour U fimph ,.vous p ren e r du b o u illo n  dt. 
leu rcu ifF o n , prenez garde qu’ il nè (oit trop fâ lé :  
d é la y e z- le  avec trois jaunes d'œ ufs , une p in cte de

Ï'crlil h a ch e , faites lier fur le f«u , &  le rv cz  dcflus 
es têtes.

V ou s p o u vez encore à la place des fauces,. y 
m ettre un ragoût de crêtes ou un fa lp ic o n , ou. uâ 
rag o û t de truffés.

L ’on fait aufll des potages à la tête d'agneau qui. 
fo n t au b lanc.

* Tftt d’agneau h lafainte Mènekoult. E n tré e .

O te z  le s  m âchoires &  îe  mufeau à deux têtes d’a»

f  neau :fa ite s- le s  bien d é g o rg e r  dans de l'eau* St 
lan chir dans deux bou illon s à l’eau bouillan te. 

Faites -  les  cuire dans une marmite jufte à  leu r 
g ra n d e u r , avec un peu de b ou illon  , f e l , p o iv re , 
un bouquet de p e r fi l ,  c ib o u le , dem i-feuille de 
lau rier , th im , b a filic ,  un caro tte , la  m oitié d*unv 
panais’,  un o ig n o n p iq u é  de deux clous de g ito fle , 
u n  morceau de b eu rre  manié avecrun peu de farine t: 
h  eu iflon fa ite  on découvre les cerve lles pour met
tre  d e fla s , ain fique fur tout le deffusalu c o l le t , une 
ftu c e  épaifle fa ite avec du fond de la  (àuce des têtes» 
O n 7 ajoute tro is jaunes d 'œ u fs, un peu de b eu rre  
m anié de farine. O n là fait lie r  fur le feu ,  on le*i 
pane pour leur fa ire  prendre une couleur dorée 
dans le four ou deffbus un couvercle de to u rtie re ,.



Quartier d'agneau,  comment les fervir.
l e  quartier de devant e ll plus délicat que celu i 

d e  derrière.
I l  fe lêrt ordinairem ent rôti pour un plat de rôt.
V ou s le fervez aulfi en fricandeau : Vcye^fri- 

aandeau , page „  139.
P ou r le bien g la c e r , prenez la g la ce  qui e u  

dans la caflcrole a re c ' le dos d’une c u illè r e ,  Sc 
l ’étendez fur l ’agneau. - '

V ous pouvez aulfi le ferv ir  en fricandeau avec 
un ragoût d’ ép in ard s, o u 'cu it à la  praife avec un 
rag o û t de cornichons.

Vous en faitesaulfi des entrées â l’A g lo i f e , qui 
le  font en mettant les côtelettes fu r le g r i l  com
me les côtelettes de mouton.

E t le relie  du quartier .vous le faites cuire à la  
b roch e.;

Q uand il ell fro id  vous en  faites un hachis. Sc 
les côtelettes autour.

L e  quartier de devant fe déguife aufli.
Q uand il eH cuit à la broche &  qu’il a feevi 

déjà fur t a b le , vous le  coupez par f ile ts , Sc les 
m ettez en blanquette > ou à la béchamel, comme 
çi-ap rès.

Filets d'agneau en blanquette. H ors-d 'œ uvre.

V o u s Àiettez dans une cafierole un morceau de 
beurre , des cham pignons coupés en f i le ts , un 
bouquet garni : pafiez-les fur le fe u , &  y m ettez 
Une pince’e de farine. M o u ille z  avec du b o u illo n , 
faites cuire les cham pignons jufqu’à ce qu’il n’y  
ait. plus gueres de l'aiice.

M ettez dedans les filets d’agneau euits à la hror
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«he, &  coupés en p etits m orceaux m in ce ', avecun e 
iia ifo n  de trois jaunes d’œ ufs délayés avec du lait. 
F aites lie r  la fauce fur le feu fans qu’e lle  bouille^  
aflaifonuez-la de bon g o û t: m ettez dedans un file t 
de verju s ou un filet de v in a ig re  en tervanr.

Filets d'agneau à la béchamel.
. L a  bécham el n’eft autre chofe que de fa ire  ré '.

' duire de la crèm e jufqu’à ce qu’ e lle  ib it  allez lié e  
pour fa ire  une fauce.

Q uan d  e lle  commence à s’ép a iflir  y tou rn ez-là  
toujours pour qu’e lle  ne fo it point' en grum elot.

Q uan d  vous êtes p rêt à le r v ir ,  m ettez-y les 
file ts , coupés comme il  eft dit pour la b la n q u ttte i 
faites-les chauffer fans quils b o u illen t : a fla ifo n -y  
n e z.le s  dé bon g o û t ,  &  les ferv ez. T o u tes fo r
tes do filets à  la  bécham el fe  font de la méœà 
fa ço n .

Du quartier d'agneau de derrière

; L e  qu artier d ’agneau de d errière fe m et o rd i
nairem ent à la broch e : i l  le  met aulli farci en  
dtdans cuit à la b ra ife  3c ferv i avec un rag o û t 
d'épinards.
■ Cuit à ta braife 8c refro id i vous en tirez  dés fi
lets ,  que vous m ettez en b lanquette ou à la b é - , 
.charnel, comme il eft dit. c i-d evan t.

üfage des rk d'agneaux*
I ls  fe ferven t de la même façon que Tes ris dé 

veau : Voyc^ ris de veau, pag. 114 & fuir entes.

Pieds d’agneaux gratinés. Entrem ets.

. F a ite s  cu ire  dans une bonne b ra ife  - une dou
zaine de pieds d’agneaux 6c.dix-huit ou v in g t petits
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oignons blancs : faites un petit gratin  avec de t*  
la  mie de pain, un peu de from age râpé,fin m orceau 
de b e r tre , trois faunes d’œufs: m élez.le tou ten fèm - 
b i e , & ré te n d e tfu r  le.fond d up laso u e vous d evez 
le rv ir . M ettez ce plat fur une cendre chaude pour 
faire cuire &  un peu attacher ce g ra tin ; dreflez-y 
defl'us les pieds d’agneaux mêlés despetits oignons ; 
faites encore un peu m igeotter fur le  fe u , après 
vous en égouttez la gratffe., & fervez deflus une 
bonne fauce de bon veau. ’ • .

La lan gu e, les pieds Si U  qu eu eV acco n o d en t 
comme ceux de moton.

C H A P  I  T  R  E  V I I I .

. De hi volailleen.général.

J E  me fuis affez étendu fur la  viande de. bouche
rie que nous appelions grotte  v ia n d e , pour 

donaer une in ftru aioB  de» changem ents que Fou 
peut faire.

I l eft temps de. penfer préfeqtem snr à des v ‘a i
des plus délicates.

l é  commencerai, p at le  p o u le t,  puisqu’il eft le  
m eilleur pour la fanté. Sa ch a ir eft nourriffante 
&  facile à d igérer : c’eft une des prem ières nour
ritures en viandes que l'on ordonne aux m alades.

T o u te  v o la ille  doit être plumée fi—tôt qu’e lle  
é ft tuée. I l ne l ’à faut point m ettre dans l’eau 
chaude pour b  p lu m e r, e lle  fé plume à fe c ,  il 
ne la faut vuider qu’après qu’e lle  eft flam bée. 
V o u s fa flam bez fur un fourneau bien allum é de 
«barbon : il faut la pafler légèrem ent fur la flam 
m e , qu’elle- n’ait; que le  temps de b rû ler  lés poils.



De la Volaille en-général.
{mi re tien t. S i vous n’avez pas la com modité d'un 
fou rn eau  a llu m é , prenez iim plem ent une feu ille  
-de papier que vous b rû lez dtffous les poils ; vous 
ira  vuidez en fu ite ; pour cet e f fe t ,  vous coupez 
la  peau d e  la v o la ille  fu r  le  d errière du cou ; d é -  
éacnez légèrem ent la poche d’ avec la peau p ou r 
P éter  • fans d échirer la vo la ille  ; pallez enfuite 
vo tre  d oigt dans le  trou du b r ic h e t;  tou rn ez-le  
en  Courbant pour détach er ce qui e fl dans le  
c o r p s , cela vo u s donnera la fa cilité  de faire f o r .  
ta r ie s  b o y a u x , fo ie &  g é fle r .V o u s  a gran d irez 
en fuite le tro u  auprès au croupion &  vuiderez 
erf douceur la v o la ille  p o u f ne la point d éch irer , 
vou s aurez foin d ’ôter l'am er du fo ie  &  le  de
dans du géfier. T o u tes fortes de v o la ille  &  de

fib ier fe flambent &  fe vuident de la  même façon .
i c’èft pour r ô t i r , &  ïè r v ir  pour un p lat de r ô t ,  

âl ne faut point les flam ber : vu id tz-les com me 
je  viens de m arquer ; fa ires-les refa ire  fur d e là  
b ra ile  , e fîu yez-les bien avec -un torchon : éplu
c h e z -le s  , vous les barderez enfuite ou piquerez 
com m e vous jugerez à propos.

Différentes façons de poulets.
N o u s en avons d e  quatre fo r te s , qui font les

{toutes g r a s , les poulets aux c e u ft , les poulets à 
a R ein e ", &  les poulets communs.

L e  poulet à la R ein e e fl le p lu s petit &  le plus 
efiim é.

L e  poulet aux œufs efl après.
L e  p o u let gras qui e fl le plus fo r t , e fl très-efti- 

m é quand il eft choili bien blan c en chair &  en 
g r a ille .
, Fr ica (fée de poulets. E n trée.

‘ P ren ez deux poulets communs bien en ch a ir ,
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que vous flam b ez, épluchez &  vuidez. Coupez* 
les  par membres , &  les m ettez trem per dans de 
Peau un peu tiede pour les faire d égo rger :vous>

Îr mettez afli les foies après en avo ir ôté l ’am er, 
es géliers que vous fendez pour ôter ce oui eft 

dedans, les pattes que vous m ettrzfur de la ir a if i i  
pour ôter la 'peau. 11 faut couper les e rg o ts , les 
cous dont vous coupez la m oitié d e là  têre, V o s

Îôulets é tm t bien d é g o rg é s , m ettez-les d go u tter 
ur un tamis ou dans un paffoire ; m ettez « les 

dans un cafleroleay.ec un morceau de bon b e u rre , 
un bouquet de p e r f i l , ciboules , une feuille de lau- 
rie r  , un peu de thirn,» du b a tilic , deux clous de;

f ir o fle, ces cham pignon s, une tranche de jam- 
o n , fi vous en avez. P aflez le tout fur un bon  

feu jufqu’à ce qu’i l  n’y ait prefque plus de lauce. 
V ou s y m ettez une bonne pincée de fa r in e , &  
m o u illez  avec un peu d’tau chaude ; aflaifonnez d ç 
fe l ,  gros p oivre  : faites cuire & réduire à peu de 
fauce. L orfque vous êtes prêt à fe r v ir , vous y 
m ettez une liaifon de trois jaunes d’mufs« délayé% 
avec de la crèm e ou du lait ; faites lie r  lu t  le  feu 
fans faire b o u il l ir , parce que votre  fauce tou rn e- 
ro it. M e tte z -y  un ju s  de c itro n , ou un filet de 
v in aig re  ; d reflez vo tre  fricalTée , les abattis dans 
le  fo n d , les cuifles &  les ailes deflus; arrofez par
tout avec la fauce Ôc les cham pignons. S i vous 
vou lez vo tre  fricaflee d ’un plus beau b la n c , vous 
ôtez la peau des poulets avant que d* les couper 
par membres.

V o u s les m ettez auffi au roux avec culs d’arti-r 
chaux à m oitié cuits. V ou s coupez le poulet par 
m em bres; paflez-le fur le  feu dans une caflerole 
avec un morceau de beurre , un bouquet g a r n i , 
& les m orceaux d a rtieb a b x , raettez-y uue pincée
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d e Farine. M o u illez  avec du bouillon  , un peu 
de.jus &  un dem i-verre de vin  blanc: faites b o u il
l ir  à petit feu , de'graiflez la lau ce.

Q uand le jaoulet i f t  cuit ferv ez  à co u rte  fa u te  
&  aflaifonnez de bon loi ; vous ferv ez  auffi les 
poulets en frican d eau , que vous faites comme les 
fricandeaux de veau',/M ge 139.

Fricaffee de poulets à la Bourdois. E n trée .

L a  fricaffée de poulets à la bourdois fe fa it de 
la  même façon que la  p r é c é d e n te ,à  cette d iffé
ren ce que quand e lle  eft dreflée fur Ion p la t , vous 
la  panez dem ie de pain. M e tte z  fur la mie de pain 
des petits m orceaux de beurre g ro s  comme un 
pois : faites prendre une couleur dorée dtflous un 
■ couvercle de to u rtiere  ou dans un four ;  fe rv e z  
chaudem ent. C ette  façon- eft bonne pour m alquer 
une fricaffée que l ’on a defTcrvie de l a  table.

Boulet â ta Tartare.
F lam b ez &  vu id ez-le  ; fa ites-le  re fa ire  fur le  

fe u , &  le coupez par m oitié. C affet-lu i un peu les. 
o s , &  le  faites m ariner avec du bon beurre fra is  
que vous faites fo n d re, m ettez avec , p e r f i l ,  c i
b o u les , cham pignon s,  une pointe d’a i l , le tout, 
h a c h é , f e l , poivre : trem pez-les dans le b e u r r e , 
&  le  panez de mie de p a in , fa ites-le  g r il le r  â  pe-. 
t it  fe u ,  &  ferv ez à f e c , ou avec une petite fauce 
c la ire .

Poulets en coiffes. E n trée.

A y e z  deux poulets que vous flam bez , v u id t ï  
Sc trouffez les pattes dans le corps. L a if llz  les 
a i le s ,  applatiffez un peu les poulets , fa ites-les 
m ariner avec p e r f i l ,  c ib o u le s ,  é c h a lo tte s .,a il ,
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le  tout e n t ie r , de l'h u ile  f in e , l e l ,  g ro s  poivrer 
f a i t e s  une caifTe de p a p ie r , roettez-y les p o u le»  
avec tout leur aifaifonnem ent, &  les couvrez de 
t a r d é s  de lard  &  du papier. F a ite s -le s  cuire à 
petit feu fur le g r il  ou déficits un couvercle de 
tou rtiere  : quand ils  feront c u its , ôtez les fines 
-herbes &  les bardes de lard  : fervez dans la ca ifie , 
en mettant quelques gouttes de verjus fur les pou
lets. V o u sp o u v e ?  aufli les ôter de la ca ille , &  lefc 
ie r v ir  avec la fauce que vous voudrez.

Poulets communs de différentes façons,
X-es poulets communs Ce m ettent à toutes fortes 

d ’entrées que l’on fait b o u illir  ; pour ceux que 
l ’on fait cuireà la broche-, il faut prendre des pou- 
îe t s g r a s  ou des poulets communs bien en chair-.

*Comment fervir les poulets gras aux aufs & à 
la Reine. ■ -

I ls  Te préparent tous de la même fa ç o n , &  fe 
fe rv e n t ordinairem ent pour plat de rôt.

V o u s les fervez bardés ou p iq u é s , fuivant le  
g o û t  du m aître. P o u r être cuits à leur point", 
cela  fe  connoît au d oigt &  à l’œ il ; quand ils f lé -  
chiflent Tous le  d o ig t en les tâtant à la  cuifie , i l  
« fi temps de les re tirer  du féû.

P o u r la  couleur .il ne la  faut ni trop  pâle ni 
tro p  co lorée.

T o u tes fortes de rôts doivent fe faire cuire &  
«onnoître au même d egré d e c u if lo n , il ne s’a g it  
que du temps qu’il faut de plus au feu fuivant 
qu’ ils font durs à cuire.

T o u t ic-m onde fait faire cu ire des viandes à la  
b r o c h e , &  peu réuffiflent à les fe rv ir  à leur p a r
la it  d egré  de cuifibn; c’cft à ,quoi l ’on doit prendre

g a r d e ,
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‘g a r d e , parce que c’ eft de là que dépend une par» 
tie de la bonté des v ia n d e s , côitime auiïï d’ê tre  
trop  m ortifiées ou pas affez.

Poulets en Entrée de broche de différentes façons.
S i vous vo u lez fe rv ir  des poulets g r is  ou à la  

R eine pour e n trée , faires-les cu ire à la  b ro c h a  
de cette façon. '

V ous les flam ber à la  flamme d’ un fourneau ï  
V u id éi-les , &  leur m ettes dans le corps un peu de 
la rd  r a p d ,  &  lé fo ie d’un poulet haché , un peu 
de p e r f i l , ciboules hachés ? très-peu de fel. C o u -  
fe z -le s  pour que rien ne fo rte . F aites-les .refaire 
fu r  le  feu dans une caffeto le  avec de la g ra ille  
de la  m arm ite ; faites-les cuire à là b roch é en - 
tnveloppés de la rd  &  de p ap ier : ne les m ettez 
point a un feu trop  ardent crainte qu ’ ils  ne fe  
c o lo r e n t , parce que les poulets en entrée de b ro 
che doivent fe  fe r v ir  blancs.

Q uand vos poulets fo n t c u its ,  dreffez-Ies dans 
le  plat que vous d é v ê t fe r v ir , Sc m ettez a v ec  te lle  
fauce ou rag o û t que vous ju g e re z  à propos i

Comme : -

Sauce à la  R a v ig o ttè . 
•Sauce à l ’E fp agn o le . 
Saucp à la Su ltan e. 
Sau ce à l’A llem ande. 
Sauce à l’À n g lo ife . 
Sauce blan ch e avec câ

pres St anchois 
Sauce à là carpe.
Sauce à l ’Italienne. 
Sauce au* petits œ u&. 
Sauce piquante.
Sauce à  la R ein e.

Ou toutei fortes de ragoûts,  comme : •*

A u x  truffes. | A u x  piftaches.
A u s  moufferûns. 1 A  la p a fle -p ie rre .
A u x  m orilles. 1 A u ïa g o û t  de fo ies g ra s.
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A u x  petits oignon s. A u x écrev jfles.
A u x  concombres» A u x cornichons.
A u x  cardes. A u x  huîtres.

Poulets aux croûtons. E ntrée.
> ' . ■ !

P ren ez un gro s p oulet ou d eu x , fuivant la gran
deur de vo tre  p la t, faites une farce de leur fo ie s ,  
&  les faites cuire à la broche enveloppés de lard 
6c de papier. Q uand ils font c u its , vous les fe r -  
v t z  avec une lauce faite de cette façon : vous 
p ren ez un peu d’huile fine ; faites-y fr ire  deux 
croûtons de pain proprem ent. M ettez-les égout
ter  , &  dans cette même h uile vous ferez cuire 
deux ôignons coupés en filets. Q uand ils feront 
cuits aux trois q u a rts , vous y ajouterez p e r f i l , 
c ib o u le s , éch alottes, un fo ie de v o la i l le , lé tout 
h ach é; m ouillez avec un verre de vin  blanc 6c 
fine bonne cu illerée de coulis. D é g ra ifitz  la fauce, 
&  l’aflaifonnez de fe l &  p o ivre concaffé; faites- 
la  cuire à petit feu un quart-d ’heure : fervez>Jes 
poulets &  les croûtons à côté.

*  Poulets à la Bariarine,
O n  prend un ris  de veau d é g o rg é  6c b lanchi 

un m om entà l’eau b o u illan te , coupe en petits dés 
avec des cham pignons; on le  paiTe fu r  le  feu avec 
du b e u rre , un bouquet de p e r f i l , ciboules : après 
a vo ir mis une pincée de fa r in e , on m ouille de 

' b o u illon  &  un peu de jus afTaifonné de f e l , g ro s

Î)oivre; on fait cuire une bonne dem i-heure : la 
àuce co u rte , lé ragoût re fro id i, on prépare deux 

m oyens poulets gras pour la broche : après qu ’ils  
fon t flambés &  éplu ch és, on.y met ce ragoût dans 
le  corps. A près les avo ir coufus Si trouffés les 

_partes fur l ’e fio m ac} on les fa it refaire fur le  feu
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dans une cafferole avec un peu de b e u rre , en  
prenant garde de les c o lo r e r ;  en fu ite o n  les fa it 
cu ire à la b roch e , cou vert de bandes de lard  &  
de p ap ier ; la cuifTon fa i t e , les ficelles ô té e s , o n  
les fert avec une fauce à l’E fp agn ole . Voyc  ̂l ’ar
tic le  des iauces.

*  Pouïets fans fard.
O n prend un poulet gras ou d e u x , s’ils fo n t 

p e tits ; après les avoir flambés -, épluchés &  v u i-  
d é s , on rem et le  fo ie dans le  c o r p s , ainfi que le

Î;éûer : on trouffe les pattes fur l’eftom ac, on y  
aille  la . tête &  les a i le s , on les met cu ire avee 

un peu de b o u illo n ,  un bouquet de p e r fil ,  cibou
le s  , tro is é ch a lo ttes , deux clous de g ir o fle , l a ’  
m oitié  d’une fe u ille  de la u r ie r , quelques feu ille s  
de b a filic ,  une carotte &  la m oitié  d’un panais 
coupé en plufieurs m o rcea u x ,. f e l , gros p o iv re  : 
la  cuiflon fa ite , on prend le fond de la fau ce, oh 
l ’on met une pincée de perfil blanchi haché tr è s -  

' fin , gro s comme une noix de bon beurre manié 
dans la farine : on la fa it lier fur le feu pour fe rv ir  
fu r  les poulets.

Poulets aux choux-fleursr

A y e z  deux m oyens poulets aflèz bons pour ê tre  . 
cuits à la broche. A p rès les a vo ir fla m b és, ép lu
ch és &  vuidés , ôtez l’ amer des fb ies pour le f  
h ach er &  les m êler avec un m orceau de b eu rre , 
p e r f i l ,  ciboules h a ch é s, fe l ,  gro s poivre. M e tte z  
ce tte  petite farce dans le  corps ; la iflèz les pattes 
&  les troufiez en dindonneau, fa ites-les refa ire  
fu r ie  feu dans une caffetole avec un peu de b eu rre  
ou „du fain-doux ; enfuite vous les enveloppez 
a v e c  un peu de lard  de du papier b eurré pour les

H  %
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fa ire  cuire à la  broche. L a  cuiflbn fa ite , drefTex- 
les dans le .plat que vous devez ferv ir  ; dreïïèz 
autour des choux-fleurs bien é g o u tté s ,  que vous 
aurez fa it cuire avec de l’e a u , un peu de beurre 
ic du fel. Verfez. defTus une fauce faite avec u n ' 
peu d e  c o u lis , g ro s  comme la m oitié  d’un œ u f 
de b e u r r e , f e l , g ro s  poivre : fa ites-la  lie r  fur le  
feu fans b o u illir .

Poulets à lafoele.
F lam b er &  éplucher deux m oyens poulets ; les 

fendre en deux par le  m ilieu de l’e lio m a c; les 
vu id er &  les pafler dans une calTerple avec un 
m orceau de l e u r r e , une pointe d’a i l , deux écha- 
lo ttes , des cham pignons * per f i l ,  c ib o u le s , le 
tout haché. Y  m ettre une pincée de farine ; m ouil
le r  avec un verre  de vin b la n c., &  autant de 
bouillon  ; aflaifonner de fe l , gros poivre : faites 
cuire &  réduire à courte fa u c e , degraUfet avant 
que de fe rv ir .

Poulets au fromage. E n trée.

F lam b er &  éplucher deux poulets.. A p rès les 
avo ir vuidés Sc trouifés les pattes dans le c o r p s , 
le s  fendre tin peu fu r le d o s ,  &  les applatir 
avec le  couperet. F a ites-lês reven ir dans une ca l-  
fe r o le  avec un peu de beurre ; m ouiller avec un 
d em i-verre de vin blanc &  autant de bon b o u il
lon^ y  m ettre un bouquet de p e r f i l , c ib o u les, 
une dem i-feuille de la u r ie r , thim , b a filic , peu de 
f e l , gros poivre. Faites cuire une heure^ a petit 
feu  , q u ’ il ne fafle que m igeotter ; enfuite ô te r  
les  poulets , &  m ettre dans la  fauce gros comme 
une noix de bon b eurre manié d’une bonne p in . 
cée de farine. F aites-la  lier fur le  fe u j  p re n d re
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le  p lat que vous devez fe r v ir ;  m ettre une partie 
de cette fauce dans le fo n d , &  fur la  fauce une 
petite poign ée , de from age de G ru yere  râpé. 
M e ttre  les poulets d e f f u s &  fur les poulets y  
m ettre le relian t de la fauce ,  &  en fuité autai t  
de fro m ag e ' de G ru yere. que vous en avez m is 
defTus. M ettre  le plat (ur un petit feu d o u x , Sc 
un couvercle de tourtiere avec d u fe u  ; quand i ls  
feron t d ’une, b e lle  couleur dorée ,  &  peu de fau
c e , fe rv ir  chaudement. S i v o tre  from age eft fo r t  
de i e l , il n’en, faut point m ettre dans l a  cuiffoa 
des poulets.

Poulets à Vefiragon. E n trée.

F a ites  b lan ch ir un d e m i-q u a r t-d ’h e u re .u n e  
bonne pincée de feu illes d ’eftragon ; la retirer à 
l ’eau fra îch e &  la hacher fin après l’ avoir preffé. 
.F lam b er &  éplucher deux p o u le ts , les vu id er Sc 
en prendre les fo ies qu’il faut hacher &  le s  m ê
le r  avec un morceau de b e u r re , le  quart de l ’efc- 
tragon  haché , f e l , gro s poivre. M e ttre  cette 
p etite farce dans le corps des p o u lets; les m ettre 
dans une caflerole a p rè s 'le s  avoir- trouffîsr avcjb 
leurs p a tte s , pour les faire revenir dans de Ik 
g ra iflè  ou du b eu rre . M ettre  une barde fur l’e f-  
to m a c , &  les faites cuire à la broche en velop pés 
de papier. Q uand ils feron t cuits m ettre le  re lie  
de P elïragon  haché dans une caflerole a v ec  deux 
fo is g ro s  comme une n o ix  de bon b eu rre manié 
d’une pincée d e  fa r in e , deux jaunes d’œ u fs , :un 
un d em i-verre d é  ju s ,  d eu x cu illerées de B ouil
lon  , un filet de v in a ig r e , f e l , gro s p o ivre  ; faites 
lie r  la  fauce fans b o u illir , crain te que le s  œufs ne 
to u rn en t, ferv ez  fu r ie s  poulets.

H  y



Poulets en matelote. E n trée.

C ou p er la tête &  la  queue à une douzaine de 
petits oignons blancs : faitcs-les blan ch it un demi- 
q u a rt-d ’neure à  l ’eau b o u illan te ; les retirer à  
l 'e a u  fraîch e pour en A ter la prem ière peau. C ou 
p e r  deux moyennes carottes &  un panais de 
lon gu eu r de deux d o ig ts , &  les couper autour 
en façon de bâton. M ettre  dans une cafTerole un 
p etit morceau de beurre avec deux pincées de 
farin e : faites rouflir de couleur c a n e lle , en tour
nant fur le feu ; m ouiller avec un verre  de vin 
b la n c , autant de bouillon  : y mettre les ca rottes, 
les petits o ign on s, un bouquet de p e f f i l ,  cibou
le s  ,  une dem i-gouffe d’a i l , dtux clous de g iro 
f le ,  une feu ille  de laurier , th im , b a filic , fe l ,

f ros poivre. Faites b o u illir  à petit feu une dem i- 
cu re  : enfuite on a un gro s poulet ( ou deux 

-petits ) qu’on fla m b e, épluche &  vuide. L es fa ire  
re v e n ir  fur le feu &  les couper en quatre. L es 
m ettre dans le ragoût ; y  jnettre fi l ’on veu t, le 
fo ie ,  le  c o u , les ailes &  les p a ttes;fa ite s bou il
l i r  à  petit feu pendant une heure. L a cuiflqn 
É lite , qu’i l  refte peu de fa u c e ,la  dégraifT er, &  
y  m ettre un anchois h ach é, une bonne pincée de 
c â p re s , ferv ir  chaudement. .

Poulets à la jardinière. Entrée.

V u id er de ux moyens poulets , faire chauffer 
les pattes pour les éplucher ; couper les e r g o ts , 
&  fa ire  entrer les pattes dans le corps des pou
le ts  , &  reven ir fur le feu : les ép lu ch er, &  cou
p e r  chaque.poulet en deux ; les applatir un peu 
avec le couperet. Faites m ariner u n eh eu r& avec 
du b e u r ra c lia u d , p e r l i l ,  c ib o u le s , une pointe
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d’a i l , ch am p ign on s, le tout haché tr è s - fin ,  t e l ,  
g ro s  p oivre. F a ire  tenir le  plus qu’on peut de ma
rinade après.les p o u le ts , &  paner de m ie de pain. 
F aittes g r il le r  à p etit feu en les arrofan t du r e f-  
tant de leur m arinade. Q uand ils feron t cuits de 
b e lle  c o u le n r , l'ervez avec une fauce fa ite  avec 
u n p e u  de ju s , trois cu illerées de v e rju s, Ic i, g ro s  
p o iv r e ,  un p e u .d e  perfil h a c h é , deux jaunes 
d’œ u fs ,  faites lier fans b o u illir.

Poulet au cerfeuil. E n trée.

M e ttre  dans une cafierole un peu de beurre 
avec deux racin es, un panais coupé en ze fté s , 
deux ou tro is oignons coupés en tra n ch es, une

Î;oufle d’a il ,  deux clous de g ir o fle , une feu ille  de 
aurier , t h im , b afilic  ; pafier le tout fur un 

m oyen feu jufqu’ à ce qu’ ils fo ient un peu c o lo -  - 
r é s ;  enfuite m ouiller avec un ve rre  de vin  b la n c , 
autant de bouillon  ; faites cuire à petit feu &  ré
d uire  à , m oitié. P a lier au tamis ; y  m ettre g ro s  
comme la m oitié d’un œ u f, de bon beurre m anié 
d’une bonne pincée de fa r in e , avec deux pincées 
de cerfeuil haché très-fin . Faites lie r  cette fauce 
fur le fe u ,  &  la ferv ir  fur des poulets cuits à la  
broch e.

Poukts au réveil. E n trée.

F lam ber &  éplucher deux poulets : les v u id e r ,  
&  hach er les fo ie s , qu’on mêle avec un morceau 
de b e u rre , perfil , c ib o u le s , deux feu illes d’e ftra - 
gon  , deux ou trois branches, de c e r fe u il, h  tout 
h a c h é , f e l , gro s poivre. En fa rcir  les p o u le ts , 
&  trouflèr les p a tte s ; faites reven ir fur le  feu 
a v ec  un peu de h eu rte  ou de la g ra ille  du p o t ; 
m ettre cuireà la b roche enveloppe de lard  &  duH4
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papier. M ettre  dans une caflferole le  beurre qui; 
vous a fervi à paffer les p o u lets , avec deux raci
nes en zeftes , deux oignons en tranches , une

fjoufle d’a il,d e u x  clous de g iro fle , une feuille de 
a u r ie r , th im , bafiïic ; les paffer fur le feu fans. 

lts c o lo r e r«  m ouiller avec un verre de vin  blanc* 
autant de bouillon  ; faites b o u illir  à petit feu. 
pendant une d e m i-h e u r e , &  pâffer au tamis,.. 
P ren d re des herbes à fourniture de fa lad e, com 
m e e ftra g o n ,p im p re n e lle , c e r fe u il ,c iv e t te , çreff. 
fo n  a lé n o is , de chacun fuivant (à force ; que to u t 
ne faffe qu’une demi poignée qu’il faut hacher 
très fin. L e  m ettre dans la fauce pour le  laiffer 
inftifer une dem i-heure fur la cendre chaude fans 
b o u illir . P affer au tamis &  preffer les herbes 
p o u r en faire fo rtir  Pexpreffion. M ettre  dans 
cette fauce gros comme deux noix de bon beurre 
m anié d’une bonne pincée de fa r in e , f e l , gros, 
p o iv r e ,  faites lie r  fur le feu fans b o u illir  : fer- 
v ir  fur les poulets.

Poulet*; au verjus de gratin. E n trée.

1 F la m b ez, épluchez &  vuidez les p o u lets,  fàrcifë 
fez-les dedans avec le fo ie , m êlé avec du b e u rre , 
p e r d  , ciboules h a ch é s , fe l , gros p o iv r e , &  
faites cuire à la b roche. M ettez dans u n e c a fle -  
ro le  un peu de b eu rre avec deux o ig n o n s, une 
gouffe d’ail , p e r f ll ,  ç ih p u le s , une c a r o tte , un 
p a n a is , d eu x  clous de g ir o f le ,  p a f fe z lê to u t e n -  
fem ble ju fq u ’à ce. qu’ils tbient colorés ; m èttez-y 
une bpnjie p incée de" fariqe ; m ouillez avec un 
ve rre  de b o u illo n , laiffez cuire &  réduire à  moi
tié  : paffez au tamis. P ren ez une bonne.poignée de 
verjus eu grain  bien y e r d , ôtez-en  les p é p in s ,  

les faites b la n ch it u n ia ffa n ià  l ’eau, bouillante..
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R étirez-le s pour les é g o u tte r ;  m ettez-lesdan» la  
fauce avec deux jaunes d'oeufs; faites lier fu r ie  
feu fans b o u illir  en tournant toujours : auffi-tôt 
que la  fauce s’épaiffit ,  ôtez du feu : ferv ez fe r  
lès  poulets.

Poulets à la giblotte. E n tréè .

C o u p ez-les par m em bres, &  les m ette* dan» 
une canèrole avec les b a t t i s ,  des cham pignons ,  
un bouquet de p e r fil,  ciboules', une goufie d’a il ,  
la  m oitié d’üne feu ille .d e  la u r ie r , th u n , b a filic ,..  
deux clous de g iro fle  un peu de beurre. P a flez- 
les fur feu ;m e tte z - y  une bonne pincée de farine ; ;  
m ouillez avec un v e rre  de v in  blanc , du bou il
lo n , du jus ce qu’il en faut bour co lo rer le ragoût ,  
f t l ,  g ro s  p o ivre j faites cuire &  réduire à courte 
fa u c e ..

Pdulets aux petits pois. E n t r é e . '

Cbupezdes. par m em bres ,  &  lès m ettez dansr, 
une caflèrole avec un litron  de petits p o is , un 
morceau de b e u r r e , un bouquet dé p e r f i l , cibou
les. Paffez - les f u r i e  fe u ;m e tte z -y  une bonne, 
pincée de. farin e., m ouillez m oitié  jus &  m oitié 
b o u illo n , faites cu ire &  réduire à co u rte  fauce, : 
ne m ettez du fé l  qu’un moment avant de. fexyir^,. 
un peu de lucre ,  f i  vous le  voulez»-

Poulets en hâtelets. H o rs-d ’œ u v r e o u e n tr é é .- .

P ren ez des poulets rôtis que l’on- a d eflérvfs 
de la tab le. V o u s lés coupez* par m em b res. &  
tm b rocK e* chaque morceau à des h âtelets d'ar
g en t , ou de petites b roch ettes de b o is; trera- 
p e z-le s  dans ae  l’œ u f battu allai tonné de fe l- ,-  
g a iv r e  ^ p e tf il  ,  cibûulesi hachés ; p a n ez-les ^ S t -
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les  trem pez dans du beurre où de l ’huile ; ré
pariez-les &  les faites g r ille r  à petit feu en les 
arrofant légèrem ent avec un peu d’huile ; fèrvez 
à fée ou une fauce cla ire.

Des poulets mâtinés. H o rs-d ’œ uvre ou entrée. -

C o u p ez-les par membres &  les faites m ariner 
êc fr ire  comme il ,eft d it ci*deflus pour la poitrine 
de ve au , page 123.

Poulets en pain. E n trée.

I l faut les défofler àforfaitfaris percer la peau » 
Jes rem plir d’un ragoût de ris  de veau. F icelez-les 
en les arrondifian t, St les enveloppez de lard &  
d’un lin ge blanc. F aites-les cuire avec du v io  
blanc , bon b o u illo n , un bouquet g a r n i f e r v e z  
avec une fauce à l’Efpagnole.

Poulets à la fainte Menehoult. E n trée Sc hors 
d’œ uvre.

F la m b e z , vuidez &  trouflez les pattes dans 
le  corps â deux poulets communs ; mettez -  les  
dans une caflerole avec un morceau de b e u rre , un 
▼ erre de vin blanc , T e l ,  gros p o iv r e , un bou
quet de p e r fîl,  c ib o u le s , ui)e goulTe d’a i l , th im ,  
lau rier  , bafilic , deux clous de g iro fle . F a ites 
cu ire à petit feu ,  &  attachez toute la fauce au
tou r des. poulets : enfuite vous trem pez les pou
lets dans de l’œ u f battu; panez de mie de p a in ,  
retrem pez-les dans du beurre , &  les repanez : 
fa ites-les g r ille r  d ’une b elle  couleur doree. Ser- 
ve z-!es à fec ou une fauce cla ire  un peu piquante.

U fige du coq St de la poule.
Ils  font tous les deux excellents pour fa ire  d e
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b on  b o u illo n  &  de la g e lée  de viande pont les 
m a la d e s,  en m ettant un peu de ja rre t de veau  
a v e c ,  &  à fa ire  du blanc m anger.

U s font auffi excellents à faire de bon con fom - 
m é, &  donner du corps à  toutes fortes de bonnes 
fâuces &  rag o û ts.

D E  S  D I  N D  O  N  S  

b t  D i n d o n n e a u x .

L E  Dindonneau fe fert à la b ro c h e , piqué ou 
bardé pour un p lat de r ô t ,  principalem ent 

quand il eft g ra s 6c dans la nouveauté.
Q uand il eft cuit &  re fr o id i, ce  que l ’on a def- 

fe rv i de la table vous fert à fa ire  différentes en* 
trées-

V o p s le  coupez par b le ts , &  le  fervez en blan
quette : Voyes agneau en blanquette,  pag. l d i .

U n e autre à la bécham el : Voye j  agneau à la 
béchamel, page 16$.

Les coiffes fe  fervent fur le  g r i l  avec une fauce 
R o b ert.

E n trée.

S i vous vou lez m ettre un D indonneau en en tré e ; 
vous le préparez pour ta b ro c h e , comme je  l 'a i  ex
p liqué ci-d evan t pour les poulets g ra s.

F aites-le  cuire de la même façon ,  &  ferv ez avec 
le s  mêmes fàuces &  ragoûts.

V o o s  pouvez auffi les fe rv ir  en entrée fans le s  
fa ire  cuire à  la  broche com m e il  fera exp liqué c i-  
après.
Abattis de dindons en fr'icaffie au blanc ou au roux, 

E n trée ou hors-<J’œ uvrç.

' P ren ez un ou deux abattis de dindon qui c o w
JHé
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prend les a ile s , les pattes,, Je c o u , le fo ie ,  le, 
g é lie r  ; échaudez le  to u t ,. de l'épluchez. M ettez-le 
dedans u n écaflero le  avec un morceau de b e u r re ,, 
tut b ou qu et'd e p e r d ,  ciboules', &  une gopfle 
d ’a il;  deux clous de g ir o f le ,  th im , la u r ie r, ba^r 
l i e ,  des cham pignons ; panez' le tout fur le fe y ,. 
& y m ettez une bonne pincée dé farine. Mouille*., 
a vec de l ’eau ou du b o u illo n ; aflaifonn ezde f e l , .  
g ro s  p o iv r e , faites cuire &  réduire à courte fau- 
ce. Quand vous, êtes p rêt à f e r v i t ,  o te z .le  bou
quet ; m ettez-y une liaifon de trois jaunes d’œufs 
a v e c  de la crème ; faites lier fans b o u illir  e eh fé r-  
van t un filet de vin aigre ou de verjus. S i vous b  
m ettez au roux après l’a v o ir .fa r in é e ; m ouilles 
m oitié  bouillon &  m oitié ju s ; lairiez réduire à 
courte fauce. S i vous voulez mettre un abattis aux 
petits p o is, mettez.-les dans la caflerole pour les 
palier a v e c , &  un bon morceau de b e u r re , farine* 
&  m ouillez m oitié bouillon &  moitié' jus : la iffe*

. cuire &  réduire à courte fauce.

Differentes façons four accommoder tes vieux 
/  dindons.  .*

Ils  fervent à faire des daubes, vous-les plum ez,. 
* u id ç * &  trouflez les  pattes dans le  corps; faites- 
)es refaire fur Ja braife. V ous les. lardez de g r o s  
la r d o n sa fla ifo n n é s d è fé l, p o iv r e , perfil., c jb o o r  
l e s ,  a i l ,  éch a lo ttes,  le  tout haché. -M ettez.-le 
cu ire  dans une marmite jufte à là  g ro fleu r ; met
te z -y  une’ ebopine de vin  b la n c ,, du b o u illo n ^  
ra c in e s ,  o ig n o n s, un bouquet .garni , f e L ,  poiyre 4 
faites-le cuire à petit feu.

Q uan d  i t e f t  c u i t p a r ie z ,  le. b ou illon  au tam is 
ifc H  fèites réduire, en g la c e ,  qpe vous m ettez re- 
f ia id ù t i  éteade*4 a  fur le dindon : fl vous en  m *
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(lt r e f ie , mettez-] a dans le  corps. V ous fervez c e  
dindon dans un p lat fu r  une fe r v ie tte , garni de 
perfil verd.

V ous p o u vez fa ire  de. cès dindons des entrées 
à la b r a ir e , comme b r é z o lle , fricandeau ; des en
trées à la bou rgeoife entre deux p la ts ,  comme l a t 
n o ix  d e ,veau.

Coiffes de dindons accompagnées* E n trée.

Faire, d é g o rg e r  un ris  de veau &  blanchir à. 
l ’eau b o u illa n te ,  le  couper en ; g ro s  des avec 
beaucoup de cham pignons coupés aufli en d é s ;  
le s  m anier enfém ble avec du lard  râ p é , p e r fi l ,  
ciboules ,  b a fil ic ,  échalottés , , le tout h a c h é , , 
f e l ,  g ro s  p o iv r e , deux jaunes d’œufs. A v o ir  deux 
cuifiès de .dindon cru., bien épluchées & délolT ées 
à fb r fa it , à la réferve  du bout.de l’os q u ijo in t à lq 
patte qu’on laifie. M e u r e  , dans le s  cuifiès les r is  
de veau avec leur afiaifonnem ent ;  les coudre pour 
que rien ne fo r te ,  &  les faire cuire dans une pew 
tite b raife faite avec un verre de vin  b la n c , au
tan t de bon b o u illo n , un bouquet de perfil , ci
boules , peu de fe l. t e s  co u vrir  de bardes de la r d ,.  
&  les faire cu ire à petit feu. L orfq u ’elles fon t 
cu ite s , & qu’ il re fie  peu d e fa u c e , la d é g r a if le r ; 
êrer tes bardes &  le bouquet ; y  m ettre deux cuil
lerées-de coulis pour la lier : fi on n’en a p o in t ,- 
y  m ettre gro s comme u ne.n oix de beurre m anié 
a v ec  une pincée de fa r in e , &  un peu de p e rfil 
blanchi haché. F a ire  lie r  fur le feu ;  ferv ir  fur les 
cuifiès avec un-jus de, citron  ou jm  filet de verju s,

Cuijfes de dindems àlaeréme Entrée.

S i  vous vous fervez-des cuifiès d’ un dind >n cuit- 
J L l*  b ro c h e*  qAie l’o â  a  defferv i.d e . la « S ic .,.  i|



l8 x  Des Dindons & Dindonneaux. 
ne faut point les la r d e r ; fi e lles font c ru e s, tous 
les lardez en travers avec du gros lard. F a ites-les 
cuire dans une fainte M enehoult faite de cette 
façon ; mette* dans une cafierole gro s comme un 
oeuf de beurre manié avec une dem i-cuillerée de 
fa r in e , f e l ,  p o iv r e , p e r d ,  c ib o u le , une gôufle 
d 'a il , deux e ch a lo ttte s , trois clous de g ir o f le ,  
une feu ille  de la u r ie r , th im , b a filic , deux pin
cées de co ria n d re, un dem i-leptier de la it ; tour
nez fu r ie  feu jufqu’à ce q.ue cela bou ille . M ettez 
les cuifles de dindon , &  faites b o u illir  à trè s- 
petit feu. Q uand elles fléchiront defious les d o ig ts ,  
vous les retirerez pour les égoutter. P ren ez le  
gras de la làinte M en eh ou lt,. &  y trem pe* les 
cuifles ; panez-les tout de fuite ; faites-les g r il le r  
à petit feu en les arrofant légèrem ent du reliant 
du gras ou vous les avez trem pées. M ettez dans 
une caflerole un dem i-verre de Jus, avec deux 
cu illerées de v e r ju s ,  f e l ,  gro s p o iv r e ; faites 
chauffer : fervez defious les cuifles.

Dindons à Vefcatope. Entrée.

V o u s ôtez les cuifles pour les p rép arer, com me 
il eft dit à la façon précédente ; il vous relie  les 
ailes & l'e llo m a c  pour faire l’el'calope. Ea carcaffè 
fp met dans le pot pour la m anger au gro s lè l .  
P ren ez tes aites &  les cuifles que vous coupez, 
très-m inces en file ts , &  les arran gez enfuite dans 
une caflerole en fàifant plufîeurs -couches Tune 
fur l’autre. Il faut aflaifonner chaque couthe avec 
d u p e r f il ,  c ib o u les, écb alo ttes , b a filic , cham 
p ig n o n s, le tout haché trè s-fin , fe l , gros poi
vre  &  un peu de bonne huile r couvrez avec 
quelques b ardes de lard. Faites cuire à petit feu 
fur de la ceudre chaude. Â  m oitié de la  cuifion *
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vous y  m ette! un dem i-verre d e v in -b la n c ; r a -  
ch evez de c u ire ,  6c d égradiez lia fauce avant que 
de la fèrv ir  fur les efcalopes. S i vous avec du cou
lis  , vous en mettez deux cu illerées  pour la lier»  
un jus de citro n  ou u n file t  de verjus.

Dindon en pain. E n trée.

,  P ren ez un dindon que vous défolTe? à forfai^  
après l’avo ir flambé fur un fourneau bien allum é.

Q uand il eft de'fbffé » vous m ettez dans le corps 
un p etit ragoût cru , com pofé de foies g r a s ,  de 
ch am pign on s, de petit la r d , le tout coupé en 
p e tits  d és; maniez avec f e l ,  Anes ép ices, p e r fil ,  
cib ou les hachés. C ou fez le d in d o n , &  lui donnez 
la  form e d'un pain après lui avo ir rois une barde 
de lard fur l’eftom ac,  &  l’enveloppez d’un m orceau 
d’étamine. 1

M ettez-le  .cuire dans une marmite qui ne fo it 
p a s  plus grande qu’il ne faut : m ettez-y de bon 
b o u illo n , un verre  de vin b la n c, u n  bouquet de 
fines herbes.

Q uand il eft c u it , ôtez-le_ de la m arm ite &  le  
tenez chaudement. PafTez lé  bouillon  dans une 
caflerole après l ’avo ir dégraiffé  ; fai tes-le  rédu ire  
en petite fa u ce, &  y ajoutez deux cu illerées de 
cou lis. D évelop pez le dindon de l'é ta m in e ; ôtez 
la  ficelle  6c bardes de lard ; efliiyez-le de la gra iflè  
e n  le preflant un  peu aveé du lin ge b la n c ,  &  lè r -  
v e z  la làuce par- dtftus.

Dindon à la poêle. Entrée.

F lam bez &  épluchez un dindon ; applatiflèz-le  
un peu fur l’eftomac ; tr.oulFez les pattes dans le  
co rp s; m ettez-le dahsune ca ffe ro lea v ecd u  beurre 
ou du lard  fondu > p e r f i l ,  c ib o u le s ,  cham pi-
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gn o n s, une pointe d’ail ,  le  tout haché très-fin. 
F aites-le  refaire &  le  m ettes dans une autre c a f-  
iè r o le  avec l’aflaifonnem ent,  f e l , gro s p oivre. 
.G ouvrez l’eftomac de bardes de la r d ;  m o u ille r  

. avec un verre  de vin  b la n c , &  autant de bouillon  : 
faites cuire à p etit fe u ; enfuiie vous le  d é g ra if-  
f w ,  &  mettez, un peu de coulis dans la fauce pour 
k  lier..
. L es poulets &  poulardes fe préparent de mèmè..

Dindon en galentine. G ro s entrem ets froid .

F lam bez &  vuidez un gro s dindon; défoflez-le 
à forfait pour en fa ire  une galentine de la même, 
façon qui a été  dite pour le cochon de la it en g a -  - 
len tin e, ci-devant, page 1 5 8 ..

Dindon en talon. E ntrem ets fr o id ,  ou e n tr é e ..

V ou s le défoflez à forfait fans percer la peau ; . 
le v e î-e n  toute la ch a irq u e  vous coupez par file ts , . 
6i le fidifiez comme le frôm age de c o c h o n ,  ci- . 
devant, page 147.

S i vous voulez le  fe rv ir  pour entrée ,  retire»*le 
pendant qu’ il eft c b a u d , &  le  fervez. avec une 
bonne fauce.

Dindon roull. E n trée.

Il faut flam ber un d in don , &  le  couper e n  d e u x , .  
le  défoffer à fo r fa it , &  m ettre fur chaque m oitié 
une bonne farce de-viande. R ou ler enfuite ch aq u e, 
m oitié ; les ficeler &  les faire cuire couvertes de . 
bardes de la r d ,.a v e c  un verre de vin  blanc , au
tan t de bon b o u illo n , un bouquet de per f i l , ci
b o u le s , u n ego uffe-d ’a i l ,  deux clous de g ir o f le , .,  
un peu de th im , la u r ie r ,  b a filic , f e l ,  p o iv r e , ,  
deux oignons <0. tranches , ,u n e  c a r o tte .,, un pa.--
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sa is. L a  cuiflon fa ite ,  de'graiffer la fauce &  la

Îiafferau ta m is: y m ettre un peu de coulis pour: 
e lie r  : ferv ir  fur la  viande..

' A  la place de cette fauce vous en pouvez- met
tre une autre.,  ou tel ragoût que vou s jugerez, à
propos.

D is pattes de dindons. Entrem ets.

E lle  fe font cuire, à la b raife  comme la langue dcr 
b œ u f, p age 4 3 , avec un affaifonnement.

Q uand elles font cuites &  re fro id ie s , vous le*, 
trem pez dans la. eraiffç  de leur, cuiflon ; p a n e x le s ,.  
&  les faites g r il le r  de b e lle  couleur : fe rv e z le ?  
à  fec pour entremets..

S i vous le s  voulez, f r i r e , ,  trem pex-les dans de. 
l ’œ u f b attu , & le s  panez.de mie de p a in ;fa ite s-le s  
fr ire  de b e lle  co u leu r,  &  ferv ea  garni de perfijf 
f r i t  ;  plufieurs m ettent uUe farce, autour des pattes 
avant que de. les paner.. '

filerons de dindons aux petits oignons & au 
fromage-. E n trée.. '

P ren d re fia ou huit aileron s de dindons qu’on 
éch a u d é, les fa ire  b la n ch ir  &  éplucher : les met
tre  dans une cafFerole avec un bouquet de p e r f i l ,  
c ib o u le s , deux clous de g ir o fle ,  une dem i-feuille 
de la u r ie r , un peu de b afilic  : m ouiller avec un. 
v e r r e  de vin  blanc &  autant de b o u illon . F aites 
cu ire  à petit; feu ; une dem i-heure ap rès y  m ettre 
au moins une douzaine de petits oignons blanchis 
un quart-d’heure à  l’eau b o u illa n te , &  bien éplm-. 
ch és ; peu de f e l ,  du g ro s  p o ivre . R achever de 
c u ir e ,  &  les retirer de la caflVrûle pour les 
égou tter. P afler la fauce au tam is, &  la  faire ré

d u ir e  fi e lle  eft trop longue : y  m ettregro ^ co m m e.
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une noix de bon beurre manié d’une pincée de fa
rine ; faire lie r  fur le feu. P ren dre le plat qu’on 
d oit fe rv ir  ;  m ettre un peu de fauce dans le fo n d , 
&  par-dtifus une dem i-poignée de from age de 
G ru ye re  pu de Parm efan râpé ; arrangez delTus 
les a ilerons, &  les petits oignons entre. A rra n g er 
tout le dèfîus avec le  reliant de la fauce. C o u vrir  
avec du from age râ p é , m ettre le plat (iir un petit 
fourneau j)our faire b o u illir  à petit feu jufqu’à ce 
qu’ il n’y ait prefque point de fauce ; donner cou
leu r au-deflus avec une p elle  rouge ou un cou
vercle de to u rtie re , avec bon feu ; ferv ir  chau
dement.

Ailerons enfricajfie de poulets. E n trée.

A p rès avoir échaudé des a ilero n s, fait b lan ch ir 
&  bien é p lu ch e r, vous les faites cuire de la même 
façon  que la fricaffée de poulets que vous trouverez 
ci-d em is, page 16$.

Ailerons en fricandeau. Entrée*

P ren ez dix ou douze ailerons de d in don s, ou 
quinze dejpoulardes, que vous échaudez &  éplu
c h e z ; piquez-les de petits lard on s; enluite vous 
les ferez blanchir un inftant à l ’eau bou illan te, &  
les ferez cu^re comme les fricandeaux à la b o u r-  
g e o ife ,  que vous trouverez c i-d e v a n t, page 139*

Ailerons à VEfpagnole. E ntrée.

A p rès qu’ ils font blanchis &  ép lu ch és, m ettez- 
Ies dans une caflerole fur des bardes de lard 9 
avec deux cuillerées d ’h u i le ,  un verre de v in  
b la n c , autant de bon b o u illo n , un bouquet de 
p e r fil ,  c ib o u les, deux gouttes d’a i l ,  thim , lau
r ie r  ,  b a filic ,  deux clous de g ir o f le ,  fel 9 g  toi
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p o iv r e , deux pincées de coriandre. L orfqu’ils (ont 
c u its , paflez la  fauce au tamis : d é g r a if le z - la , &

Îr m ettez un peu de coulis pour la lie r  : e(Fuyez 
es ailerons avec un lin g e  b la n c , (ervez la  fauce 

deffus.

Ailerons en matelote. E n trée.

F a ire  un petit roux d’une cu illerée de farine Se 
du b e u r re , que vous m ouillez avec un dem i-lêp- 
tie r  de vin  b la n c , autant de bon bouillon  : f  
m ettre cuire les ailerons avec un bouquet de p er- 
f i l , c ib o u le s , deux Bouffes d ’a i l , th im , la u r ie r , 
b a filic , deux clous de g ir o fle , f e l ,  gros p o ivre  ': 
à m oitié de la cuifTon, y  m ettre au moins une 
douzaine de petits oignons b la n cs , blanchis un 
bon quart-d ’heure à l’eau b ou illan te  &  épluchés. 
C oupez des mies de pain de la grandeur d’un petit 
é c u , &  les paffez fur le feu avec un peu de beurre 
jufqu ’à ce qu’elles (oient colorées. L e ragoût fini à 
courte fau ce, m ettez-y une pincée de câpres fines 
en tières : dreffez les ailerons Sc croûtons deiFus Se 
a u to u r, la  fauce par-defTus.

Ailerons à la purée verte. E n trée.

L es faire cu ire avec un peu de bon b o u illo n , un 
bouquet g a r n i, f e l ,  p o iv r e , un peu de petit lard  
fi l’ on veuf. A v o ir  un dem i-litron de pois cuits avec 
du b o u illo n , des queues de ciboules &  du p erfil', 
p affez-les en p urée dans une étam in e; m ettez 
dans la purée la cuifTon des ailerons pour lu i don- 

. nés du goû t : ferv ez la purée defFus les ailerons Se 
p etit lard dans une te rrin e ; que la purée ne fo it  
n i trop  claire ni trop  liée.

Ailerons A la purée de lentilles. E n trée. 

V ou s le s  faites dé mêm e que ceux à  la  puréa
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V e rte , à cette différence que vous ne m ettezpoînt 
de queues de ciboules ni de perfîl dans la cu iûbn 
deslentillesv . , '

Ailerons aux petits oignons. E n trée.

F aites un rag o û t de petits oignons comme i t  
eft e x p liq u é , page 185^ M ettez les ailerons dans 
une caflcrole avec un peu de b o u illo n , un bou
quet g a r n i, fel , g r o s  p o ivre ; faites -  les cuire ; 
enfuite vous dégraiflex  la cuifïbn , &  la paffez au 
tamis.. M ettez-la  dans le  ragoût d’oignons pour 
Jui donner du corps : fe rv e z  à  courte fauce fu r  
les oigpons^

Ailerons au vin de Champagne. E n trée.

F o n ce r  une caflerole de tranches de veau ; met
tez  les ailerons deifiis ; couvrez- de bardes de 
lard . M ettez-y un bouquet g a r n i,.fe l  ,„gros poi
vre ,-u n , ve rre  de vin  de C h am p agn e, un dem i- 
v e rre  de bon bouillon . Faites-Tes cuire à petitfèu* 
L o tfq u ’ ils font cu its, mettez deux cu illerées de 
coulis dans la fau ce; d é g ra iffe z -la , &  la paffez 
au tam is; fe r v e z fu r  le s  ailerons b ien  eflùyés de 
leu r graine.

E tan t cuits de cette façon fans y  m ettre du v in ,  
vous pouvez les ferv ir  avec te lle  fauce ou ra
g o û t que vous ju gerez à propos.

Ailerons h.lafainte Mtnekoult. E n trée.

F a îte s-lé s  cuire avec un ve rre  de b o u illo n , un* 
dem i-verre  de vin  blanc v un bouquet g a r n i , f e l , 
gros poivre. Q uand ils font cuits à petit feu ; faites 
attacher la fauce après les o ig n o n s, comme fi 
vous les glaciez. M e tte * -  les r e fr o id ir ,- &  les 

.trem pe» dans un peu. d’huile. F an ez-les de mie
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iie  pain ; étant panés, a rro fe*-.le s  avec un peu 
d’ h u ile ,  &  les faites g r il le r  d e .b e lle  c o u b u r i  
ferv ez  fans ïauce ; ou b vous v o u le s , une faute 
c la ire  aflaifonnée de bon goût»

C e s  mêmes ailerons fe peuvent m ettre f r i r e , à 
-cette différence qu’à la place d’h u ile ,  vous les 
trem pez dans de l’œ u f battu , le s  panez de mie 
de pain pour les fa ire  fr ire . L ’on peut fa ire  la  
m êm e cboie avec des ailerons' qui ont déjà été 
fcrvâs sur lab ié .

Du pintadeau t? de la pintade.
L a  poule pintade fe prépare pour entrée de là  

m êm e façon  que la poularde. L e  p intadeau, vous 
le  piquez &  le faites cuire à la broche pour un 
p lat ae rot comme le  faifan.

D  E  L A  P O U L A R D E  

. s t b u  C h a p o v .
IComment les fervir.

LA  poularde fe fert aufli pour nn p lat de rô t)  
comme j ’ai expliqué c i- d e v a n t  pour les pou

lets gras. D an s le tem ps du creffon vous en met
t e z  tout a u to u r, affailfonné de Tel &  de v in aigre .

Les foies gras des p ou lard es, chapons, dindons 
te g ro s  poulets ,  fèr.vent’à m ettre dans beaucoup 
d e  ra g o û ts , &  à faire des entremets particuliers.

V o u s les f a i t s  cu ire  à la b r o c h e , enveloppés 
d e  bardes de lard  &  panés de mie de pain , ferv ez- 
le s  avec une fquee bachique.

V ou s les m ettez àulG en c a iffe , qui fe  fait aveq 
du papier que vous g ra ille z  d’huile. F aitcs-les
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cuire dans leur jus avec p e r f i l , c ib o u le , cham -

S  io n s ,  le tout h a c h é , bardes de lard 'deflùs Sc 
aus, un peu d’huile , un jus de citron  en les 

fe r v a n t,o u  mettez-les en papillotes ou en ragoût 
feul. *

Poulardes de plusieurs façons. Entrée.

E lle  le  m ettent aufli en entrées de bien de* 
façons différentes.

Quand e lles font tendres elles fe  m ettent en 
entrée de b ro c h e , &  fe fervent avec le s  mêmes 
fauces &  ragoûts que les poulets en entrée de 
broche. Voyeç  ci-devant p. i é ç .

O b fervez la même choie pour les chapons.
S i vous ne les jugez par allez tendres polir 

la  b r o c h e , ou que vous vou liez les d iv erfifier ,  
vo ic i toutes fortes d e  braifes ; vous les m ettez en 
fricandeau : Voye\ fricandeau de veau, ou à la 
tartare ,  au gros fe t

V ou s les fla m b ez, vuidez te trouffez les pattes 
en dedan s,  &  les faites blanchir un inftant. M et
tez une barde de lard fur l’eftomac pour le tenir 
b la n c ; fice le z-le , &  mettez cuire dans la mar
m ite. Q and e lles fléchiffent fous le d oigt en les 
tâtant à la c u ifie , retirez-les de la  marmite : fer- 
vez avec un peu de b ou illon  &  du gro s fel par- 
deffus.

Poularde à la Bourgeoife. E n trée. 

F lam bez , v u id e z-la , &  lu i trouffez les pattes 
dans le corps.

V o u s m ettez dans le  fond d’une cafferole un 
peu de bon b e u rre , deux oignons coupés en tran
ches. M ettez la poularde deffus l’ eftomac en de(- 
fo u s; cou vrez-la  de deux oignons en tranches, 
deux racines coupées en B le t ,  un bouquet garn i
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d e toutes Cortès de fines h erb es , un peu de (e l. 
F a ites cuire de cette façon la poularae fur de la 
cead re chaude à m oitié de la cu iffo n ,  m ettez-y 
un dem i-verre d e v in  blanc.

Q uand e lle  eft cu ite dégraiflez la  fa u c e , &  la  
paflez au tamis : m ettez-y un peu de c o u lis ,  de 
fe rv e z  defiùs la  poularde.

Poularde entre deux plats. E n trée.

Flam ber la  v u id e r , &  lui troufler les pattes 
dans le  corps. F a ites-la  refaire dans une ca fîê- 
r o le  iû r le  feu avec un morceau de b e u rre ,  f e l ,  
p o iv r e , p e r fil, ciboules cham pignon s,  une pointe < 
d’a i l , le tout .haché*

M ettre  .dans le fond d ’une cafièrole des tran
ches de v e a u , &  la poularde defiùs avec tout (on 
afiaifonnem ent, &  la co u vrir  de bardes de* lard ; 
fa ite s-la  cu ire de cette façon fur de la cendre 
chaude.

{Q uand e lle  eft c u ite , d égraiflèr la  (àuce &  la  
iafler au tam is; lui m eure une cu ille ré e ,d e  co u - 

is &  un filet de verjus ; g oû ter fi la  fauce eft. 
de bon g o û t ,  &  ferv ir  defiùs la  poularde.

Poularde à la perjîllade. E n trée.

P ren d re une poularde crue ou cuite à la  bro
c h e ,  qui a déjà fe rv i fur la table. S i e lle  eft en
tam ée, cela  n’ y  fait rien. C o u p ez-la  par m em bres, 
&  la  faites cuire dans une caflerole avec bon bouil* 
Ion &  du c o u lis ,T e l,  un peu de gros poivre.

Q uand e lle  eft c u ite , &  la fauce aflez ré d u ite , 
y  m ettre une bonne pincée de pérfil haché trè s-  
fin , quion aura fait b o u illir  un moment dans dé 
l ’eau ; avant que de le hacher * il faut le bien pref- 
ie r  : en fe r v a n t, y  m ettre un filet de verjus.
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Chipoulate de.plufîeurs. façons. E n trée.

E o u r faire une chipoulate , il faut prendre des 
cuifles de poulardes ou de dindons. P ou r le mieux 

n e  prendre que des ailerons de dindons ou dê 
p ou lard es, fuivant la rnailbn. A v o ir  fi'x fauafles 
d e  la longueur du d o i g t , du petit lard coupé en 
tranches ,  de petits oignons ̂ blancs blanchis. Fai
te s  cuire le tout entw nble dans une c a flè r o le , 
avec un peu de bouillon , &  enveloppés de bardes de 
lard  deiîus &  deflous, deux tranches de c itro n , un 

'bouquet de fines h erb es. Q uand le tout eft cu it, 
l e  retirer proprem ent p our le  m ettre é g o u tte r , 
Sc le drefier enfuite dans le  p lat q u ’on doit fe r-  
v ir . P ren d re enfuite la fauce qui re lie  dans la caf- 
lè r o le , qu’ on de'graifle en paflant par le tamis, 
Ÿ  m ettre une cu illerée de coulis pour donner uft 
peil de confiftance. G oû ter fi vo tre  feuce eft de bon 
g o û t ,  &  la fe rv ir  par-deftus'. L es aileron s de 
pou lard e fe préparent de la même fa ço n  que ceux 
de dindon ; l’on peut m ettre un poulet entier de 
la  même façon.

Poularde aux oignons. E n trée.

P ren d re une bonne p o u la rd e , qui fo it ten d re. 
A p rès l’avoir fla m b é e , c'plu:hée &  v u id é e , p r e n 
dre Ion fo ie qu’il faut hacher ,  &  m ettre avec â u 
lard  râpé avec un couteau , p e r f i l , ciboules St 
cham pignon s, le tout h r e h é , aflaifonne' de le l  *£■ 
p o ivre? m êler bien cettè farce , &  en farcir v o t r e  
poularde, la  coudre pour q ie  la farce ne fo i tq  
p o in t; faites-la  cuire à la  b r o c h e , e n v e lo p p é e  
de lard &  de papier.Q uan d e lle  eft cuite la*fer v ir  
avec un ragoût de petits oignons b la n cs, qui fê  
fa it  de cette fa ço n  ; prendre de petits o ig n o n s
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blancs, &  leu r couper un p eu  le  bout de la tête 
& de la  queue. F aites-les cujre un quart-d’hsure 
à 1 eau b o u illan te ; les retirer à l’eau fraîche pour 
leur ô ter la prem ière p eau, vous les fa ites.cu ire  
enluite dans du bouillon . Q uand ils  font cuits &  
Egouttés , les m ettre prendre goût dans un b o a  
coulis bien a ïïa ifeo n é, en leur faifant fa ire q u e l-

3ues b ouillon s fur un fo u rn eau, &  ferv ir  autour 
e la poularde. L es poulets aux o ignon s fe font 

de la  même façon.

Poularde mafquée. E ntrée.

'  P ren d re une bonne p ou lard e qu’ il faut fla m b er, 
éplucher &  vu id e r; faites une farce de fon fo ic  
avec lard  râ p é , p e r fil, c ib o u le s , éch a lo ttes; deux 

. jaunes d’œ u fs , f e l , poivre. F a rc ir  le  dedans de la

fioularde , &  la coudre par les deux bouts. Faites- 
a refaire dans une cafleroJe avec de la g ra ifle  

du p o t , la m ettre enfuite à la b r o c h e , &  la g a r
n ir  tout autour de filets de jambon nouveau „ &  
d e  filets de pain m o lle t , de la lon gueur de la  
poularde. E nvelopper le to u t dans pm fieurs feu il
les de papier b la n c , de façon que le jus ni la  
g ra ifle  ne puiflent en fortir. F aites/ja  cuire à 
tre s-p etit f e u , fans l ’a rto fer. E n la tirant de la 
b roch e, avoir foin de m ettre quelque chofedeflous

fiour en recevoir le jus : d re fle r la  poularde dans 
é p la t.q u ’on doit fe rv ir ,. le jambon &  les t r a n 

ches de pain autour , avec le  jus qu’e lle  aulra 
rendu.

Poularde en matelote. Entrée*

P ren ez une poularde que vous flambez &  vu i*  
d e z ;  laitfez les ailes &  les p a tte s , &  trou verez 
com m e pour m eure au pot. L a rd ez*  la de la r d :
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fa ite s-la  cu ire avec du vin blanc ,  un peu de 
b o u illo n , fix gro s o ig n o n s, carottes &  panais 
proprem ent co u p es, un bouquet de p e r fil, clous 
de g ir o lle ,  c ib o u les, th itn , la u r ie r , b a f il ic ,  deux 
tranches de citron , Tel, po ivre : faites cuire à 
p etit feu. Q uand e lle  eft cu ite , dreflez la poularde 
dans le plat que vous devez ( e r v ir ,  les oignons 
&  racines autour : fervez avec la (auce bien dé- 
g ra iflée . S i  vous avez une cu illerée  de coulis à 
m ettre dans la fauce., e lle  aura plus de co n lif- 
tance.

Paillarde à la cuijrnierc. E ntrée.

„ F lam bez , épluchez &  vuidez une p o u lard e; 
fà rcifl’ez-la avec un fo ie ; m êlez avec un peu de 
b e u r r e ,p e r f il ,  cib o u les; une pointe d’ail hachés, 
f e l ,  g ro s p o iv r e , deux jaunes d'œ ufs : fa ites-la  
cu ire à la broche. Q uand e lle  eft c u ite , àrrofez 
le  defius avec un peu de beurre chaud oïi vous 
avez, délayé un jaune d’œuf. P an ez-la  avec la  raie 
de p a in ; faites-lui prendre au feu une b e lle  cou
leur d o i é e , &  vous la fervez avec une la u c e d e  
cettefa co n  : m ettez dans une cefîèrole un dem i- 
verre  cle bouillon  , un peu de v in aig ré  , g ro s 
comme la m oitié d’un œ u f de beurre manié avec 
une bonne pincée de farine , f ç l , p o iv r e , de la  
mufeade râpée ; faites lie r  fur le feu.

Poularde au court-bouillon. Entrée.

Flam bez une bonne poularde; faites chauffer 
les pattes pour en oter la peau. Coupez les gri& 
fés à moitié ; vuidez-la & troulTez les pattes en 
lesfailant entrer dans le corps ; ficeler la pou- 
larde, & la mettez dans une marmite jufle à fa 
grandeur, avec un morceau de beurre, deux oi-s
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gnons en tran ch es, une ra c in e , un panai*, un bou
quet de perfil , cib o u les, une gou fle d’ail ,  trois 
clou s de g ir o fle , <Jeux é cb a lo ttes , f e l , gro s poi-r 
vre . M o u ille z  avec deux verres de b o u illo n , un, 
ve rre  de vin  blanc , une cu illerée ' de verjus ; 
faites cuire à petit feu. L orfque vo tre  poularde 
fléchit fous iç/doigt paflez Ntout le co u rt-b ou illo n  

*dans un tarais ; fa ites-le  réduire fur le feu au point 
d’une fauce ; fervez fur la p oularde.,

* Poularde ennâtê en broche- E n trée.

O n  fait une pâté^aV^c de la fa r in e , du b eu rre  
deux œ u fs, de l ’eau &  du fel : on la laiffe repo- 
fe r  une heure avant que de s’en ferv ir . O n prend 
une poularde ten d re, après l'a v o ir  flambée v u id é f 
&  ép lu ch ée, on met dans le  corps une farce de 
fo n  foie m êlé de mie de pain , deiféché avec de 
la  crèm e, deux jaunes d’œufs c r u s ,  p e r d , cibou
les  h a c h é s , f e l , gro s p o iv r e , beaucoup de lard  
r â p é , ou de bon beurre. O n met la poularde à 
la  b ro c h e , que l’on enveloppe d’une barde. de 
l a r d ,  &  enfuite avec la pâte que l'o n  a battue 
avec le  rouleau juiqn’a ce qu’ e lle  fo it de l’é p a if-  
le u r  d’un p etit écu. I l faut m ouiller la  pâte fur 
le s  bords pour la  fouder &  la co u vrir  de plu-, 
fleurs feu illes de papier ; étant bien fice lée , on la  
fa it  cu ire une heure &  demie à la b ro c h e; p re f. 
que cuite , on ôte le  papier pour donner co u le u r  
à la  pâte : dreflee fu r le- p la t ,  on fa it  un trou 
fu r  le defîus de la pâte pour y faire entrer une 
bonne fa u ce , comme celle  à l’E fp a g n o le , ou à la  
Su ltan e. Voye[  Vartick des fauçes.

* Poularde au quadrille. E ntrée.

^O n coupe une poularde en quatre : après l’ a vo ir
l  TT
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flam b ée, &  ép lu ch ée, on la met cuire entre des 
bardes de la r d ,  avec une tru ffe ,  une tranche de' 
jam bon , un bouquet de p e r ft l , ciboules / 'd eu x  
échalottes , une dem i-feuille  de la u r ie r , quel
ques feu illes de b a f i l ic ,u n  clou  de g ir o fle , un 
v e rrre  de vin b la n c , peu de I c i , gro s poivre. L a  
cuiflon f a i te , on hache à p a ît la tru ffe , le jam^ 
b o n , un jaune d'oeuf dur ,  &  une bonne pincée 
d é  câpres. O n prend le fond de la fauce pour la ~ 
d égraifler ; panée au tam is , on y  m et gro s com - / 
me une noix de beurre manié de fa rin e, pour la 
fa ire lie r fu r  le feu &  la drêïfèr dans le p lat;Ton

If m et enfuite les quatre m orceaux de poularde ; 
’on couvre le prem ier du jam bon haché ,  le fé

cond de jaunes d’œ u fs ,  le troilïem e de truffes,, &  
le  quatrième avec les câpres.

Poularde à la bichamtL E n trée.

O rdinairem ent on prend 'une* poularde cuite à 
la  broch e, <\\xt l’on  a deffervie de la table. V ous 
la  coupez par m em bres, ou pour le m ieu x,  quand 
la  poularde eft prefque entière &  fo rte  , vous 
Levez toute la chair que vous coupez par filets. 
M ettez dans une caflerole une chopine de crèm e 
ou un dem i-feptier de lait. Q uand elle b o u t, met
t e z - y  g ro s  comme la m oitié d’un œ u f de bon 
beure manié d’une pincée de fa r in e ,  avec du f e l ,  
p o iv r e , deux éch a lo ttes, une dem i-goufle d’a i l ,  
p e r f i l , ciboules. Faites b o u illir  une dem i-heure. 
Q uand elle  eft réduite au point d’une fa u ce, p a f- 
fez-la  au tamis clair ; m ettez-y la poularde pour 
la faire chauffer lin s  b ou illir. S i la fauce n’ étoit 
pas tout à fait afbrz lié e , vous y  m ettrez un jaune 
d 'œ u f ; faites lier fans b o u illir ,  en levant deux ou 
trois gouttes de vin aigre .
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Poularde h la Montmorenci. E n trée. ;

Il faut piquer le deflus de la poularde après 
l ’avoir flam bée &  vuidée , vous la rem pliflez 
.avec des foies coupés en d é s , du p etit* la rd , de

}>etits œufs. C o u lez  la poularde pour que rien ne 
brte ; fa ites-la  cuire comme un fricandeau > &  la  

g la cez  de même.

Poularde mariait. E n trée.

F la m b e z , épluchez &  vuidez une poularde^ 
cnfuite vous la coupez par m em bres, T& la fa ites 
m ariner &  frire  de la même façon que la p o ir  
trin e de veau > que yôixs trouverez ci -  d e flu s, 
page 117.

' Poularde à la faintt Minehoult. Entrées

I l faut préparer une p o u lard e, &  la faire cu ire  
de la même façon que les poulets à la fainte M e *  
nehoult que vous trouverez c i-d e v a n t, pag. 17$.

Poularde au Uanc-manger. E ntrée.

F aites b o u illir  dans une ca fltro le  une chopine 
de bon l a i t , a vec  thim  , laurier , b a lilic  , corian
d r e ,  jufqu’â ce qu*il toit réduit à m oitié. P aflez- 
!e  au tamis ,  &  y  m ettez une poignée de m is 
de pain. R em ettez fur le feu jufqu’à ce que le 
pain ait bu le lait. O te z-lé  du feu , &  y  m ettez 
un quarteron de pane coupée en petits m orceau xr 
une douzaine dem andés douces pilées t r è s - fo i ,  
fe l- , mutcade r â p é e , cinq jaunes d’œufs crus ; 
m ettez le tout dans le corps de la p o u la rd e, q u f 
doit être flam bée, v u id é e , &  bien épluchée. C ou - 
fez-là  pour quèv rien ne fo r te , &  faites-la cuire 
ç a tfe  des bardes de lard . M o u ille z  avec du lait ;

I 3
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atâtifonnez de f e ! , un peu de coriandre. Q uand 
e lle  e ftcu ite  Si bien effuyée de la g r a iffe ,  le rv e t 
avec une fauce à la reine.

Poularde en cané/lon. Entrée.(
V o u s la défoffez à forfait après l'a v o ir  cou p le  

par lai m oitié. M ettez fur chaque m oitié une 
Donne farce de v o la ille  . ,  rou lez-lès en fuites, 8c 
cou vrez le deffus d’une barde devlard. F ic e le z *  
&  faites cuire'une h e u re , avec un dem i-verre de 
v in  b la n c , bon b o u illon  , un bouquet g a r n i, fe l , 
p o ivre . L a  cuiffon fa ite , paffez la fauce au tam is; 
Nd égra iffez-la , &  y  m ettez deux cu illerées dfe cou
lis. Faites réduire fur le feu au point d'une fau
ce ; ôtez les bardes de lard  &  fiçeiez_ : f e m *  la 
fauce fur les canellons de poularde.

Poularde à la Crème. E n trée.

E lle n e  Ce fait ordinairem ent que quand ô n i  une 
poularde cuite à la b ro c h e , &  que r o n  a deffer- 
vie  entière de table. V ou s en prenez la chair d é  
Peftom ac, que vous hachez trè s - fin , &  la mettez 
avec une*bonne poign ée de mie de pain b o u illir  
fu r le feu avec une chopine de l a i t , &  réduire 
ju fq u ’£ ce qu’elle  foit épaiffe &  refro id ie, M ettez- 
ÿ aulli près d’une d em i-livre  de graiffe de b œ u f, 
p e r d  , ciboules , cham pignons , le tout haché ,  
i e l ,p o iv r e ,  cinq jaunes d’œufs. M ettez cetté farce 
dans le corps de la p o u la rd e, &  à la place de l ’e f-  
tomac. U niffez le deffus avec un couteau trem pé 
dans de l’œ u f battu. Panez de mie de pain. M e t
tez la poularde dans une tou rtiere fur des bar
des de lard ; couvrez avec du papier &  fa ite s  
cuire deffous un couvercle de tourtiere. V o u s la  
ferv irez  après avec une fauce piquante que vo u s 
trou verez la prem ière dans l'article  des fauces.
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Poularde en croujfade. E n trée.

I l  faut 1a  fla m b er, v u id e r , troufTer les pattes 
dams le  c o r p s ;  &  la larder e n 'tra v e rs  avec de 
g ro s  Lardons de petit lard  bien en tre-la rd é. F a i
te s-la  cuire avec un peu de b o n  b o u il lo n , f e l ,  
p o ivre  un bouquet. Q uand e lle  fera  cuite vous • 
ferez attacher toute là fauce a u to u r , 8c la .m et
tre z  refroid ir. M ettez dans une cafferole un b o n  
m orceau de beurre manié d'une d em i-cu illerée  i  
bouche de fa r in e ; m ouillez avec un peu de l a i t ,  
f e l ,  p o ivre . Faites lier cette fauce ;  qu’e lle  fo i r  
bien éptifTe. M e tte z - la .p a r to u t  fur la p o u la rd e , 
8e y  m ettez à m efure de la mie d e  p a in , jufqu’ à 
ce que cela  vous form e une croûte. F a i t e s - la  
co lo re r  deffous un co u vercle  de tou rtière  ; fer- 
v e z  avec une fauce p iquan te, comme la, prem ière 
que vous tro u verez a l’article  des iàuces.

Poularde accompagnée. E n trée. 1

I l  faut ô te r  l'os du b rechet de l’eftomac ; après 
a v o ir  vuidé la p o u la rd e , vous la retnpliifez a v e c .. 
un  ragoût m êlé .comme celui que vous tro u verez 
à l’article  des ragoûts. Faites cuire la pou lard e 
à la  broch e , enveloppée de lard &  de papier ; 
fe rv e z  avec une bonne fauce comme ce lle  à l’E f-

f»agnole ou à U  S u lta n e , que vous trou verez à 
'a rtic le  des fauces.

Poularde an fang. Entrée.

M e tte z  dans une cafferole du p e r f i l ,  c ib o u le s , 
ch a m p ig n o n s, le  tout h a c h é , &  un petit mor
ceau de beurre. Paffez-les fur le f e u , 8c y  m ettez 
enfuite un bon dem i-feptier de fang de cochon , 
avec quatre jjaunçs d’œ u fs , un quarteron de pane

I  4
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hachée, une petite pincée de coriandre pilée, feî,

f jrospoivre. Faites lier le tolitenfemble furie feu 
ans laiffer bouillir ; ayez loin de bien remuer, 

Quand il fera froid , vous le mettre* * dans le 
corps d’une ppularde que vous ferez cuire à la 
broche, enveloppée de lard & de papier, & la 
fervirezavec une fauce piquante, que vous trou* 
verez la première à l’article des fauces.

Poularde à la chia. Entrée.
La chia eft une efpece de cornichon qui noua 

vient des Indes. Vous la coupez par tranches, 
la faites tremper un quart-d’d’heure dans /eau 
presque bouillante ; enfuite égouttez - la , 8c la 
mettez dans une fauce au coulis pour la fervir 
fur une poularde cuite à la broche.

Poularde en filets. Entrée ou hors-d’œuvre. 
Vous prenez de celle que l’on a deflervi de def* 

fus la table, que vous coupez en filets, & les 
mettez chauffer dans une bonne lâuce liée au 
rouxv& au blanc, comme à la béchamel, ou 
à la fauce à la Reine, qùe vous trouverez à l’arti
cle des fauces.

De la Poule de Cavx, & du Coq vierge. Rôt.
Ils fe fervent ordinairement pour d’excellents

E lâts de rôts; vous les piquez & faites cuire à la 
roche.

D U  C A N A R D ,  C A N E T O N ,
* O i e  e t  O i s o n .

R o r .

LE caneton de Rouen fe fert auffi cuit à la 
broche pour un plat de rôt. Si vous voulez 

le fervir pour entrée , mettéz-le à différentes

/  y '•
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petites lâuces ; faîtes -  les toujours cuire à la  
broche.

Les canards, ca n eto n , o ie &  oifon s’accom 
modent tous de la même façon. O n  les fait cuirç 
dans une bonne braife avec b o u illo n ,  f e l , p o i
v re  , un bouquet g arn i de toutes fortes de fines 
herbes» .

Q uand ifs font cuits vous les ferv ez  avec u a  
ra g o û t de concom bres , ou un ragoût de pois;; 
vous pouvez aufli le s fe rv ir  avec differentes fauce%

Canard farci. E n trée .

Flam ber. St le  vuid.er par la poche , &  le  défof* 
fer  entièrem ent fans lu i p ercer la peau.

V ou s com mencez à le  défoffer par la p o c h e , St 
le renverfêz à m efure que vous ôtez les o s : vo u s 
le  rem p lirez après à m o it ié , avec une farce de. 
v o la ille  ou de godiveau ,  fi vous n’en a v e z  p o in t  
d ’autre.

C ette  farce de godiveau le fait en prenant gros': 
comme un œ u f de rou elle  de v e a u , aeux fois au
tant de graiffe  de b œ u f, que vous hache* enfem - 
b le . M e tte z -y  avec , p e r f i l ,  c ib o u le s , ch am p i
g n o n s , le  tout h a ch é, deux œufs c r u s , f e l , poi
v r e ,  &  un dcm i-fep tier de crèm e : m êlez bien le  
tou t en fem b le , St le m ette*'dans le  corps du ca
nard. F ice lez-ie  pour que rien ne fo r t e , St le fa i— 1 
tes cuire à  la b ra ife  comme la langue de b œ u f,,  

W  39*
. Q uand il eft cniteffûyèz-le de fa gra ifle , &  le  fe r-  
véi avec une bonne fauce ou Un ragoût de m ar
rons. Faites cuire les m arrons avec un dem i-fèptîer- 
de vin b la n c, un peu de co u lis , une pincée de l è l „  
St fervez comme vous ju g erez û propos;

Jj -«Mcâi
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Canard en hauchepot. E n trée.

F lam b er ,  le vuider , &  le  C ouper en quatre- 
F a ite s -le  cuire dans une p etite iparm ite, avec des 
n a v e ts , un quart de chou , p an ais, c a r o tte sr, o i-

f‘ nous , le  tout coupé &  tourné proprem ent.
aites b lanchir le  tout un dem i-awart-d’h eu re, 

&  le  ipettre enfoite dans la petite marmite avec 
<lu bon b o u illo n , un m ôrceau de petit lard coupé 
e n  tra n c h e s , tenant à la couenne &  fic e lé , un 
bouquet g a r n i , peu de fel.

Q uand le tout eft c u i t , vous drefl’ez le canard 
dans une terrin e à ferv ir  fur table , vous m ettez 
tou s les légum es au to u r..D ég raiffez le b o u illon  
de la petite m arm ite oii ont cuit Vos lé g u m e s; 
tnettez-y un peu de c o u lis , &  (ervez à courte fauce 
fu r  les légum es &  canard; ayez fo in  de g o û te r  
vo tre  lauce auparavant.fi e lle  eft de bon goût.

Canard aux navets. Entrée.

P rep ez un canard que vous flam b ez, vuidez &  
tro u flez les pattes en dedans. A près qu’ il j f t  b ien  
i p lu c h é ,  vods m ettez un peu de beurre dans une 
çafferole avec une cu illerée de* farin e. F.aites-U  

.rouflir de b elle  couleur ,  &  m ouillez avec du 
b o u illon  ; vq«s.y m ettez eniuite le canard avec un 
bouquet g a r n i , un peu de fol > g ro s  poivre. V o u s 
a vez des navets coupés proprem ent , que vous 
faites cuire avec le canard , s’ils  font d u r s , vous 
le s  m ettez en m êm e-tem ps; s’ils ne le  font p a s ,  
vous le  m ettrez à la m oitié <fe la cpfflprç du canard. 
Q uand vo tre  ragoût eft b ie iv c u it  &  b ien  dégraifo 
ïe  , m ettez un filet d e -v in a ig r e ,.fe r v e z à  courte 
fau çe. V o ilà  la façon de faire le canard aux, navets 
à 1 a B ourgeoise, t ’autre façon eft de faire cu ire
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le  canard à part dans une b ra ile  b la n c h e ,  &  les 
navets , de les tourner en amaiides ,  les  fa ire  
b lan ch ir &  cu ire avec bon b o u illo n ,  jus de veau 
&  du coulis : quand v o tre  ra g o û t eft fa i t ,  vous le

- ferv ea  fu r le  can ard.

Canard n u p e rè  DouiHet. Entrée.
Flam bez un canard &  l’ép luchez bien , 'v u id e z -  

le  &  tro u lftz  les pattes dans le corps. A p rè s  
l ’a vo ir f ic e lé ,  vous le  m ettes dans une ca flero le  
jufte à fa grandeur , avec un bouquet de p e r l i l ,  
c ib o u le s , une gouflè d’a i l ,  deux clous de g ir o 
fle  ,  thim  , lau rier , .b a f ilic , une bonne pincée d e

- c o r ia n d r e ,  tranches d’o ign on s , une c a ro tte , u n

Ea n a is, un mqrceau de b eu rre , deux ve rres  d e 
o u il lo n , un v e rr e  de vin  b lanc. F aites cuire à 

petit feu. L orfq u e le  canard fléch it fous le d o ig t ,
• vous paire» la Giuce au tam is &  la d égrain ez. 

F a ite s-la  réduire fu r  le feu au point d’une fa u ce: 
fe rv e z  delTus te canard.

V o u s pou vez encore le ferv ir  dé la même fa ço n  
en le  coupant en. quatre avant que de le  fa ire 
cuire.

Caneton anx p o is . E n trée..

À y e z u n  ou deux canetons échaudés &  v n id é s ,  
tro u n ez les pattes dé façon qu’ri n’y  ait q u e les  
g riffes qui paroilfent. F a ites-lés b la n ch ir un mo
m ent à l’eau b o u illan te. F aites un p etit ro u *  a vec  
deux pincées de farine te un m orceau de b e u r r e -  
M o q ilje z  avec du b o u illo n , m ettez-y  les canetons 
a vec un litron  de p etits pois , un B o u q u er de- 
p erfil’ , c ib o u le s-F a ite s  b o u illir  à petit f e u ,  ju f -  
qu’à ce 'q u e  les canetons foient cu its , un m om ent 
avant oue de fe r v ir  vous y  m ettrez un peu de fe l r  
f è r v e z lc o u r t e f a u c e -

U
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Les oignons fe préparent de la même façoflr

Oies farcies à la broche. G reffe  entrée.

P ren ez des marrons ou de groffes ch â ta ig n es , 
ce  que vous ju gerez à propos; o ttz-en  la prem ière 
p e a u , &  les m ettez fur le feu dans une poêle 
p e rc é e , &  les rem uez jufqu'à ce que vous puifliez 
o ter la fécondé. G ardez les plus beaux pour faire 
un ragoût. S i vous n 'avez point de poêle p ercée, 
m ettez les m arrons dans de l ’eau bouillante en 
Jes faifant b o u illir  jufqu’à ce que vous puifliez 
ô ter la fécondé peau* M ettez, à part ceux que. vous 
deftinez pour le ragoût ; les au tres, vous les ha
chez &  m ettez dans une caflèrole avec la c h a ir  
de quatre ou cinq foucUTes, le foie de l ’oie h a ch é , 
deux cuillerées de fa in -d o u x, ou un bon m orceau 
de b e u r re , une éch a lo tte , une petite pointe d’a i l ,  
p e r f i l , ciboules , le tout haché. P aflez le tout en- 
lem ble fur le feu pendant un q u a r t - d ’h e u re ; 
laiflez refroid ir. V o u s avez une oie jeune &  ten
d r e ;  après l’avoir v u id é e , flambée &  é p lu c h é e , 
mettez-dui cette force dans le corps : coufez pour 
que rien rie forte. Faites cuire à fa b ro c h e , &  
la fe r v tz  avec un ragoût de marrons comme ce
lui que vous trouverez à l ’article îe s  ragoûs.

Oie h la moutarde* E ntrée.

A y e z  une oie jeune &  tendre que vou s flam b ez, 
épluchez &  v u id tz ;p r e n e i-e n te  foie que vous ha
chez après avoir ôté Tamer ; & J c  m êlez avec 
deux échalottes une demi-gouffe d’ail ,  p e r f i l ,  
c ib o u le s , le tout’ haché , un<e fouille  de la u r ie r ,  
thini jb a filic  haché comme en p o u d re , un b on  
morceau de b e u rre , fel gros poivre. F arciffez-en  
Voie &  la cou fez; fa ites-la  cuire à la b r o c h e , en
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L’arrofant de temps, en temps avec un peu de 
beurre ; &  à in d u re  que vous a rro fe z , vous te* 
Qez un plat deflous pour ne point perdre ce qui 
en tom be. L orfq u e l'oie e lt prelque cüite , m tlez 
une cuiilcrde.de m outarde dans le beurre qui vous 

•a fe rv i à arrofer ; rem ettez - le  fur l’oie \ Si panez 
à  mefure jufqu’à c e  que tout le  deffus de l’o ie ( o it  
b ien  couvert de mie de pain. R ach evez de cu ire juf- 
qu’à ce qu’ i l  (oit d’une b e lle  couleur d o ré e ; fer- 

, v e z  avec une fauce faite de cette fa ço n ; m ettez 
dans une caflerole gros c o m m e 'la  m oitié  d 'u n  
œ u f de beurre manie de deux pincées de fa rin e,, 
une bonne c u ille ré e  de m o u ta rd e, plein une cu il
lè re  à café de v in aig re  ,  un petit verre  de jus oifc 
d é  bouillon  , f e l ,  g ro s  p o ivre  : faites lier fu r lc . 
feu. S e rv ez delfous l’oie..c ,

Oie à la daube. G ro s  entrem ets fro id ; .

O rdinairem ent l ’on prend une oie q u i ' n’efl? 
p oin t aflez tendre pour m ettre à la  broche. V u i-  
d e z - la ,  & Fur trouflèz les pattes dans le co rp s ,, 
enfuite vou s la faites refaire (tir le  R u , &  l ’éplu
ch ez L ard ez-la  par-tout avec des lardons de lard  
aflaiflonné &  manié avec p e r d !, c ib o u le s , deux 
éch à lo tte s ,  une dem i-goufle d’a i l , le  tout haché; 
une fe u ille  de la u r ie r , th im ,  bafilic haché comme 
en p o u d r e , f e l , g ro s  p o iv r e ,  un peu. de mufcade 
râpée.' A p rès avo ir lard é l’o ie , vous la fice lez , ét- 
la  m etttez dans une marmite jufte à fa g ran d eu r 
avec-deux verres d’e a u , autant de vin  b la n c , &  
un dem i-verre d’eau-de-vie, encore un peu- de f è l ,  

-gros p o ivre . Bouchez bien la  m arm ite , &  faites 
cu ire à très-p etit feu pendant trois ou quatre heu- 
res. La cuiflon faite &  la lance très-courte p o u r  

'q u ’ e lle  puifle le m ettre en g e lé e ,  d re fle z la  daube

\\
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dans Ton plat ; qoand e lle  fera  p rtfq u e  fr o id e ,  
m ettez la i'auçe p ar -  d e ffu s , &  ne ferv ez que 
quand e lle  fera tout à  fa it en g e lé e  pour entrem ets, 
fro id . . '

De  ̂ailes & cuiffes d’oie,  comment Us accomoder:
P o u r fa ire  les ailes &  cuifTes d’oie de façon 

qu’ e lles fe^ confervent lo n g -te m p s,  vous prenez, 
la quantité d’oies que vous ju g e z  à prop os; vous 
les fla m b e r, v u id e z , &  les m ettez àf la b ro ch e  
pour ne les faire cuire que ju fq u ’aux trois quarts. 
A y e z  foin de m ettre à p a r t  la  g ra iffe  qu’elles ren
dront en cuifant. L aiflez  re fr o id ir  le s  o ie s , &  les 
coupez en quatre en leva n t les cu ifles &  fa ifa n t 
ten ir l’eftom ac avec les ailes; A rra n g e z -le s  b ien  
ferrées dans un pot de g r i s . ,  en mettant' e n tre  
chaque lit  tro is ou quatre fe u ille s  de lau rier  &  du 
fèl. F a ites fondre la graiffe  d’oie que vo u s a v e z  
-mis à part * avec beaucoup de fa in -do u z : i l  faut 
qu’ il y  en ait aflez pour que le »  ailes &  les cuiffes 
en fo ient couvertes. M e tte z-le s  dans le  p o t , . &  
ne les couvrez avec un p archem in que v in g t-q u a 
tre  heures après que le  tout fera  b ien  fro id  ; i l  
faut les co a ferver dans un en droit fec . O rd in a ire 
m ent e lle s  ne fe  préparent de cette façon que dan s 
les endroits oh e lles fon t à bon m arché , p rin ci
palem ent en G a fco g n e d’au i l  en v ien t le plus i  
P a r is . L orfq u e vous vo u lez vou s en fe r v ir , v o u s  
les tirez du pot , &  de leur g ra iffe , à m efure que 

. vous eu avez b esoin , la v e z - le s à l’ eau chaude avant: 
que d’en fa ir e  l’ u fage que vous vo u lez.

- H ors-d ’œ u vre.

E lle s fé m ettent cuire dans une petite b ra ife  
pour les fe rv ir  avec différentes, làuces &  ragoûts*.
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L ’o n e n fe r t  fur le  g r il  après les avo ir pannes 6c 
g r i l lé e s , a v e c  une lauee c la ire  à la  rav igo tte  
ou une rém ou lad e que vous tro u verez à. l’a rticle , 
des fauces.

V ou s pouvez, e n c o r e é t a n t  cuites à la braife „  
les fe rv ir  avec une fauce à la m outarde fa ite  de. 
cette façon : V o u s m ettez dans une caflero le  g r o s  
comme une poix de b eu rre m anié d'une pincée de 
fa r in e , une cu illerée  de m o u ta rd e ,  deux éch alot- 
tes h a ch é e s , une p o in te  d’ a i l , f e l , g ro s  p o ivre  
le  tout d élayé avec un peu de b o u illo n  : faites-, 
lie r  fur Je feu- Servez fur les cuiiTes ou ailes» 

E lle s  ièrven t aufli à  faire, des hauchepots Sc L 
g a rn ir  des p otages..

Canard en ghbe. E n trée .

Com m e le  d indon en b a lo n , ci-devant p. 184» 

Canard à la Bruxelles. E n trée.

I l  faut l e  flam ber &  valider. M e tte z  dans lé  
.c o rp s  un falpicon fait d e  cette  fa ço n  : coupez-en 
d é s  un ris de veau a vec du petit lard  bien en
t r e la r d é  : m aniez le  tou t e n fu ite a v e c  p e r fil ,  c i
b o u le s ,  ch am p ign o n s,, deux é c h a l o t t e s l e  tou t 
b â c h é , peu de f e l , g ro s  poivre. C o u fez  le  canard 

' pour que rien ne fo r te ,  &  te m ette* cu ire avec 
-une barde dé lard  fu r Peflom ac , un v e rre  de vin  
blan c , autant de b ou illb n  ,  deux o ig n o n s ,  une 
c a r o tte , la m oitié d’ un p a n a is , un bouquet garn i.

, , Q uand il eft c u ity p a ffe z  la fauce au tamis'; d é- 
g r a if fe z - la ,  m ettez -  y( un p eu  de coulis pour la. 

.n e r  ; faites-la  réduire au point d’une fauce : lè r -  
v e z fu r  le  canard:. ,

Canard à la daube. E n trem ets froid»
C o m m e L’h ie à  la d a u b c , ci-devant %ptg.

L.. L



Canard en chavjfon. Entrée*

V ous le défoflcz &  fa ru flez  comme le ca n a n î 
farci qui fe tro u v e , page a o i .  Enfuite vous le 
faites cuire avec un verre de vin b la n c, autant de. 
b o u illo n , un bouquet g a r n i, f e l ,  gro s poivre* 
L orfq u ’il eft c u it , paffez la fauce au tam is, dé-

f;ra iflrz-la , &  y mettez un peu de coulis pour la 
ie r ;  faites réduire au point d’une fauce : fervez 

fur le canardé

Canard à la Blarnoife, Entrée*

F a ites-le  cuire avec un peu de bouillon  y ua 
dem i-verre de vin  b la n c , un bouquet d e p e r f i ly  
ciboultS ', thim / la u rie r, bafilic , deux clous de 
girofle . M e tte *  dans une caffero le fept ou h u it  
gro s oignons coupés en tra n c h es, avec un mot* 
eeau de b eu rre , paffez-les fur le feu en les retour
nant fouvent jufqu’à ce qu’ils  fo icnt colorés. M e t- 
te z-y  une bonne pincée de farine : m ouillez avec 
la  cuiffon du canard; fa ites cuire l’ô ignon &  ré
duire à courte fauce, d é g ra iffez-le ,  &  y  a jo u te r  
un filet de vin aigre . Servez fur lé  canard*

Canard â VItalienne. E n trée,

F aites cuire un canard avec un demi-rfeptier 
dé vin b la n c , autant de b o u illo n , f e l ,  gros poi
vre . M e tte z  dans une caflerole deux cuillerées â: 
bouche d’h u ile , p e r fil, cibou les, ch am p ign on s,, 
une goufle d!ai]$ le tout haché. Paflèz<-les fur le  

* fe u , m ettez-y une pincée de fa r in e ; m ouillez a v e c  
la cuiffon du canard , qui doit être dégraiffée  &

{>afllz au tamis. Faites réduire au point d’unè: 
auce : dtgraiffez-la avant que de. la. lervir fur. le. 

panard. ' *
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Canard à la purée verte. Entrée*

F aites cuire un dem i-litron  de pois fecs avec un 
peu de bouillon , un peu de per (il &  queue de 
ciboules , enfuite vous les paflez en purée fo rt 
épaiffe. S i c’eft des pois v e rts , il en faut ün litr o n , 
Sc il ne faut ni p e r fï l , ni ciboule. Faites cuire un 
canard avec du b o u illo n , f d ,  p o iv r e , un bouquet, 
de p e r fil,  c ib o u les, th im , la u r ie r ,b a f i l ic ,  une 
demi-goufTe d’a il ,  deux clous de g iro fle . *Quand 
i l  éft c u it ,  palTez la  fauce dans un tamis pour 
la m ettre dans la purée pour lui donner du corps. 
Faites réduire la purée ju fq u ’à ce qu’e lle  ne fuit n i 
trop  claire ni trop épaifle; ferve* le can ard , vous 
y pouvez m ettre un morceau de petit lard  coupé 
en tra n c h es, tenant à la co u en n e, &  le  fervez 
autour du canard. T o u tes fortes d*entréves à la  
purée verte  fe font de même.

Des poutes d'eau.
L es poules d’eau font de£.oifeaufc aquatiques? 

il y en a  de plufieûrs efpeccs Sc de différentes 
gro fleu rs; les une ont les pieds V erd âtres, d’autres 
couleur de rofe ou rouges ; elles fé préparent 
toutes de la même, façon que les canards*

D E S  P I G E O N S  C A U C H O I S , ,

D B V Q  X I E R  K ,  E T B r  S E T S .

L Es gro s pigeons cauchois ,  quand ils  font 
b la n cs , gras &  ten d res, fervent à fa ire  des 

plats de rôts. V ous les fervez bardés ou p iq u é s , 
fuivant le  goût dû m a ître ; vous en faites au/Ii 
beaucoup d’eutrées différentes.



Des Pigeons.

Gros pigeons de plu fleur s façons*
S i  vous vouiez les diversifier de plulieurs fa -

f ion s, faites-les cuire dans une b ra ife  , comme la  
angue de bœuf, page , 39. s

Q uand ils  fonj c u its , dreflez-îes dans le plat 
que vous devez fe r v ir ,  m ettez autour des choux- 
fleurs cuits dans un b la n c , Sc ferv ez par-deffus 

% une fauce au "beurre.
U n  autrefois vous m ettez un rag o û t de concom

b r e s ,  ou petits oignon s ou des montants de car
des ,  comme vous le  ju g e re z  à propos.

Des petits pigems de voliere. R ô t.

Ils  fe ferven t pour plats de rôts ; faites-les cuire 
à la  broche enveloppas de fard  &  de feu ille s  de 
v ig n e  dans le temps.

I ls  ferren t auffi a faire des entrées de beaucoup 
d é fe ro n s.

' . E n trée .

S i vous voulez le s  fè rv ir  en entrée de b r o c h e *  
vous les flambez &  vuidez. H achez leur foie avec 
un peu de lard  : fa ites-les cu ire à la broche en* , 
veloppés de la r d &  de papier. • v

Q uand ils  font cuits vous les fe rv e z  avec d i f 
férentes fautes ou différents rago û ts :

Comme :
Sauce à l’ éch a lo tte ,. I Sauce aux petits œ ufs. 
S a u c e à la r a v ig o t te *  1 Sauce â l’ Italienne. 
Sauce au b e u r r e , ji

En ragonts vous en mette  ̂:

A u x  m o rille s , f A u x  tru ffes,
A u x Hrouflerons , | A u x  pointes d’afp erges,
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A u x  p e tisp o is , I A u x  laitues farcies.
A u x  moncans de cardes » |

Pigeons à la bourgcoife. E n trée. .

V ou s les échaudez , v u id e z , &  tro u fllz  les 
pattes en dedans. Faites blan ch ir un m om en t,  &  
les retirez à l’eau fra îch e . E pluchez - les &  les 
m ettez dans une caflerole avec du b o u illo n , un 
bouquet garni' de toutes (ortes de fines herbes», 
ch am p ign o n s, deux cu ls d’artichaqx coupés e n  
quatre &  cuits à m oitié , f e l , po ivre.

Q uand ils l'ont cu its , m ettez-y tnrpeu de cou-» 
lis  , &  fervez à courte fauce.

Si vous n’avez point de coulis» m ettez-y u n e  
liaifon  de trois jaunes d’œufs d éla yés avec du 
b o u illo n , &  un peu de perfil haché. .

Compote de pigeons. E n trée.
A y e z  de petits pigeons é ch a u d é s,  les patte? 

troulFées dans le  corps. F a ites-les blan ch ir : ô te z  
te cou &  les a ile s ;  après les avo ir é p lu c h é s , 
snettez-les dans une caffero lè  avec deux ou tro is 

. t r u ffe s , fi vous en a v e z , des ch am p ign on s, quel» 
ques foies de v o la ille s , un ris de veau b la n c h i,  
coupé en quatre m o rcea u x , un bouquet de p e r fil,  
c ib o u le s , une gou fle  d’a il ,  deux c lou s de g ir o fle , 
du b à filic , un m orceau de. bon beurre. P aflez-Ies 
fu r  le feu , m ettez-y une bonne pincée de farine,* 
m o u illez  m oitié jus de m oitié b o u illo n , un verre  
d e  vin b la n c , tel , gro s poivre. L a ifllz  cuire &  
rédu ire  à courte fauce ; ayez foin de d égraifler ; 
en fe r v a n t, un jus de citron ou un file t de vin ai-

Êre blanc : que le  tout fo it cuit à propos &  d’un 
an fel.

Figeons a a bafi/ic. E n trée.

P ren ez de petits pigeons que vous échaudé*
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après les a vo ir vuide's &  trouffé les pattes en de* 
dans, F aites-les cuire dans une braife comme !a ^  
langue de b œ u f, page ^ 9 , èn mettant un peu p lu t 
de bafilic. Quand ils font cuits , rttireà-les de la 
braife pour les m ettre refroidir ; trem pez-les em-- 
fuite dans deux œufs battus comme pour une 
om elette : panel-les à mefure avec de la mie de 
pain : faites-les fr ir e , &  fervez garnis de p e r d  frit.

Des pigeons bifcts.
V ou s les fervez communément en fricafll'e , ou 

fur le g r il;
Q uand ils (ont bien en c h a ir ,  on peut les 

. ‘faire cuitre à la broche. C es fortes die pigeon s 
ne font bons que pour l’ordinaire d’une maiion y

Earce que Ton ne prend pas garde de fi près pour 
î goût &  la bonne mine..

Pigeons à la çrapaudine fauce au verjus. Entrée*

P ren ez de bons pigeons dont vous trou verez 
•les pattes en dedans. S ’ il font g r o s , vous les cou
perez en deux ; finon vous ne ferez que les fendre 
par d errière  , &  les appla irez lans beaucoup caf
ter le s  os* F a it e s - le s  mariner avec de l ’huile  
fin e , f e l , gros poivre , perfil c ib o u lesr cham pi
g n o n s , le tout haché. Faites-leur prendre l’sfiai- 
fonnem ent le plus que vous p o u rre z, &  les panez 
de mie de pain. M ettez-les fur le g r i l ,  &  les a r- 
ro fez du refte de leur marinade. Faites-les g r ille r  , 
à petit feu , &  d’une b elle  couleur doFée. Quand 
ils font cu its , vous tes fcrvez avec une fauce faite' 
de cette fiço n  : vous m etteztm  oignon coupé dans 
vn m ortier avec du verjus ; p ilez bien le tout en- 
(em b le ,  &  en faites fo rtir  le plus de jus que vous 
p o u rre z ,  que vous m ettez avec bouillon  , f e l ,
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£ro$ poivre. : faites c h a u ffe r , S r fe rv e z  fous le *  
p igeon s. Les mêmes p igeon s f ’e ferven t ü n s  ver
ju s , en m ettant une autre fauce claire &  un peu 
piquante ; à la  place d 'huile vous pouvez vous 
ie r v ir  de b e u rre , fa in -d o u x , ou bonne g ra ille  du 
p o t .

Pigeons en matelote,' E n trée,

P ren ez des pigeon s de m oyenne g ro ffe u r ,-  
échaudés ; &  les pattes trouifées en dedans ; paf- 
fez-les dans une cafferole avec un peu de b eu rre , 
une douzaine de petits oignons blancs , que vous 
a urez fa it cuire un dem i-quart-d ’heure dans de 
l ’eau pour les éplucher*. M ettez avec un quarte
ro n  de petit lard bien en tre-la rd é; co u p ez-leen  
tra n ch es, un bouquet g a r n i;  enfuite vous met
tre z  une pincée de fa r in e , &  m ouillerez m oitié 
b o u illo n  &  m oitié vin blanc. Q uand vos pigeons 
feron t cuits &  réduits à peu d e fa u ç e , mettez-jr 
une liaifon de trois jaunes d’œ u fs, avec un peu de 
la it  : en ferv an t, il faut m ettre un filçt de verjus* 

V o u s pouvez les accommoder de la même façon 
que les pigeons cauchois &  les pigeons de volière# 

Pigeons au ragoût d’écrevijfes. Entrée*

A y e z  trois ou quatre m oyens pigçons échau
dés , que vous faites blan ch ir apres les avoir vu i- 
dés. F e n d e i-le s  un peu fur le  dos pour que cela 
leu r é larg iffe  un peu Peftom ac, &  les faites cuire 
avec un peu de bon bouillon  &  un v erre  de vin  
b la n c, un bouquet de p e r d ,  ciboules, unegouffe 
d ’a i l ,  deux clous d e  g ir o fle , f c l , poivre. Q uand 
ils  font cuits , m ettez dans une cafferole des cham
pignons , g ro s  comme la m oitié d’un œ u f de bon 
b e u r r e ,  une douzaine dYcreviffes. E p lu c h e z , 
paffez-les fur le  f e u , &  y  m ettez une pincée de
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farine. M o u illè z  avec la cuiflbn des pigeons que 
vous p sfîecau  tamis. Faites b o u illir  le ragoût,une 

* d em i-h e u re , qu’ il uc relte  que peu de fàucc; ajou- 
te z -y  une liaifon de trois jaunes d’ œufs avec de la 
crè m e , un peu de m ufeade, &  une petite pincée 
de perfil haché très-fin. Faites lier fans b o u illir  
fu r  un moyen f e u , en remuant toujours. E gçu tte* 
les pigeons pour les d rtfler  dans le plat que ÿous 
d evez fervir ; m ettez deflus le ragoût d’ tcreviffeS.

Pigeons aux fines herbes* E n trée.

Echaudez quatre pigeons un peu fo rts , vu id ez- 
l,es & trouflez les pattes en d edan s; faites-les 
b lan ch ir un ittftant à l’eau b ouillan te ; après les 
a vo ir  ép lu ch és, vous les fendez à m oitié d errière 
le d o s; pour les applatir un peu- M ettez-les dans 
une caflerole avec les foies h a ch és, un morceau 
de beurre m anié d’une bonne pincée de fa r in e , 
f e l , gro s poivre , cham pignons , échalottcs f 
p e r f i l , c ib o u les, une dem i-gouflê d’a i l ,  le  tout 
naché trè s-fin , une demi feu ille  de la u r ie r ,  
t h im , bafilic hachés comme en poudre. F aite* 
m igeotter une dem i-heure fur un petit feu , &  
m ettez enfuite un dem i-verre de vin blanc &  au
tant de bou illon  : rachevez de faire cuire à petit 
fe u ; d é g ra ifle z , &  fervez à courte fauce.

Pigeons en furprife* Entrée.

P ren ez cinq petits pigeons que vous éch au dez, 
vuidez &  trouflez les pattes dans le corps. M ettez 
les foies à part ; faites blanchir un inftant lés pi
geons à l’eau bouillante. A p rès les avoir f  t ir é s , 
vous mettez dans la  même eau cinq belles laitues 
pom m ées, &  les faites b o u illir  un bon quart- 
d ’heure. R etirez-le? *  Veau fraîch e pour les preC»
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1e r  f o r t ,  qu’ il ne re fte  point d’eau. O u v r e z - ta  en 
deux fans détach er les feu ille s; m ettez deflijs une 
petite farce fa ite avec les fo ie s  de p ig e o n s, pcrfil ,  
c ib o u le s , cinq ou fix feu illes d ’e iU a g o n , un peu 
de c e r fe u il , deux é c h a io tte s , le tout haché très- 
fin &  m êlé avec un m orceau d e  b eu T re, ou du lard  
r â p é , f e l , g ro s  p o iv r e , l ié  de deux jaunes d’œ ufs; 
enfuite vous m ettez un pigeon fu r chaque la itu e ,  
en veloppe ' le pigeon de façon  qu’on ne le  vo ie  
p o in t. F ic e le z - le s ,  &  les m ettez cu ire avec du 
b ou illon  un peu g r a s ,  un bouquet de p e r f i l ,  ci
b o u les , deux clous de g ir o f le ,  deux o ig n o n s , 
u n e c a r o tte , un p a n a is , f e l ,  p o iv r e ;  fa ites-les 
cu ire  une heure à petit feu . Q uand ils font cuits", 
ég o u ttez  les p ig eo n s, &  les déficelez ; e flu y et-les  
de leur graifle  avec un lin g e  : fêrvez deflus un 
bon coulis de veau ; fi vous n’avez p oin t de C o u lis, 
m ettez un peu m oins de fel dans la cuiflon. P affez 
la  fauçe au tam is &  la d é g r a d ie z ; fa ite s-la  ré 
d uire  au point d’une la u c e ,  &  y  m ettez g ro s  
com m e une noix de b eu rre m anié de fa r in e , avec 
deux jaunes d’ œ u fs; fa i t e s l ie r  fur le  feu fans 
b o u illir . S e rv ez  les p igeon s enveloppés de laitues. > 
* Pigeons aux petits pois. E n trée .

P ren ez tro is  ou quatre p ig e o n s , fu ivant qu’ ils  
fo n t g r o s ;  éch^udez-les &  les fa ites b lan ch ir. S ’ils  
fo n t g r o s ,  vous les coupez en deux ; aprèr a vo ir  
tro u llé  les pattes en d ed a n s, mettez>les dans une 
ca flero le  avec un bon morceau de b e u r r e ,  un li
tron  de petits p o is , un bouquet de p e r fil, cibou- 

_ les. P a f lè z - ta  fu r le fe u , &  y m ettez une pincée d e 
farin e. M o u ille z  avec un ve rre  d’e a u ,  faites cu ire 
à p etit feu. Q uand ils font cuits &  qu’ il n’y: a plus 
de la u c e , vous y m ette? un peu de Tel f in , une liai- 

q Ton de deux œ ufs avec de la crèm e : faites lie r  fu t  
le  feu fans b o u illir . S e rv e z  à  courte fauce.
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Si on vent les mettre au r o u x , en le pafifant , 

©n y  mettra un-peu plus de fa r in e , &  mouil
lerez m oitié jus &  m oitié bouillon. Laiffet; cuire 
&  réduire julqu’à ce qu’i l n’y  ait que peu oc 
làuce bien l ié e ,  &  y  m ettre le fel un.m om ent 
avant que de fe r v ir , &  gro s comme une noifette 
4g fucre fin.

Pigeons aux afperges en petits pois. E n trée;

I l faut couper de petites afperges en petits pois ; 
n ’en\prendre que le te n d r e , &  ne point conti
nuer à couper a u f li- tô t  que le couteau réfifte. 
L orfq u ’on en aura la valeur d’un litron  &  d e m i, 
ou  lec mettra dans i’eau fraîche pour les laver p lu — 
fie u r s fo is ;  crainte qu’elles rfecro q u en t, les faire 

^blanchir un demi-quart^d’heure à l ’eau bouillante. 
L es  retirer à l’ eau fra îc h e , &  les faire égoutter ; 
enfuite les accommoder de la même façon que les 
pigeons aux petits p o is, à cette différence que d a n s. 
le  bouquet on y m ettra un peu de farriette &  deux 
clous de g irofle , - . .

Pigeons au court-bouillon. E n trée .

A v o ir  trois ou quatre gros pigeons qu’on flambe 
&  qu’on v u id e ; trouffer les pattes dans le co rp s; 
les larder de g ro s  h r d ,  &  les m ettre dans une mar
in ite jufteà leur grandeur, avec unbouquet de periï I, 
c ib o u le s , une gouffe d’a i l , deux éch a lo ttes, deux 
clous de g ir o fle , une feu ille  de laurier , th im , 
b a lilic , un p an ais, une c a ro tte , deux o ig n o n s , 
g ro s  comme la m oitié d’un oeuf de b e u r r e , I c i ,  
p o iv r e ;  m ouiller avec un verre de vin blanc & ,  
autant de bouillon  : faites cuire à petit feu. L o r fc  
que les pigeons fléchiffent lous le d o ig t , paffer 
la  fauce au tam is, &  la faites réduire fi e lle  e fl

tro p
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trop longue ; m ettez-y une demi -  cu illerée  de 
verjus , ou uo filet de vin aig re  : lerv ez  fur les 
pigeons.

Pigeons à la fainie Menthoult. Entrée.

P ren ez trois gros p igeon s que vous vuidez ; 
laiflez. les foies -, troufiez les pattes dans le  corps,- 
fa ite s-les refaire, &  épluchez. M ettez dans une 
cafferole gros com m eun œ u f de beu rre manié avec 
deux pincées de farin e, du perfil en branches ,  
ciboules entières , deux oignons en tra n c h e s,  
zeftes de carottes &  panais, une gouffe d’ail en
tiè re  , trois: clous de g iro fle  , f e l , po ivre , une 
fe u ille  de laurier , th im , b a filk  ; m ouillez avec 
tro is poiffons de lait. Faites b o u ill ir ,  &  enluite 
vous y  m ettez les pigeons pour les fa ire cuire à 
très petit feu pendant un heure. L o rfq u ’ils fon t 
cuits ,  retirez-les pour les égoutter : en levez le  
gras de la fainte M en ehoult pour le  m ettre fu r  
une afliette : trempez<y les p ig eo n s, &  les panez 
à m efure ; faîtes g r ille r  de belle  co u leu r, eq les 
arrofan t avec ie :reftant.du gras ou vous les avez 
trempés : fervez à fec. V ou s m ettez une fauce ré
m oulade dans la fauciere ; la façon  de ta faire fe 
trouve dans l ’article  des lauces.

* pigeons à là payfarine. E n trée.

A y e z  quatre pigeons échaudés > que vous fen
dez à m oitié par le dos pour les applatir un p e u , 
&  leu r é la rg ir  l ’eftomac ; i l  faut troulfer les pattes 
dans le corps en fendant un peu 1a peau ; on laiffe 
les ailes &  te cou fi l'on veut. On prend un quar
teron dé p etit la rd  bien e n tr e - la r d é , coupé en 
tranches î  pour le  faire fuer dans une cafferole 
a v ec  une dem i-douzaine de petits o ignons b la n cs ,
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jutqu’à  ce q u ’ils  fo icnt à m oitié cu its; enfuite l’on 
y  pafiV les pigeons;; après y a v o ir  mis une pincée 
de farine , on m ouille avec un petit verre  de 
vin  blanç 6c autant d’e a u , afî’aifonné de gros poi
v r e ,  &  point de te l ; la  cuiffon fa î t e , la fauce 
coprte &  un peu d é g ra iffé e , l ’on y  m et une lia i— 
fon de deux jaunes d’œufs avec de la crèm e.

*  Pigeons enpapillcttes. Entrée.

A y e z  tro is pigeons de m oyenne g ro fle u r ,  bien 
épluchés &  vu id és; coupez-les en deux pour les 
applatir un peu avec le co u p eret, enfuite on les 
fait m ariner avec de la bonne huile , p e r fi i ,  ci
b o u le s , é ch a lo tte s , cham pignons, ieurs foi e s ,  
quelques feu illes de b a fîlic , le  tout haché trè s- 
fin , i c i , gro s p o iv r e , &  de petites tranches de 
la r a  : enfuite on m et chaque m oitié dans une 
dem i-feuille de papier b la n c , en mettant de/Tus 
&  deflbus des bardes de lard  &  leu r aflaifonne- 
m cn t, bien en velop p és; l ’on met fur le  g r il  une 
double feu ille  de papier bien graiifée , les p i 
geons defliis pour les fa ire  cuire à très-petit feu; 
Q uand le  feu efl trop  v if*  on l ’abat avec la pelle  : 
cuits d’un, côté on les tourne de l’a u tre ,  on leis 
fert fans fauce dans leu rs papiers.

Pigeons, à I4 Marianne*
P réparez-trois pigeons com me-les précéden ts, 

applatifièz-les avec le co u p eret,  &  les m ettez dans 
une caiferole avec deux cu illerées d’huile , un 
▼ erre de b o u illo n , f e l , gros p o iv r e , deux feuil
les de laurier. F aites-les c u ire 'lu r  des cendres 
chaudes pour, qu’ils b ou illen t bien doucement. 
L oriq u ’its. fléchiflcnt fous le d o ig t ,  dreffez-les 
daqs le  plat que vous devez fe rv ir  ;  après les avoir
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égouttés 5c effuyés de leur g ra ille . O tez les feu il-  
de laurier de la fau ce, 5c la d égra iffez , raettez-y 
un anchois h a ch é , trois é c h a lo te s  &  une pincée 
de c â p r e s , le  tout h a c h é ,  de la m ufcade , g ro s  
comme une noix de b eurre m anié d’une bonne 
pincée de farin e : faites lie r  fu r le  feu ,  &  fe r r e z  
delfus les pigeon s.

Pigeons en fricandeau. E n trée .

.  A p rès avo ir piqué tout le  deffus de vos pi
geons avec du lard f in , vous les faites cuire Sc 
g la ce r  tout comme le  fricandeau de veau à la bour- 
g e o ife ,  que vous tro u v e re z , p. 13$. -

Pigeons en fricajfie de poulets. E n trée.

C oupez de gro s p igeon s en q ü àtfe  m orceau x, 
&  des m oyens par la m oitié ; enfuite vous les 
fe re z  cuire de la même façon que la fricafifée de 
p o u le ts , qui eft exp liqué c i-d e v a n t,pag. t é j .

Pigeons eu foleil. E n trée.

A y e z  de petits p igeon s naiflants bien échau
d é s ,  après les avoir vu id és, il faut leur laitier 
les a ile s , la tê te ’, les pattes. P affez à chacun une 
b roch ette en travers des cuifles pour em pêcher 
q u ’elles ne, s’écartent trop en les faifant b lan ch ir 
un in ila n tà  l’eau bouillan te. j^ r è s  les avoir éplu
c h é s , vous les m ettez cuire dans une cafferole avec 
un verre de vin b la n c , un bouquet d e p e r f i l , ci
boules., une goufle d’a i l , deux clous de g iro fle  ,  
f e l ,  g ro s  poivre , un petit morceau de beurre. La. 
cuiffon fa ite ’, vous les égouttez 5c laiflèz re fro id ir  
p our les trem per enfuite dans une pâte , 5c les 
fa ite s fr ire  de b e lle  couleur • fervez chaudem ent 
a vec du perfil fr it  autour. C ette  pâte (ê fait eu
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mettant dans une cafferole deux poignées "de 
fa r in e , du fel f in ,  un peu d’ h u ile , 6c vous y  
m ettez peu à peu du vin  blanc pour délayer la 
pâte julqu’à ce qu’elltj ne foit ni trop  claire ni trop  
ép a iffe , c’e ft-à -d ire  , qu’ il faut qu’elle  file en la 

^ v e r ja n t  de la cu illère.

Pigeons en furtout. E ntrée.

V o u s  faites un rago ût comme aux pigeons à la 
B o u rgeo ife  ; réduit à courte fa u c e , m ettez-le re
fr o id ir ;  enfuite vous prenez le plat que vous de
v e z  le r v i r , qui doit a ller au feu; M ettez dans le 
fo n d  une bonne farce de viapde ; arrangez le ra
g o û t de pigeons defliis ; co u vrez-le . enluite avec 
d e là  même farce que d éfion s, de fa ç o n  que l’on 
ne voie point le ragoût. 'U nifl’ez-les avec un cou
teau trem pé dans de Pceuf. P an ez avec de la mie 
de pain. Faites cuire defTous un couvercle de tour
tière jufqu’à ce qu’ il fo it d’une b e lle  couleur do- 
r é e , égoüttez-en  la graifle. S e rv ez  deffus une 
bonne lau ce d’un coulis clair.

Pigeons en timbale. Entrée.

F aites un ragoût de pigeons. Q uand i l  e ftfin i 
de bon goût 6c fr o id , m ettez-les en tim b a le , 
comme il fera expliqué à l’article  de la pâtifle- 
r i e ,  ou vous trouverez toutes fortes de tim bales.

Pigeons aux tortues. E ntrée.

V o u s  coupez la tête &  les pattes à des to rtu es, 
6c les faites cuire avec du vin b la n c , b o u illo n , 
unbcuquet garni ; enfuite vous les ôtez de leur co
quille. A y e z  foin d’ôter les am ers; mettez les tor
tues dans un ragoût de pigeons fini de bon goût.



Pigtons en tourte.
. V o y e z  l’article  de la pâtiflêrie.

Pigeons à la po'de. E n trée.

P lum er &  vuider de petits p ig e o n s; leur laifler 
les pattes les faites refaire légèrem en t fur le  
feu. L es paflèr dans une caffero le  avec un peu de 
b e u r r e ,,  perfil ciboules , cham pignons , une 
pointe d’a i l ,  le tout h a c h é , f e f ,  gro s p o iv r e ;  
enfuite les m ettre avec tout leur affaifonnem enf 
dans une. autre cafferole foncée, de tranches d e 

'Veau que l’on fait b lanchir un inftant à l ’eau b o u il
lan te. M ettre  un dem i-verre de vin b la n c ; les 
cou vrir  de bardes de lard  &  d’ une feu ille  de pa
pier blanc. M ettre  un couvercle fur la c a ffe ro le ,  
St lès faites cuire à petit feu , qu’ils ne fâffénc 
que m igeotter ; enfuite dégraiflèr iâ cuiffon : met
tre  un peu de coulis pour la lie r . S e rv ir  fu r ie s  
p igeon s.

Pigeons en hâteht.  E n trée &  hors-d 'œ u vre.

V ou s fe r v ir  d’un ragoût de pigeons que l’on a 
deflervi de la table^ M ettre  clans le ragoût un • 
m orceau de b e u rre ; faites—le ch a u ffer, & 'p o u r  . 
lé mieux , y  m ettre dèux ou trois jaunes d’œufs ;  
enfuite em brocher le  tout dans de petits hâtelets : . 
faites tenir la (auce a p res, les paner &  les faites 
g r i l le r  de b e lle  couleur ;  ferv ir  fans fâuce.

igeo ns en crépine. E n trée.

A v o ir  cinq petits pigeons échaudés &  blan^ 
cfais un inftan t à l’eau bouillan te. A p rès le u r  avoir 
trouffé les pattes dans lé  corps y fa ites-les cu ire 
u n e dem i-heure avec un peu de b ou illon  , un de
m i-verre de vin b la n c , un bouquet de p e r fil, c i-  

. j  K  3
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b o u le s ,  une derai-goufle d’a i l , th im , laurier ,  
b a fil ic ,  deux clous de g ir o f le ,  f e l , p o iv r e ; en- 
fu ite  les m ettre refro id ir. Faites une farce avec 
de la rou elle  de v e a u ,  graiffe  de b œ u f, mie de 
pain defTéchée ,  avec du la it  ou de la c r è m e , 
p e r fi l ,  c ib o u les, cham pignons h a ch és, f e l ,  p o i
v r e ,  lie r  de trois jaunes d'œufs de les blancs fouet
tés. E nvelopper chaque pigeon avec cette fo rce  9c 
tin morceau de crépine enluite. F aites tenir la cré*

fiine avec de l’œ u f battu ; les paner p a r-d e flu s, &  
es mettre- prendre couleur aeflous un couvercle 

de tourtiçre pendant une dem i-heure, à petit f e u ,

fiour que la fa rce  ait le temps de cuire ; efluyea- 
es de leu r g r a i f le ,  &  les fer vez-avec la fauce de 

la  cuiflon des pigeons que l'on d egraifle . P afler 
'au tamis ;  y  ajouter un peu de couüs pour la lier.

Pigeons en beignets. E n trée.

O n  fe fert de ceux que l’on a deffervis de la 
de la  tab le. L es couper par m o itié ,  &  leur faites 
prendre goû t dans un aflaifonnement. L es m etrtre 
r e fr o id ir ,  enfuite les trem per dans une pâte faite 
a v ec  de la fa r in e , v in b la n c , Une cu illerée d’huile 
&  du fel : faites-les frire . S e rv ir  garnis de perfil 
fr it .

Pigeons à la Dauphine. E n trée.

C e  font des petits p igeon s échaudés que l ’on 
fa it  cuire entre des bardes de l a r d , un peu de 
b o u illo n , une tranche de c itro n , un b o u q u et, &  
vous les ferv ez enfuite a v e c  des r is  de veau g la 
cés comme des fricandeaux. V o y e *  des fr ie a a -  
deaux ci-defllts, pag. 139.
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C H A P I T R E  I X .

Du Gibier en général.

NOus com prenons fous le  nom de G ib ie r ,  les 
Faifans &  F aifan deau x, les C anards lau v a- 

g è s ,  appelés oifeaux de riviere.

L e s  fa r c e lle s ,
L e s  r o u g e s ,
L e s  h a lb ra n s,
L es a lo u ettes, appelées 

m auviettes.
L e s  b éca ffes ,
L e s  bécaffin es,
L e s  b é c o ts ,
L es cailles- &  ca ille 

teaux.
L es g u ig n a rd s ,

L es o rto la n s ,
L es ram iers &  ram e

re a u x , .
L es p erd rix  r o u g e s , 
L es perdreau* g r i s ,  
L es m erles ,
L es g r iv e s ,
L es g e lit io le s ,
Les p lu v iers ,
Les ro u g e s-g o rg e s ,
L es vanheàux.

Du Gibier- à poil,
L e s  lie v r e s ,  I L es lapins
L es le v r a u ts , I L es lapereaux»

. De la Venaifon.
Sous le nom dé venaifon ou viande noire, l’on 

comprend:
Lè chevreuil, { La biche,
Le daim, 1 Le fânglier & le aiar-
Le faon, I calTm.
Le cerf» -1
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Voici la façon d’accommoder toutes 
fortes de gibier & venaifon.
Des fui fans, comment les fervir.

L es faifans 8c faifandeaux fe ferven t ordinai
rem ent pour rôt.

• V ou s les vu id e i &  piquez; fa ite s -c u ir e  à la  
b r o c h e , 8c les lêrvez de b elle  couleur.

E n trée.

V ous le s  ferv ez aufli en entrée de broche ; pour 
lors vous les faites cuire à la broche avec une 
petite farce de leurs fo ie s , que vous faites en le s  
ta c h a n t avec lard râ p é , p e r d , ciboules h ach és, 
f e l , gros p oivre. E nveloppez - les de bardes de 
lard  &  de p ap ier, &  les fervez avec une fauce à 
la  P ro v e n ç a le , ou autre petite fauce dans le goût 
nouveau. '

V ous en faites aufli des pâtés chauds 8c fr o id s ,  
ou en terrin e .

Des canards fduvages,. comment les fervir.
L es canards fauvages ou oifeaux de r iv iè r e , .la 

fem elle eftim ée la  m eilleu re , fe ferven t ordinai- • 
rem ent pour r ô t , fans être piqués ni b a rd é s ,  
après les a v o ir  flambés &  vuidés, ..

E n trée.

V o u s en faites aufli des entrées étan t cuits à la  
.broche ;  &  re fro id is , vous en tirez dqs filets que 
vous m ettez en d ifférentes, fa u c e s , convoie au jus 
d’orange t aux anchois Gf câpres & falmis, que vous 
trouverez à l’article des alouettes.



Des Rouges, Sarcelles , Halbrans,  cotàment les 
accommoder. R ô t.

L es S arcelles fe font aulïï cu ire  à la broche 
flambées &  vuidées fans être piquées ni. b a rd ées , 
&  le  ferven t pour rôt.

S i on veut les m ettre en entrée ,  les  en velopper 
de p a p ier,  &  les fërv ir  avec rag o û t d’o liv e s , ra
goûts de m ontants de cardons.

A u x  n a v e ts , .  I O u fauce à  la  rocam-*
. A u x  tcu ffe s , ,  \ . b o le .

Les Rouges fe ferven t ordinairem ent pour un 
excellent plat de r ô t ,  .après lès avo ir flambés &  
vidés. . . ,

Les Halbrans fe  m an gent commme les Sarcelles^.

Alouettes de plufieurs façons...
L és a lou ettes fe m ettent cu ire  à la broché p i - - 

quées ou bardées ^ m o itié  l ’un &  m oitié l’autre... 
V o u s ne les vu idez p o in t , &c m ettez deflous des . 
rôties de pain pour en recevoir ce qui tom be.

S e rv e z  le s  alouettes fu r  les. rôties pour un p la t t  
de rôt.

E lle s  re m ettent aufli de plufieurs fa ço n s p'oucr 
e n tr é e ..

E n trée...

•Elles, fe fervent e n  tourte; P ou r Ibrs on Iés^ 
v u id e ;o n ô te  le g é fier   ̂ &  le relie  on le m e t avec:, 
du lard râpé dans le  fond d e  la  to u rte ,  &  on m ec 
deflus les a lo u ettes, après leur a vo ir ôté les  p a tte s  
i l  la  t è t e ,  &  qu’o n  les a  paflées fu r le  feu dan s 
Une cafTerole avec un peu d e  bon b e u r r e , perfil ,.

. c ib o u le s , cham pignons, une pointe û’a i l ,  le t o u t  , 
h a c h é ,  Laifié r e f r o id ir . .
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V ous finirez la tourte comme il fera explique à  

l ’article  géne'ral des tourtes.

Mouettes en falmis à U Bourgeoife. Horsi» 
d’ œ uvré.

toiles fe fervent en falmis à la bourgeoise ,  quand 
e lles font cuites à la broche. V ous vous fe r v tz  d e 
ce lles  qu’on a d éfitrv ies de la - ta b le ; vous le u r  
ôtez les têtes ôc ce qu 'elles ont dans le corps. 
Jettez le  g é f ie r , &  le re lie  fèrvez-v.ous-ea avec 
les rôties. P ilez  le tout djans un m ortier ;  délayez 
ce que vous avez p ilé  avec un peu de bon. bouil
lon  ; paflez-le à l ’étam ine, 8c afiaifon nezce petit 
coulis de f e l ,  gros p o iv r e , un peu derocam b ole 
écra fée , un filet de verjus. Faites chauffer dedans 
le s  alouettes fans qu’elles bou illen t ,  &  ferv ez 
garn i fie  croûtons frits.

T o u tes fortes de falmis à la b ou rgeoife  fe font 
de la même fa ç o n ,  en prenant les débris ou le s  
carcafies pour les faire p iler.

A loue te s en ragoût. E n trée.

A y e z  une douzaine d’ alouettes que vous plu
mez , flam bez 2c vuidez. T ro u flez  les pattes pour 
les  faire palier dans le b e c ,  comme p o u r.rôt., 
P afiez-les dans une caflerole fur le  feu avec un 
m orceau de b e u r r e , un bouquet g a r n i, des cham
pignons , qn r is  de veau;, mettez* y  une bonne

Eincée die farin e. M o u illez  avec un verre  de vit? 
la n c , du b ou illon i 2c du jus cç qu’il en fau t p o u r  

donner couleur. Faites b o u illir  &  réduire ai» 
point d’une fauce liée ; d é g r a fie z  2c aflaifnnoez de* 
f e l , g ro s  p oivre. C e  môme ragoût étant d eflervi 
de la ta b le , le.peut m ettre on coiffes. V ous fon cez 
le  plat que vous devez fèrv ir  avec une banne farce*
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de viande. M ettez  le  rago û t deffus,  couvrez-le 
avec de la même farce. U nifie* avec un couteau 
trem pé dans de l’œ u f; panez de mie de pain. F aites 
cu ire  defious un cou vercle  de to u rtiè re ; enfuite 
vous égou tterez la  g ra iffc , Sc m ettrez dans le  
fond une fkuce d’un jus clair.

Dés ramiers & ramereaux.
L es ram iers &  ram ereaux fo n t une efpece d e 

pigeons fauvages qui ferven t pour d’excellen ts 
. plats dè rôts.

V ou s les piquez &  les faites cuire de b e lle  
co u leu r; vous en faites auifi des entrées de p lu - 
fieurs façons. V ou s n’aVe* qu’à cou lu lter l’a rtic le  
des pigeons.

Dés perdreaucomment les dijüngaer des 
perdrix.

L es perdreaux g ris  fè cohnoiflent d ’avec là per
d rix  , quand ils ont la prem ière plume- de 1’a ile  
p o in tu e , le  bec noir SC les pattes n o ire s,  vous 
êtes sûr qü’ils fo n t jeunes : pour la  b ô n té , i l  faut 
d iltin guer la fraîch eur Si le  bon fum et.

Les perdreaux rouges fe  diftinguent à la  pre- 
. tniere plum e d e l ’a ile ;  i l  faut qu’e lle  fo it pointue ,  
Sc ta ut fo it peu dè blanc au b ôu t.

Comment accommoder lès perdreaux tir perdrix.
L es perdreaux fe ferven t pour rôt ; vous les 

plum ez , ' vu idez &  piquez : fa ites-les cu ire d e 
©elle couleur.

E n trée.

S i vous voûtez le s  ferv ir  pour e n tr é e ,  vous les  
flam bez , v u id e z , Si faites une petite farce de 
leurs fo ies avec du lard  r â p é , un peu d e  fel ,
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jp e r fil,  ciboules hachés. M ettez  cette farce dans Te 
co rp s, cou fez-lesp ou r que rien  ne fo r te ,  &  le u r  
trouffez les pattes fur l’eftom ac. F a ites-les refa ire  
dans une caflerole fur le fe u , avec un peu de 
b eu rre . F a ites-les cuire à la broche enveloppés de 
lard  &  de papier.

Q uand ils font c u its , vous lès fervez avec te lle  
fauce &  ragoût que vous ju g e re z  à propos»

Comme:
Sauce à la  c a r p e ,
Sauce à rE fp â g n o lè , 
Sauce aux zeltes d’o

ran ge ,  -  
Sauce à la S u lta n e,

R ag oû t de truffes., * 
R a g o û t dé montants y 
R agoû t d 'o l iv e s , 
R ag oû t au falpicon.

Vous trouverez les fauces h l%artich de fautes y 
& les ragoûts à l’article des ragoûts.

Vous mttte\ aujft les perdreaux fur le gril en 
pàpillottes.

i Des vieilles perdrix.
E lle s fe font toujours cuire à la  b raife que vous 

faites comme celles de là langue de boeuf, p age 
39 , en y ajoutant du vin  blanc.

Q uand elles font éu ites, vous les m ettez en ter
rin e avec un coulis de len tilles &  petit lard . 
V o y e z  poitrine de veau.aux choux &  petit lard ;  
faites-Ia de m êm e; mais ne faites point b lanchir 
vos perdrix.

V o u s les fervez auffi avec un ragoût de mar
r o n s , un ragoût d ’o liv e s , de tru ffe s , de m on
tants, de cardons d’Efpagne.

E lle s  fe mettent auffi en pâté chaud &  fro id  * 
cuites dans le p o t ,  pour garn ir le milieu d*ua 
potageC ( v
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tes perdreaux rouges fe préparent &  fe ferven t 

de la même façon que .les perdreaux &ç les perdrix 
grites.

Des BécaJJes, Bicaffmes & Bécots..
• U s fe  fervent tous cuits-à la b roch é pour rôts. 
V ousT es fe rv e z  piqués ou bardés avec feuilles de 
vigne. V ous ne les vuidez point. M ettez deffous des 
rôties de pain en cu ifa n t, pour en re ce v o ir  ce qui 
en tom be., &  fervez.deftus les rôties. 

f V o u s en faites auffi des falm is quand e lles fon t 
cuites $  refroidies. Voye^ci-deyant alouettes en 

. falmis à lcr Bourgeoife. . > *
E n trée

S i vous vou lez fa ire  avec dés entrées ,  pour 
lo rs quand elles font plumées 8ç flam b ées,  vous 
lés fendez par derrière pour les vuider. V ous vous 
ferv ez  de tout hors du g é f ie r , hachez le r e fte ,  
&  le m êlez avec lard  râ p é , ou un morceau de 
b e u r r e , p e r f i l ,  ciboules h a ch és, un peu d e ib l .  
M e tte z  cette farce dans lé c o rp s , 8c coufez P o u - 
vertu re . T r o u v e z  les bécaffes, &  les faites cu ire 
à la b r o c h e , enveloppées de lard &  de papier.

Q uand elles font cuites^ les fe r v ir  avec fauce 
ou r a g o û t, comme aux perdreaux.
- Les bécajfines ou bécots fc  ferv en t de même.

V ou s en faites auffi des tourtes : pour lo rsv o u s  
les v u id tz  &  faîtes une petite farce comme c i-  
d eflu s, que vous m ettez au fond de la to u r te , 8c 
finiffez comme il fera expliqué à l'a rtic le  des 
tourtes.

Des cailles & cailleteaux.

Ils fe fervent cuits à la broch é pour rôts.
' O n  les plume > vuide &  faites refaire fu r de ht



l j j o  Du Gibier en gln/ral.
braifè. L es envelopper de feu illes de v ig n e  &  bar* 
des de lard ; les faire cuire 6c fe rv ir  de b elle  cou
leu r.

E n trée.

S i  on veut les m ettre en e n tr é e ,  les faire cu ire 
dans une braife fa ite avec traqcbes de v e a u , un 
bouquet g a rn i, bardes de la r d , un peu de bon 
b e u rre ,  très-peu de f e l , un dem i-verre de bon 
vir. b la n c ,  une cu illerée  de bouillon  ; les fa ire  

:'cuLre à très-p etit feu.
. Q uand ils  font cu its , les retirer &  m ettre dans 

leu r cuilTon un peu de coulis. D é g ra iffer  la  farce 
&  la palier au tam is; g oû ter li e lle  eft affaifonnée 
de bon goû t ;  fe rv ir  deflus les cailles &  caille
teaux.

E n faifant cu ire les ca illes dé cette fa ç o n , vous 
pouvez les g arn ir d’écreviiTes ou de ris de veau ,  
quç vous faites cuire avec lés cailles.

E lle s  fe ferven t auffi aux ch o u x , garnies dé 
petit la r d , ou au coulis de lentilles,  coriune le s  
perd rix .

Cailles au laurier. E n trée.

I l  faut les flamber 6c vu ider ; hacher les fo ies

Sue vous mêlez avec p e rfil,  ciboules-, uu m orceau 
e b e u rre , ( e l , g ro s  poivre. L es rem ettre dans le  

c o r p s ,  6c les faites cu ire  à la  broche enveloppées 
de papier.

F aites b d u illir  un dem i-quart-d'heure dans d e 
J’e a u , quatre ou cinq feu illes de la u r ie r , &  le» 
m ettre enfuite faire un b ou illon  dans une fauee d *  
coulis de veau : fe rv ir  deffus les cailles.

Cailles aux choux. E n trée.

- F a ites-les cu ire com œe i l  eft m arqué pou» I»
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poitrine de v e a u , pag. n j ,  à  cette différence 
que vous ne ferez point blan ch ir les cailles.

Cailles au gratin. Entrée.

P ren ez fix ou lent cailles que vous flambez Sc 
v u id e z; p affez-les dans une cafferole fur le  feu  
avec un m orceau de b e u rre , un bouquet de p erfif, 
c ib o u le s , une dem i- gouffe _d’a i l ,  deux clous de 
g iro fle  une dem i-feuille de la u r ie r , th im ,  b a filic , 
des çham pignons. M ettez-y  One bonne pincée de 
fa r in e ; m ouillez-les avec un verre  d e 'v in  b la n c , 
du b o u illon  Sc du jus ce qu’ il en faut pour donner 
co u le u r, f e l ,  gros p o ivre. A  moitié de la cu iffon , 
vous y  m ettez un ris de veau b la sch i & ' coupé en 
g rè s  dés. R aahevez,de cu ire , Sc faites réduire au 
point d’une lauce liée. V o tre  ragoût étant fini dé 
bon g o û t SC b ien  d é g r a if fé c , vous les  fèrv ez dof- 
fus un g ra tin  fa it  de cette, façon : hachez le  foin 
des c a ille s , avec p e r fil ,  ciboules &  lés m êlez aven 
un peu d e  m ie de pain , un morceau de beurre ,  
f e l , gro s poivre , deux jaunes d’ceufs. P ren ez le 
p lat que vous devez ferv ir  ; m ettez cette p etite  
fa rce  dans le fond , Sc le m ettez enfuite fnr un 
petit feu jufqu ’à ce que cette force fo it gratin ée. 
S e rv ez  enluite le ragoût defius.

Cailles au falpicon, E n trée.

F aites cu ire des cailles à la broche ou dans uné 
petite h r a ife , Sc vou s les ferv irez  enfuite avec un 
rag o û t au fa lp ic o n ,  que vou s tro u verez ci-ap rès 
à l’ article  des ragoûts;

D es ortolans,  guignards & gflinotts.
V ' t e s  ortolans fo n t 'd e  petits o ifeaux très-déli
cats &  excellents. L ’on en  v o it  peu à Paris-: ils lé  
ferv en t pou rôt.
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Les guignards & gélinotes, font aufli peu cora^ 

muus.à P aris ; ils feX ervent de même pour r ô t . .

Des grives* '

V ous Us plumez &  les faites refaire fans les 
vuider ; &  elles fe fervep t cuites à la broche avec 
des rôties deilbus , comme des mauviettes.

V ou s en faites aufli des entrées d iffé r e n te s ,, 
comme des be'cafles .-vous rfavez qu’à vous en fe r-  
v ir  de la même façon ;. •

Les merles fe fervent aufli de même , i l  ne les , 
faut point vuider. s

Des Pluviers.

Ils  font excellents quand ils font g ra s  ; vous •> 
U s piquez &  plum ez ,  Uns les vuider : faites-les - 
cu ire a la broche avec des rôties de pain def* 
fous. Q uand ils font cuits d’ une b elle  couleur do
r é e ,  forvez les rôties d eflo u sv  
, S i vous voulez les fe tv ir  pour entrée de bro
che ,  faites une farce de ce ou’ils ont dans le 
corps , comme il eft expliqué a l’article  des bé
cafles : faites-les cuire de m êm e, &  fe r v e z a v e c  . 
pne même fauce &  même ragoût.

S i vous voulez les fe r v ir  à la b ra ife , faites-les 
cuire comme les c a i l le s ,  &  les fe r v e z d e  la même . 
façon. *

Des. Vanneaux*
Ils  fe font cuire à la  b ro ch e  pour r ô t s ,  &  fe  

fervent comme le canard fauvage.

4 Des Rouges-gorges. .
. O ifeaux excellents : ils. le  fervent pour rôts r . 
comme les o r to la n s ..
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Des Levrauts St'Lievres-.

L E s levrauts fé ferven t pour rôts. O te r  la  , 
peau &  les vu id e r; faites-les refa ire  fu r de 

fa b r a ife ,  &  les piquez. Q uand ils font c u its ,  
il faut les fe rv ir  avec une fau ce au. v in a ig r e , poi
v re  &  f e l ,  que l ’on fer t dans une fauciere.

S i l’on veut les mettre, en e n tré e , quand ils  font 
. cuits &  refroid is l’on en tire des filets que l’on 

m etdan’s une poivrad e liée , &  ferv ir  pour entrée.
O n les fert auflï en filets dans une fauce à l ’e% 

ch a lo tte ,  ou différentes fâuces piquantes,.
Les lierres fe m ettent en civet. Il faut les couper 

. par membres ; gard er le fang s’il y en a ; 'fa ite s -  

. les cuire dans une càfierole avec un morceau de 
b e u rre ,.u n  bouquet bien g a r n i. L e  pafTer fur le  
fèu ; y  m ettre une bonne pincée de fa r in e , &  
m ouiller/avçc du b o u illo n , une cHopine de vin 
blan c , aflaiîonné de. f e l , poivre Quand il eft 
c u it ,  li l ’o'n a de fon fa n g ,  le m ettre dedans», &  
faites lier la fauce fur le feu comme une liaifon ,
Ôf ferv ir à co u rte  fauce. _ ‘

’ V ou s faites auffi des pâtés.de l ie y r e , gâteaux 
d e lie v re ..

Bâtis de lievre à la Bmirgeoife. H ors-d ’œ uvre ou 
. , . . . E n trée..

D é p o u ille?  le  lievre g ard èz-en  Je fâ n g .A p sè s  
. l ’a v o ir  v u id é ,  coupez-le par m em bres, &  le  la r

d ez p ar-tout avec de g ro s  lardons. R oulez-dans 
le  f e l , po ivre » p e r f i l , c ib o u le s ,  a i l ,  le tout ha
c h é ;  m e ttez-le  après dans une petite marmite
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a vec un dem i-verre  d ’eau-de-vie , on morceau 
de beu rre; fa ites-le  cu ire à p etit feu. Q uand il efl 
c u it , &  qu’i l  n'y a prefque "point de f^ uce, met- 
te z-y  le laDg ; faites chauffer fans qu’il bou ille. 
D reffez le  lie rre  dans ce que vous devez S e r v ir ;  
ferrez  le  tout enfem ble pour qu’il ne paroifle faire 
q u ’un iêul m orceau; fervez ce pâté fro id  pour 
entrem ets.

Lièvre en haricot. Entrée.

D ép ou illez  un lie vre  &  le vuidez ; gardez- en 
le  foie : après avoir ôté l’a m e r, coupez - le  p at 
m orceau x, &  m ettez le tout dans une caflèrole 
avec un morceau de b e u r r e ,  un bouquet de p e r-  
ffl , c ib o u les, une gouffe d’a i l , trois clous de g i
rofle  , deux échaUntes , une feu ille  de la u r ie r , 
th im , bafilic. P affez-le  fur le fe u , &  y  m ettez 
plein une cu illère  à bouche de farine ; m ouillez 
avec un dem i-feptier de v in  b la n c , deux cu ille
rée  de v in aigre , deux ou tro is vèrçes d’eau ou 
de b o u illon . Faites cuire une heure : enfuite vous 
avez des navets coupés proprem ent ; faites - les 
blanchir un dem i-qüart-d’heure â l’eau b o u illan te , 
&  les m ettez cuire avec le l ie v r e ;  affaifonnez de 
f e l , gro s poivre. RachCVez de faire cuire &  ré
duire à courte fauce ; ôtez le bou qu et; fervez 
chaudem ent; S i le lie vre  e fl ten d re , il faut m ettre 

■ les  navets en même temps.

Filets de lievre eu civet. H ors-d ’œ uvre ou entrée.

^ u s  prenez un lie vre  rôti que Ton a deffervi 
dèiJà- table. L evez-e n  toutes les ch a irs , &  lé s  
coupez en filets. Concaflez un peu les os , St lés 
m ettez avec les flancs dans une c a flè ro le ,  avec 
gros comme la m oitié d’un « u f  de b e u r r e ,  q u e l-
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Mues oignons en tra n c h e s , une goufle d’a i l , une 
feu ille  de la u r ie r , deux clous de g iro fle . P aflez- 
les fur 'e  fe u , &  y  m ettez u n e b o n n e  pincée de 
fa rin e; m ou illez avec un v e rre  de b ou illon  8c deux 
verres dé vin  r o u g e , f e l ,  p o ivre . F aites b o u illir  
une dem i-heure &  réduire à m oitié  ; paflez la  
fauce au tam is; m ettez-y  les file ts  de lie vre  avée- 
un peu de v in aigre  : faites chauffer (ans b o u illir .

Levraut au Joug. E n trée.

En dépouillant &  vuidant un le v ra u t, pren ez 
gard e d’en prendre le  fa n g  que vous m tttez à part. 
C o u p ez-le  nar m em bres, &  le lard ez de gro s lard  
fi vous voulez. M ettez-le  dans une caflerole avec 
le fo ie  , 8c gro s comme un oeuf de b eu rre , un 
bouquet de perfil , c ib o u le s , une goufle d’ a i l , 
deux éch alottes, trois clous d e g ir o f le ,  une feu ille  
de la u r ie r , thim , bafilic. P aflez-le  fur le fe u , 8c 
y  m ettez une bonne pincée de farine. M o u illez  
avec trois verres de b o u illo n , un dem i-feptier de 
vin  r o u g e , une cu illerée  de v in a ig re , fel ,  g ro s

!>oivre ; faites b o u illir  jufqu’à ce que le levraut 
b it c u it ,  8c qu ’ il refte peu de fauce. Prenez le 

fo ie  qui eft cu it; é c ra fe z -le b ie n , 8c le mêlez ave'e 
le  fa n e  que vous avez gard é. Q uand vous êtes

Sirét à lé r v i r ,  m ettez-y le fang pour fa ire  lier fur 
e feu fans b o u il l ir ,  ainfi qu'une liaifon de jau

nes d’œufs ; enfuite vous y  jetterez une dem i- 
p oign ée de «apres fines e n tiè re s , &  ferv ez  chau
dement.

Filets de lievre à ht poivrade. "H ors-d’œ uvre 
ou entrée.

P ren ez un lie vre  ou levraut qui ait été cuit 1 
la  b ro c h e , 8c que l’on a d e fltrv i d e là  table. V o u |.
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en lèverez les chairs pour les couper p ar filets ; f i  
vous n 'en  avez point a ffezp o u r garn ir un p l a t ^  
vous laifferez le  os &  couperez les m orceaux 
g ro s  &  d’é g a le  groffeur* M e tte z -  les dans une 
cafferple avec une iauce g la  poivrade de haut 
g o û t , fa ite s - le s  chauffer fans b o u illir  : fervez 
chaudement. V ou s trou verez la. fauce à l'a rtic le  -
des (auces.<

Des lapins & lapereaux, comment connoître 
les jeunes. .  *

P ou r connoître un lapereau d’avec un lapin >.ii 
fëut le, tâtçr (ur le dehors des pattes de devant 

! au-deffus du jointe Si vous y trouvez une g ro f-  
feur comme une petite. len tille  ,  c’ eft une mar
que qu ’il eft jeune.

V ous les connoiffez encore à la tête parce qu’ ils 
ont le nez plus pointu Sc l ’o re ille  plus tendre; 
cette znarquu n’eft. pdiht" fi.fûre.^que c e lle .d e  la  
patte..

P our le fumet il faut les fleurer au ventre \ &  
l ’ufage vous apprendra à connoître les bons.

V ous connoiffez.'le levraut d’avec l& lievre  d e. 
là  même façon*.

Des lapins & lapereaux de plùjîeurs fbcons.
L es lapereaux fe fervent pour r ô t ;  vous les- 

dépouillez &  v u id e z , &  fa ites refaire fur d e là  
B raife. Il faut les piquer &  fa ire  cuire à la b ro 
che ; les fé r ,v ird e  b e lle  couleur.

Ils  vous fervent aufli à  beaucoup d’entrées diffé
r e n te s , comme en fricaffée de poulets. L es co u p er

Îiar m em bres, &  faire d é g o rg e r  long* temps dans 
’eau , &  faites-lés cu ire comme la poitrine de 

veau en fricaffée de poulets  ̂ page ia o .
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Vous en ferve:[ auJJiJe mariais, A p rès les avoir 

coupés par m em bres, faites-les m ariner comme 
V  cerve lle  de boeuf, page 4 1 ,  &  les ferv ez 
de même.

Lapins au coulis de lentilles. E n trée.

I l  faut les couper par m em bres, &  les fa ire 
cuire a veeb o n  b o u illo n , du p e tit- la rd , &  un bou
quet g a r n i ,  fo l jk p o ivre fo rt peu.

V ous faites aufli cuire un litron de le n tilie sà  
JaJtein e , avec du b ou illon  fans Tel. Q uand elles 
font cuites., vous les palfez à l'étamine avec leur 
b o u illo n ; retirez enfuite le lapin &  petit-lard 
de la cu ilfo n , &  paffez ce b ouillon  dans le  coulis 
de len tilles ; faites réduire après fu r le fe u ju U  
>qU’à ce que vous le ju g iez alfez lié  pour le  ferv ir.

Faites chauffer dedans le  lapin &  p e t it- la r d , 
&  on le  fert^  s'il eft de bon  g o û t , dans une 
te rrin e .

Lapins k la Bonrgeoife. E ntrée.

•On les coupe par m embres , &  on les m et 
dans une cafferole avec un m orceau de b e u rre , 
■ 41 n bouquet g a r n i, des cham pignons &  culs d’a r-  
tich au x b lan ch is. On paffe le tout fur le feu ;  
t>n met une pincée de farine ; qu’o n  m ouille avec 
du b o u illo n , u n  v e rre  de vin b la n c , f e l ,  po ivre.

Q uand il eft c u i t ,  &  qu’il n'y a plus de fau
t e  on y  met une liaifon de trois jaunes d’mufs 
délayés avec du b o u illo n , un peu d e  prefil haché : 
fe r v e z  affaifonné de bon goût.

Les Lapins le  ferven t comme les lap e rea u x , 
f i  c’eft p o u r ragoût,, ou ils ont le temps de cuire.

Iis  ne font pas bons pour la broene ni m ari- 
n és ,  ni en papillotes &  en caiffès.



Boudins.de lapins. H ors-d ’œ uvre.

P ren d re trois derai-feptiers de la i t , que vous 
faites b o u illir  avec trois oignons coupés en tran
c h e s , de la coriandre , p e r f i l , ciboule en tière , 
th im , la u r ie r , b a filic , faites réduire le lait à un 
tiers. Q uand il eft réduit &  paffé au ta m is , met
tre  dedans plufieurs foies de lapins ;  hachez une 
dem -livre d ép a n n é coupée en petits c a rrés , un 
peu de (cl fin &  fines épices.; m ettez-y  d ix jaunes 
d’œuis ; faites chauffer le tout fur un petit feu en 
le  remuant toujours. Q uand le tout eli bien mêlé 
&  point trop ch a u d ,  vous entonnez ce  boudin 
dans des boyaux de cochon d’environ huit pouces 
de l o n g , ne les *empiiffez qu’aux deux tiers , 
parce qu’en cuilànt ils re n fle ro n t, &  feroient 
creve r vo tre  boudin.

Q uand ils (ont p r$ t* , oh  les met cuire dans 
l ’eau bouillante pendant un quart-d’heure.

P ou r vo ir  s’ ils font c u its , on les pique un peu 
a v ec  une épingle. S ’il en fo rt de la g ra iffe ,

. c’eft une marque q u ’ils font cuits , les retirer 
dans l ’eau fra îc h e , &  les m ettre après fu r un 
plat pour les faire g r ille r .

Ils  fervent à fec pour h o rs-d ’œ uvre.

Lapereaux en bigarrure. E n trée.

A y e z  un ou deux- lapereaux que vous dépouil
lez  &  v u id e z ; hachez les foies pour /en faire 
une farce avec du lard r â p é , un peu de b eu rre  
ou m oelle de b œ u f y perfil , ciboule &  fàriete 
hachés , (e l, gros poivre. L ie z  cette farce de 
trois jaunes d’œùfs pour la m ettre dans le corps 
du lapereau que vous coufez pour qu’e lle  ne forte 
p as, &  les fa ites refaire fu r de la brailè. C ou p ez
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île s  filets de mie de pain.de la  lo n g u eu r des lape» 
raux , avec autant de filets de petit lard  bien en
tre -la rd é . C o u v r e * - e n  tout le corps des lape
reaux , en m ettant un file t  de pain &  un filet de 
p etit la r d ,  de façon que l ’on ne voie, que la tête 
des lapereaux. E n velop p ei-les avec deux feu illes 
de papier bien  b e u r r é , p our les fa ire  cu ire à petit 
feu à la broch e. Q uan d  ils feront cuits &  le pain 
un peu riffo lé  , ôtez le papier pour les fe rv ir  avec 
le s  filets de p a in , le  petit lard  , &  le jus de leur 
cuiffon oh vous a jouterez un filet de verjus.

Lapin en matelote. E n trée.

C o u p ez un llp in  par m em bres; faites un petit 
roux avec une petite cu illerée de farine &  un 
m orceau de beurre : m ettez-y les membres de lapin  
a v ec  le f o ie , paffez-les Si m ouillez avec un v erre  
de vin rou ge , deux verres d’ eau Si du b o u illo n , 
u n  bouquet de p e r f i l , c ib o u le s , une. g e u fiè -d 'a il ,  
d eu x clous de g ir o fle , th iro , la u rie r, b a filic ,  f e l ,

gros p oivre. F aites cu ire à petit feu ; une d e m i-  
eure après vous y  m ettez une douzaine de, petits 

o ign o n s blanchis. S i vous vo u lez y  m ettre une an» 
g u ille  coupée par tro n ç o n s, vous ne la  m ettrez 
que lorfque le  lapin fera cu it aux tro is  quarts. 
A v a n t de ferv ir  ôtez le  b o u q u e t,  dégraiflez la  
fa u c e ,  &  y  m ettez une bonne pincée de câpres 
entières , un anchois haché. Servez avec des crôû» 
tons pafTésau beurre ; a rro fez le  tout avec la  fauce.

Lapereanx en hachis. H ors-d’œ uvre.

P ren d re  le  re lie  de lapereaux rôtis Que l ’on a 
d eflervis de la  t a b le , en lever  toute la  chair ; 
m ettre avec un peu de mouton rôti : hach er le  
tout enfem ble. P ren dre les o s  des lapereaux qu’ il
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faut couper en petits morceaux ; les m ettre dans 
ur *; caflerole avec un peu de b e u r re , quelques 
éch alottes-, une dem i-goufle d’ail $ thim , la u rier, 
bafilic : lespaffer fur le  feu^ &  y  m ettre deux 
bonnes pincées de farine. M o u iller  avec un verre 
de vin r o u g e , autant de bouillon. F aites b o u illir  
une dem i-heure à petit feu. P afler la  fauce au tâ - 
m is , &  y  m ettre la  viande hachée avec fel , gro s 
p o ivre. F aites chauffer fans b o u illir  : fe rv ir  chau
dement. G a r n ir , fi l’ on v e u t ,  le  tout de h ach is, 
avec des croûtons frits comme ceux des épinards.

Filets de lapereaux aux concombres. H ors-d’œ uvre 
ou entremets.

P ren ez deux gros concom bres, que^vous coupez 
en petites trancnes , le  plus mince que vous pou
vez. M ettez -  les dans une caflero le  avec deux 
cu illerées de v in aigre &  du fe l. F a ites-les mari
ner deux heures en les  retournant de temps en 
tepips. Q uand ils auront rendu leur eau , vous les 
prefferez fort pour qu’ii ne reffe point d’eau. M et- 
tez-les dans une caflerole avec un morceau de 
beurre , un bouquet de perfil , ciboules , une 
gotifl’e d’a i l , deux éch a lo ttes, une feuille de lair- 
r ie r ,  thkn , b a liiic  ; p a fle z - le s  fur le feu en les 
tourn an t, fouvent jufqu’à ce qu’ ils foient un p eu  
colorés. M e tte z-y  deux pincées d e  farine : m ouil
lez  avec deux verres de bon’ bouillon. Laiflcz cuire 
à petit feu une bonne dem i-h eu re, &  que le ra
goût foit un peq lié. O tez  le b o u q u e t, & .y  m et
tez des filets de lapereaux émincés /coupes comme 
les concom bres : faites chauffer fans b o u illir ,; 
affailonnez de f e l , gro s p o iv r e  &  lervez* P o u r  
les filets, vous prenez les relies de lapereaux rôtis 
que i’on a deffervjs de la table.

Filets



Filets dé lapereaûx en falaïl'ej H ors-d 'œ u vre.

. P ren d re  de la mie d e p a in  que l’on 'coup  ̂  pro
prem ent comme de g ro s  lard on sd è ' lard . L es m et- 
tjre dans une cafferole pour les .piaffer fur le  feu1 . 
avec du b eu rre jufqa’à ce qu’ils foient? d e-b e lle1 
couleur dorée. Les. m ettre é g o u tte r . 'A v o ir  des1 
refies de lapereaux cuits à. la broche què l ’on a 1 
delîervis de la tab lé; en lever toute la chair,pourj 
les  couper en gro s filets. P ren d re  le p lat què I’o tr  
doit (erv ir  j arratlgbr proprem ent deffus ies filets’ 
dé pain ceux des lapereaux’ &  dèux' atichois'bien* 
laves &  coùpéÿ en très-p etits f ile ts , &  les^apres* 
entières : fi l’oii a de pétits .oignons' blaiics cuits* 
dans le p o tio n .le s  met &  l’on entre-m ôle le tout1 
l'un avec l ’a u tr e , le  plus proprem ent que l’on1 
p eot en d effe in , &  l’affaifonn'er de ( e l , gro s p o i-  
vVe ? huile de v in aig re . O rd ih aitem en to n  né lei* 
a^faifonne qüe fur la tab le.

Lapins aux petitspôis. E ntrée;

CtffipW  -  lèy'jpaF rriotceiùx -, &  les faites cuj f  e ‘ 
comtfté lés poüléts aux petitif p b is , qué vous trou-' 
v e re z  cl-dtvaAt, pagt i8 x .

Lapins en papillottes. H ors-d ’œ uvre ou entrée.- '

P re n e z  urt^lap'èèéâuf te ftd re , que v o ü i coupe* 
p ^ r membres j  m çjtez-les raàrhier avec p e t f i i ,  
cjB oplfsV  ch aq ip ign on s, <uné pointe d’à i l , le to ü f 
h a c n é ,  lé l  , g ro s  p o iv r e ,  de .l"btiile fin e . E n ve
lopp ez ch a q u e, m orceau avec de le u r  affaifônn e- 
n ien é,  une petite b ardé de' lard  dans du p a p iet1 
b lan c. B e u rre z .o u  huilez le l pâpièr eh dehors^' 
fajtps cu ire à. très petit feu fur le  g r i l , en m et
tan t en core une°^ytrç feu ille , dé papiet g ra iffé  
dbfious : ferv ez avec le papier. 1



* lapin efe gâteau. E n trée.

O n  ôte toute la  chair d’un la p in , on coupe 
ce lle  des filets &  des cuifles en tranches fo rt min
ces , &  on hache le re lie  avec le fo ie  ,  -dont on 
fa it  une fa r c e ,  l’on môle avec une poignée de 
mie de pain defféchée fur le fe u , avec une ch o - 
pine de lait juiqu’à ce qu’ e lle  fo it b ien épaifle.
O n  y ajoûte tro is jaunes d’œ ufs c r u s , en viron un 
bon quarteron de lard  r â p é , p e r fi l ,  c ib o u le s,  
deux éch a lo ttes,  deux feu illes ae b a u lic , le  tout 
haché très-fin , f e l ,  gro s poivre. O n  prend une 
caiferole de m oyenne grandeur oit l ’on met dans 
le  fond des bardes de la r d , enfuite des filets de 
la p in , que l’on couvre de cette fa r c e ; on rem et 

. une couche de filets ; l’on continue à m ettre de la 
farce  : il faut que la derniere couche fo it de file ts, 
que l’on couvre de bardes de lard  : on fait cuire 
à très petit feu entre deux cendres chaudes : o n ' 
fa it b o u illir  les os du lap in à  part avec un dètni- 
lèp tier de vin  b la n c , deux ou trois cu illerées de 
r o u lis ,  autant de b o u illo n ; la làuce de ban  goût 
&  affev réd u ite , oh lapafTe au tamis pour la (èrvir  
fu r  le gâteau dont on a ôté  les bardes de defi'us &  - 
de deflbus;

*  Lapins au Pere Douillet. E n trée.

O n coupe un lapin en fix1 m orceaux ,  après le i  • 
a v o ir  lardés de gros la r d , on- lés met dans une 

'ca iT e ro lea v ec  un Sdemi-feptier de vin  b la n c , au
tant d e  bouillon ., peu de f e l ,  gro s p o iv r e ,u n  
bouquet, dé perfil ,  c ib o u le s , deux é c h a lo tte s , 
une dem i-feuille de la u rie r, trois ou quatre feuil
les de bafilic , deux clous de g ir o f le , '  une c a - ‘ 
W tW  &  la. m oitié d’ un panais'coupé en tra n c h e s .
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V ie  cu i^ et^ e <lç_{iiuT4 p u x ,  pn fait b o u illir  ju i-  
QUtice,'t|it’ÿ  jp iv ^ ie n ,ç u it  ::la  fauce ,courte que 
J q q a  foin d e d é g r a i l fü r .,p o u r î la fe r v ir a v e c .

. C^rçe m lm p. entrée p.éut lêm iigp our en trem ets; - 
p o u r lo r s  i t n e  faut point d égra iffér; ou arran ge 
Us m orceaqx fur le^pfôl pour les la ifler re fr o id ir ; 
on met la fauce dans le  fond., q u i doit être aiïèz. 
courte p o u r qu’e lle  puilfe fe  m ettre en g e lé e ,  &  
on cou vre tout lé  défliis des m orceaux.de lapin 
a vec la  g ra ifle . >>r' ■ " ’ :r n î * ; ! "

'  , î Lap.crèaçxv4üx gîtes. E n trée. •’

, F a r c ir  < deux lap ereau x;. a v e c -le u rs  foies ,  u n  
m orceau de b e u r r e , perfil ,  .ciboules , cham pi-

fn o a s , le  tout h a c h é ,  f e l , g ro s  poivre» L e s  cou
re  ttou fler les pattes deflous le  ventre ; St 

celles de devant fous le  n et. Y  m ettre des b ro 
chettes pour les fa ire  tenir ;  l e s  fa ire  cuire avec ; 
un verre-de v io  b la n c , *hï b o u illo n , un bouquet 
g a r n i ;  fe l,-  g ro s  -pbivret L o rfq u r|ls font cuits 
p a lier la fauce au tamis ; la  d égràifler , 6c y m et
tre  u n  peu dé co u lis ; fa ir e  réduire au point d’une ■ 
Tance. Drefler- fur les lapereaux comme s’ils  
éto ien t au g îte .

Lapereaux en caijjis E n trée.

’ C o u p e t-le s  m em b res, 6c les faites cu lte  eii 
r a g o û t , St éous lés fin iret comme les pigeon s 
e à  fu rto u tq u e v ü u s  trouverez- ci-devant ,p. aao*

Lapereaux aux fines herbes. E n trée.

C oupez-les par m em b re s ,.&  les.m ettez dans 
u n e  canerole avec p e r f i l , c ib o u le s , cham pignons, 
u n e goulfe dà’ i l , l e  tout h a c h é , un m orceau de 
b e u fr e ,  th im ,  la u r ie r ,  b a û liç  haché comme en

L x



 ̂ .D fl &ibîer kpoif.
 ̂ <rdrelrFaffe2-lé$:fur lie f è u , m ett!e2-yune'phfJ-‘ 

\ i S f ê ; ' d e ’ farine ;; n ioûîllei -avec tin veree ’dè^vft^ 
^ b la n c " ,  trti 1f)etf-i(ié j 9S Sr-dU 1 bottillon v f e l , '  g f b r  

poivre ïfVieeS ea frg & 'rê d tf i«! itt'p ô îrif rütiélirtide. 
Q çaad'VcW S ëtei'pr’ét-à fé ¥ V fr ,,pVé#e'*i iè ÿ 'r 3 féèf] 
cpui ont co if a V ê i i i  f t f c à f f & V é é t t e f â î ’ 8 F 1 « 1
nieriez falft-aJ :

- ' - L'JpîHaiÜè àégfaiitL lÈdtlfêej'/
Faites-les cuire comme les précédérits^àûbette.' 

différence que les fines herbes doivent être en 
bouquet &  ■ pti'ihVhabfi^ès^<&&*“ 1éknïe t  v irez fu r 
up gpatifirfait'cohm te ce lu i des f i l l e s  i u  g t a t f d , 
ci-devaâty page (h j  l. . : . ; t • •.• I . .. ■ ;« .r

Lapereaux à ŸEfpàgnoîe. Entrée."'

. Faites-le$  çu jfe;ét^ ot. fp u p és p ar,.m em b res;,. 
avec uo deçni-yqrre'de y in jjla jy îi'u n  bqqqqet gar,* 
ni p o jv re ; e « fg i«  Y<fou$ la*iérv.irea}.ayec.gne>i
f*ucp,à, l’E fpagnâle; qge vm$< trqwvere^ à l ’article; ■. 
dçs fauces, ■; !U.'rj
Lapereaux en galantine. Entrfcméfs fro id  o uen trée. :

l i 4faüï les d éloffer à fo rfa it ,  i& les finir co m -j 
me le cochon de lait en g a le n tic e , que v o ù s t r o ù - J 
v e r e z ,  ci-devant ,pegi' 146: O uand^rps'lapins fe-

T ^  ' ^vous lés r e fjr e i toyt d|aud$pqur les bien eliuy.ee . 
d î'le ù r  g ra ille  * 8fc*Ips. ^ ^ e z ‘.a v ^ 'q n e  fa u cèd  ‘  
rë fp a g O ô lé . O rdinairem ent on lé s  lê r t  pour en
tremets froids J poiir lors Vous: le s  la ifier  re fro i
dir dans leur çu iflb n ,  comme il eff dit pour l e  
eC chq n M elait. ‘ . ■ '; . . .

' ...........  Lapereaux en hatelct. E p treé.

^.Coupez- lérf p a t rolelnb'res, 4c. les 'fixités, cu ire  -



y&M Gibfohkpôit. '*4$
v4W«b'lw. 4fifnfcyçr«, <&>tin:blànc-,;du. b o u il lo n , 
ïWE^QM^pPtvgMW^ i ç l  ï  g r o s L p d m ^  L o ifq u ’ils  
j b p t  iBüWitf ^édwàl'e.i'la.iaueè ^ è r  qu ’elle^ 
^ tï% çb e.:< ip r&  J & 9tfesPMktN?Zfdes; r e fr o id ir ;

'  ,<4»btpehez^es à  do epfctwis btacfaettfis7.tr éh\pei- 
J ç s d a q s  deT-l’oeUCbâtto ;.panpa4 és,.&JesLtreq»pe* 
(4 ?05. d efô gr|ijfr ,p iou c Jtes.p^ner.une fécondé fo is . 
F a ites-les g r ille r  deeW ll^ çuule,ur teryezi à C ic  

KrçidÈWWfcn i-“ . - j J , ‘ ' -.I.

r j ;  -
F a ites un ragôut bien  'ié  d’un lapereau ,co^ps5 

par m em bres, av,ec un ris de veau , cham pignons. 
Q u a n d i l é f t  frril S 'ïr b id '^  V ^ ù s a v è f  âne farce 

jfa jtê  cffjjj»e ce lle  d&pait} d é .» e a ii^ ^ ^ o u s jt fo u -  
jV ^ ea  page. x^X .finirez , vo tre  .pdupetün'de

J lés.
D e'foflez i 

tes une
viande cu ite ', de la  miè de pain p jf^ 'ejdatfs ,& i  

*, ççrfjLI » ç jb 0 u fe s , <dnfl»(ag,nflinv^ilAl ,\p p iv je .
?yi&î L4 ç / B at r^ W esd ’ffiufr ••IttgQdez.c.etjç fargè
^ ul vjte j!d P W ^ W -’i £ft»'iS5-.k% {pnfyi» , 3§ fe le ih f8-
-jf?h.|,3 ‘ tf H ^ ci l ,K J%V.ÇÇ.W frpüfoyiA blaîiç , jiu  
• b o u i l lo n u n  b o i r e s  g j t - r i J ^ v j g f y i }  ft1t§ 
i ê r,a# î r J a fcfaii c?Zsft5 h  R tfe § V r& n M * '. M r t le z -

■ y en«M»n-oeûx 'flouzïnieS' \le piftaches
" n - . z  •: -: n!-;r:-n ; * ; ;i  ̂ -•• - ’ -.T

• .1 r tL ^ ^ W ^ ë é Ü E ik r é ç ' '  <’r ' r t '
- i"*  . i n*K l £ i r: e !  3,D ? u :  ? . ; a

riWWBfiki W %  k  / 9je;b iïmor.
L 3



,»4d D it  Gibier à poiL
D é fo f le r le  lap in  feulem ent dans le inüteft dit râ
b le  ; faites, un  tro u  à 'la  peaè pour y 1 faire fiaffer 
la  m oitié du devant du lapin il lé trouvera Y én - 
v e r l é ,  & prendra la fig u re 'd 'une tortue. L e  fice
l e r ,  & l e  m ettre cuire avec un ve rre  de v in  b la n c , 
un peu de b o u illo n ,u n  bouquet de per f i l , cibou
les , une gonfle d’a i l , deux cloua de g ir o fle , th im , 
la u r ie r , b a f i lk ,  f e l , poivre.

L a  cuiflon fa i te , la palier au ta m is, la  d égraif- 
fer , &  y  m ettre un peu 4e ççulis pour la lier ; fai
tes réduire au point d’une fauce. S e rv ir  .fut le  
lapin . ' ' : • ' '  :

De la viande noire, ftppellée vlnaifon.
‘ Je ne ferai pas une grande explicatioh  fdr la 

viande noire fa u v a g e , parce cju’e lle  eft fo rt peu eb 
u fage-ch ez les B ou rgeois : l’on y comprend ordi
nairem ent ; . . . . .
L e  C h e v r e u il,  '  1L e  Ç ç r f .  

La Biche ,  
L e  F aon  i ■

L e  Daim  ,
L e  S a n g lie r ,
L e  M arcalïïn ,
Le Cerf,, la Biche, U Chevreuil ,feDoir/it le Faony 

~fe préparent tous de la  même façon. L es quartiers 
-de devant <&c de -derrière fe  ferven t m âtinés &  
puits à la b t o c h e y l i  marinade fé ’ & itâ v é ç  vin ai
g r e  , fel , pbiv td i W p fe ü  d’é g a l ' . **

V o u s les ’ fêrVèz auflii en b œ u f k h ‘ m ode yçài 
p â té fr o id  fltf e à  p â té  éà pot. •

Du Sanglier & Mppcajfin.
L a h n re  qui fe r tà  fltireun entrem ets fro id  desplus 

e flim é s, le fait; çu (re  xo^nme 1 & ly jfe  de cochon. 
L es pieds ï é  mettent à fa. fainte M enehou)t.,çpm -. 

•w m lts pnAls dû-enchéri > W  «éfté tom m e le  Hier,



D u  G ibier à p o il. 447
le s  quartiers de derrière &  de devant fe fcr- 

rent cuits à la broche, après les avoir fait ma
riner en pâté froid, en civet, en bœuf à la 
mode, tf- en pâté en pot.

Le M arcafftn  fe lèrt piqué pour nn beau 
plat de rôt.

H achettes de toutes fo r te s  d e  viandes cu ites 
â  la  (roche.

Prenez de la viande cuite à la broche telle 
que vous l’aurez , foit viande de boucherie, ou 
volaille , ou gibier. Vous la couperez par tran
ches fort minces ; mettez-la dans une cafferole 
avec un peu de perfil, ciboules, échalottes, 
champignons, le tout haché, de bon bouillon, 
fel, gros poivre. Faites migeotter le tout fur le 
feu pendant un quart-d’heure. Prenez le plat 
que vous devez fervir ;  mettez-y un peu de fat*- 
ce de votre viande avec de la mie de pain ; 
arrangez votre viande fur de la mie de pain; & 
remettez fur la viande encore un peu de mie 
de pain. Faites'attacher fur un feu doux juf- 
qu’à ce qu’ü fe fafle un petit gratin au fond du 
plat; vous mettez enfuite le refte de la fauce 
avec un filet de verjus. -
Q »  1 ..........- r ,

C H A P I T R E  X.
D u  poijfon  de m er & d'eau douce.

t

APrès la defcriptiort des viandes terreflres , 
dont je viens de démontrer l’ufage, il e$ 

temps de pafier à celles qui nons fervent les 
jours maigres par la variété des poiffons, tantL 4



£.48 Du.fqiffoit de mtr.
de m er..que d ’eau dqpce ; &  les changem ents 
que L’o n e n  peut fj*ire  p q u rd iv e riifie n  nos jtables. 
Je commencerai, par là,. mar^e , pomme pelle qui 
nous e n fo u r n it  avec plus d’abondance.

L e  T urbot-,
L a  B arbue,
L e  Sauinpn,  
L ’E ffu rg ë b n , 
L ’̂ l o f e ,  
L e 'C a b il jo t  bu 
‘ fr a îc h e , ' 
L a  R a ie ,
L a  M e r lu c h e , ‘ 
L a  M oru e fal/e 
L a  L im ande, 
L e C a r le t ,  
L a S o l e ,
L a  P lie  ,

Le -Mulet ou Surmulet, 
L’Eperlan, 
LeMaquerçau,

. LeTJjon & laThontine, 
La Vive?, ; r

/L&'Majctçp.fe^. . ' 
la Sardine,
Le’Rouget, ! .
Le Hareng frais,
Lé Merlan, s
L’Anchois,
Le Bar,

1Le Vaudréqil, ’ .
' la  Ltibliië.'

- •. n -!’’ : . •••• -•,
iJSn.jcofuiUages; .  ‘ • •

L ’EcrevyTe de m er, f L es M o u le s ,  
t e s  Hom ars , I L e s lîu îtr e s .

y f)u  IJu bpf b'JBqrbite. comment., les tccammofk*.

Ils  fe préparent l ’un &  l'autre de la même façon.
- V.uus.JL»-faites cuire dans une oaflèrole de là  
grandeur de votre pniilon , rjxoitjt; ttpntqre &  moi- 

- tié lait. M etcez-en  linfütamment pour que votre

poiiïon trenppe. F a ites-le .b o u iljir  très-dqVce,nent*
qu’il nefàfTèque frtmir ïurres bords - autrement 
le poiflqn, fç romprait. Oyand il lflet'bit f'Us les 
jdoi|grs ,  y pjtre paillon elfcuit ; (ef-y eĵ le. à fec. Jùr 
-vif*féryjpftc, gjrni-deperdLveft.autour, pour 
Jupjplâ depôt. ‘ .



’f /u J.’) . ’. f \
Si vous voulez les jèryir pour .entrée fi <fie.fi en mai
re ,  vous le m ettez dans-le p la t que vous d f  vez

!le  IfeWir,’ &f mé'tteï âelïu's M é ' u u t e l r Pnqjle. 
•Vous' hiettéz dàfis urie c^flerole de rH u rlefin e1, 
• lé î, gros poivre /un'filetfde vin aig re  ; faites chaut- 

-la iaücè (ans qu’ t  lie  5 u u ille , & '(è r v c z  deffijs. 
-feturb'bt.1 ' 3 • î - i ; f : ! "••• -• i,y;
s ”  '!r’ ' ■ Turbot,‘àux!cadres, •••
. .<-fji ■ i*_l - i ' i y .  ■ n i r . t - : .  : . ; n u r  -> >. ;
. - .M etîqzz dans une ja tfîcro lc .œ t .bon m orceau i f e  
b e u r r e , une pincée de farin é,.: Gel , gVôs p o iv re ,, 
ün anfh ois là v é u &  h ic h é  ,  4c des-icâptes fines • 
rem uez ia (àuce ( u r 'lc f e u  jufqil’à c e lq ü ’e lle  fo it  
liée (ans qu’e lle  b o u llle , &  fçru ez deflùs le turbot 

Vous fiôïnfê 'aujji lés fervit avecütie fauce à lit 
Aickaifiit.- v i n ,  ' ! J  M<
i iF^itea^éduirç ,tr^«4qhii-f(i;ptieos^8 ç*éme>è 
-m oitié p m e tié z-y  «n. pédale. <fétyça.,defftts: 

< le  turbot. ' * '
. V o u s le  fervez epcore dans une fauce h ach éff 

.m aigre,,ou. A vec u n .ra g o û t d’éçreviffes.

Turbot & Barbue en gras & en inaigre .
^f> S i vo u s voulez les faire c u i r e d e la ^ f m e  fapon 
% ? e n  m ij^ ré ^ ils  font p lu s h a tu p e ls ',«  é S â fe ro n t

' '  Vous mettez delfus différentes fituces graftes- 
comme fouçe #
"ÀTEfpÜg'tVole ,  '  ̂ • .&  netits œ u fi,
Sauce n achée, , R agoût au ïatpicon *
iSaûcVaûriiriri de C h am - ' R agoû t d’h u îtres p . 

p a g n e o u  ragoût de D e tru ffé s , '*
c r l t e s , '  ' D e  m ôuflérons „

.die. Bü&dfi. veau > {



Stjo Du Poiffun de mer. .
Pour /es faire cuire en maigre, faites une jaumuret 

' " de cette Jfàfoh, ,
M ettez, dans une cafferole une bonne poign ée 

• ' de fe l ,  une pinte d’e a u , a i l ,  racines ,  o ig n o n ; ,  
toutes fortes de fines herbes ,  per f i l ,  ciboules ,  
g iro fle . Faites b o u illir  le tout enfem ble à  petit 
fe u u n e  demi h e u r e ; laiflez-lc  repofer ap rès, 8c 
le  tire r  au cla ir. F a flè z-le  au ta m is; vous m ettes 
après deux fois autant de lait dans cette faumure ,  
&  faites cu ire dedans vo tre  poiffon à très>petit feu,, 
q u ’il ne fàflè que frém ir.

T ou tes fortes; de court-bouillons blancs p o u r le  
poiHon fe f o a t  de la même fa ço n .

Turbot ù  Barbue cuits au gras*
M ettez-le  dans une turbotiere , avec d rb ë É n e â  

tranches de v e a u ,  f e l ,  p o iv r e , un bouquet g a r n i 
de toutes fortes de fines h e rb e s , &  le couvrez par
to u t de bardes de la r d .F a itc s- le  fuer à  petit feu ,  
&  y m ettez après un ve rre  de bon vio  blanc.. 
Q uand il eô  c u it ,  vous le  fervez avec différentes, 
feuces graiffes ,  ou, ragoûts..

Si vous le vouleç fervir dans fon naturel.
Q uand i lé f t  c u it ,v o u s  le dreffez dans le plat que- 

q u e  vous devez ferv ir  ;  vous paflez fa-cuiflon am 
tamis: dégraifiez-la, ,  raettez dedans deux c u ille -  
«dès de coulis.

S ie l t e e f t  trop longue,, faites-la ré d u ir e , &  1e r -  
u en d effu s le turbot.

Sa vous le  fervez de cette façon ,  ne m ettez q u e  
tiîs-psiu  de fe l dans fa cnifTon.

*  Turbot O Barbue glacés. Entréfe.

▼ s ü é  4 t  la v é *  un g iq u e  to u t  le  deffits de la r d



Dajmijfbn de'mer. , i j - j
fin  btt le  fa it cuire très-idoucèmentrà petit feu  
«titre dès bardes de lard-, Un peu dé bon viù  
b la n c ,  un peu de Tel, un bouquet de fines h erb es; 
l'o n m etd an su n  autre vaiflèau d e là  rou élle  de veau 
coupée en dés avec deux tranches de jam b o n , que 
l ’on fa it cu ire avec du bouillon » jufjqu’à ce que 
cette fauce a it de la ç o n fifta n ce ; paffée au  tamis au 
ïnom ent de f e r v i r , on la fa it rédu ire  en g lace  », 
que l’ on prend avec des plumes pour m ettre fu r 
tout le  lard  du turbot ; f ’on met enfuite un bon 
coulis dans la cafferole où l’on a fait la  g la c e , o n  
détache ce qui refte  eu fàifânt chauffer ; on y  
preffe un jus de citron  avan t que de fervir.

I l  faut rem arquer qu!à tout ce que l ’on fe r t  
g lacé  ou  en frican d eau , l ’o n  met toujours la fa u c e  
deffous. . , ,
. Du faumon frais, comment t’accommoder.

I l  le coupe en tranches ou bardes. V o u s le fa ite s  
m ariner avec un peu d’ huile ou  bop b e u r r e ,: f e l ,  
p o ivre .; fa ites-le  g r il le r  en I’arrofant de fa. m ari
nade , &  ferv ez oeffus des fauces ou rag o û ts > 
lçomtne;il eft ekpliqoé'pour le  tu rb o t. . ,
, .V o q s  j e  fe r v e z  autfi c u it  au court-bou illon » ,
. avçc  lçs; mêmes fau.cès ou ragoûts. ; .  ■

S i  vous le fervez pour un plat de r ô t ,  vous tue 
ré ca ille re z  point quand il fera c u ir , m ettez-le & 
fcc fù r ûhe ferV iette , Si cbj perS l v e r t  autour.

’ • ‘ ’ ■ " j Entrée..
Si creflpour enttie r  i l  faut TégaiITer y St laifT çr 

’lé . mbiteiau' en u ejr p o lit rSt. c o u rt  -  jboiulloiu
•poiir le  faire, cü ire , f e  fait en m ettant dans une; 
p etite m arm ite:, (u ivan t com m e vo tre  m orceau de: 
■ j-oifibn éft g r o i  , dtf vin  Blanc', du bouillon  r o à V  

racin es', o ignon s eü tranches', i n  Bouqufet
£■  6»



y®-,
& Y  i«feJ ^ .u n y w p r ç ç ^ d iç ^ iifr e ^ fiç !» . 
ï? *  votre P 9 # n , ^  le i/ f t j fe s jf iv ir s ^ iîo e  court- 
p.Quillon. . • .; - , , . . .
' f'^ q u tej|ip .rteside p o i^ p s  au çg grt r b o i j i l ^ f e  
fà b t  çùir^de'lm épie. " ' . J , • ‘

u ^Saiwien tn caifîtù -Çr^h?e.:'

•‘ S S
m in e u r  d û tf.4 e m i-d p i« ^ ^
heure, avec 4e l’huile hue * Æ  ■ fc £ ! & “ £ * ,  pu 
peu de çtiartp ign on s, ün^ ^nutg'cju/re^’f f l  » ÿ.W 
éch alotte* it rout hache très-fin^ une açnu-feiûîle 
de la u r ie r , thiiii .b alilic, haché copime en p o u d re, 
f e l/ g ’ros poivre ; e n fu it e m is  pûtes une c^ T e dé 
p a p ier b lan c, de la g ran d eu r ’4é d e u x ‘tranclrcs 
tfé fauthon. Frottez le  dtffoüs avec de l’iauilp & fa 
m ettez fu r  un plat. M ettez Je^faum on.’daps la  
c a ilfe a v e c to u t"  fôn aflaîfbnnem e^f; piineVle 4 e f*  
d its .a v e c d e 'fa m îe  de p a in ; m e t te * o i jr e W  four ,  
<6uim ette?-lfe.platifur un fourneau avec bri cou - 
•v e r c lc d e  to u r tie r e , Sf d n fè u  dcffiis, Quand le 
fau in on  i e r a c u i t , 8i ie  deifüs dV ne b e l»  couleur

imite IfK’ «.'Trilt' trïCjjtpVtïi/Mn ̂

jn o n  ava^u que de la mettre.

* p < r r d e W e ^ « lBîonc^ / a ^ p ^ !E n f fd e *  . 
L 'on  met des tranches de rouelle de veau Se 

m  peuple iaipbpndah^ Iqjfondd’p n e j f ^ r p k k i f t e

]?m  kîH&ftk! j* ' h *
v e u t içrv .ir| ,Ie  jaunipn^m^ qpfP3 & .çqus|ert de 

fb ird e s  4é .la rd  I oK,
■ 'ciboule,^ depx -clous de g ir o f le , frets, ^ a l o f t e s  !,.jpeuJte tel • îii fait, çpirc üti q̂àù-d’heure fur uu



j Z »
Fi9V^le,ayiçc; nftj yçrre  d e

b ptt.n*jî,itHipç.* m
au moment de le rv ir  on pafle au tamis la fauce 
de la cm {Ton j  on y  aloû'tYfln cn u W ; b o u illie  quel~ 

jçues. b ô ttillèm ^ o fi U iie ftd 'u a iifa u m o n .

. #*. * # 3 W / 4W » T O * ^ .« ,r f

v ‘. Ü r # f  a ° %  m é
! Ç-er deH$ '^ 0iSÆ W e?;ftvps .uiw m a y j ia ^ o s # *
.«aire,, . ' \ '  , ' ' 7  . . ,
.' \ Pou,É J*, $ i r e |t(Qus..,f|t^tei^Rji,^ n e > «ffeyp^e
uu niorççaù.(febcuFrç m ahie.de fa r ln e , tél^ p o i-

'  y r e ,  jié riîl  ,  ciboules , â f l ,  Bines Jiçr^est '4 es cfe^ s  
j de g iio f le  j  un ^ è r o y e p tié r  d^au j(juBpeu^de ÿj»  
^ n âigre^ .^ ^ es .c ^ j t t e r  ^ ^ a^ tç^ d e^ W j le. fiai s »  
j i  rçro,uàat.' "  ' 7  .',. '

Q uand e lle  p f t j je d c  ,  m etfez d e d a / is j’ç^ u r-

ÎJepn; truand itjeft. aflèï,<rhâ|;}nd,  fa itç s-lë  cy irc jè  
. a î>roçhë^^&7 7 1 erye^a\ft;ç tp ^ tes7p fie? pqn-

'  pe5 fauceç çiai^res.. ’
r V o u sp o u v ç i avfli la fa ire  .cgire au c o u rv b o u ij-
; ly n  I c g ^ w  Je ku rçon  ^ l ç . f e t v i r  $ je c  }es m£-

- . . ; JSfUurgecn en gras à la broche. •'

L ard ez-le  de g ro s  la r d ,. faites*le cuire à  la b ro 
che , &  le (ërvea a «eq toutes -fortes de bonnes 
f^uces > comme à. l'Italienne r à l’E lp agn ole  t à la  

^ ra v ig ô ttë , où ragoût jdè tru B e s, mor^Tés , m oul- 
' itrd jjs  y de ris de veau „ de crêtes &  petits œ>jfsl

‘  7 '  1 . ~ àfa'kwft,. '."
' :t )Pdette»-^e dans .u n é .p p tite $ ? rm ité .q reç tjç« i-  
' ch,ës d e 'y e a u .^ b ^ rd p s  de )a^d un dpm i-feptier 
^de vin  1 ‘̂a'nc^ujn b^M ^de.j^n<j.oig.nons>trac ifles , 
c l 'é l7 p o r v r e t dù b o a ^ u m p ^  .



*14 . Un poiffon i t  nter.
Quand il «fi cuir, lervei-le avec* même faute 

' «u même ragoût que quand il efi à la brocRfc.

EJlurgeon en matelote.
Coupez des mies de pain en rond de la gran

deur a’un petit leu ; paffez-les fur le feu avec du 
beurre jufqu’à ce qu’elles fbient d’une belle cou
loir dorée, &  les mettez égoutter. Prenez un 
morceau d’efturgeon que vous coupez en petites 
tranches un peu minces : mettez-les dans un plat 
arrangées fans être les unes fur les autres, avec 
uti morceau de beurre, fel, gros poivre. Faites- 
les cuire à petit feu : & à mefure Qu’elles font 
cuites d’un côté vous les retournez de l’autre; il 
ne faurqu’un quart-d’heuré pour la cuifion. Ocel
les du plat & y mettez un peu de farine que vous 
remuez avec le beurré, & enfuite de l’écnalotte, 
p e rd , ciboules, te tout haché. Mouillez avec 
deux verres de vin rouge, faites bouillir le tout 
enfemble un quart-d’beure : remuez l’efturgeocv 
dans la fauce pour le faire chauffer fans bouillir, 
lettez-y un peu de câpres bâchées, & garniflez 
les bords du plat avec des croûtons de pain frit : 
vous aurez foin- de les arroler un peu pat-defTus 
avee de la fauce.

*' EJhtrgton glacf. •

Il faut piquer dé menu lard tout le deflùs d’un 
morceau d’efiurgeon, on le met enfuite dans une. 
‘cafierole avec des tranches minces de rouelle de 
veau, un peu de jambon , un bouquet de perd 
ciboules, trois écha lottes r deux cloiis dé girofle, 
une demi-feuille de laurier ,. quelques feuilles de 
bafîlic,. un verre de bon vin blanc & du béni 
bouillon i  on. fait cuire, à moyen feu i  là. miflhm



. Du poijfon de mer* t f f
\ fe ïte , Tâ fâ u ïe  b ie n  dégraiffée ,  paflée au tamis ,, 
•on la fait réduire en g la c e  ,  &  l’on  finit com m e 
pour le i  fricandeaux.

DtTAlofe, comment raccommoder.
Les alofês de Loire font'eftimées les meilleu

res, tous les fervea-entières ou par moitié.'’
‘ R ô t. •. . / . V . 5 " '  ■ '

S i vous vo u le* U s  fe rv ir  pour un p lat de r ô t ,  
vu rd e z-les ,  &  ne ■ les éca illez point ; faites -  le s  
cuire dans un co u rt-b ou illo n  comme le tàum on.

Q u a n d l’alotè eft c u ite , fe r v è * - la lu r u n e  fe r-  
v ie t t e ,  garnie de perfil v e rt .

E ntrée. .

. Si c’eftpour entrée, éca illez-la , &  la férv er  a v e c  
différentes, (auces, comme aux c â p r e s ,à  l 'h u i le ,  
à  l’Italienne.

V ou s la faites auffi cuire fu r le  g r il  ,  après 
l ’ avoir éca illée  &  vuidée. Fende»-la un peu par 
le  d os, 8a la faites m ariner avec un peu d’huilts. 
ou Un peu de b e u r r e , T e l ,  p o iv r e ; faites-la gritU 
1er &  r a r r o fe r  de tem ps en temps avec dè la  ma
rinade. '

Q uand e lle  eft cuite cela fe co n n oît quand 
P arête n’eft plus r o u g e , vous fe rv e z  deffus un ra
g o û t  de (auce affaifônné de bon goût ;  étant gril
lée, vous pouvez auffi la-ferv ir  avec une mu.ee 
aux câpres &  aux anchois.

*  Film déalofe de, tontes façons. E n trée o u  . .
H ors-d’œ uvre. '

L*bn ne fait ordinairem ent ces fortes d’e n tré e s , 
feu to u t dans les B o u rg e o is ., q u e lo tf« u e  l ’a r te .



• W p r v i  dç û b le  ■ afïcz.d’^ o ^ g c m  pn /faire #ï|e: 
E n tr é e  ouVi\n. f é u t  plat dfhpçs -^ Æ ^ W ï8 
‘ froide , 'ô n ’la coupe p ro p rJ n ^ tp a p fiJ fjtjjjo fli;, Ij» 

m ettre chauffer dans une bonne u u c e  ou r a g o û t ,  
te l q u e T o n v e ü tj fo rfq ffè i’on e n a  très^peu , p o u r

f>3»oître .d a y a n ja g e j? n la  v^m pe dans, l u r e t t e  
à l t e j iv e ç d q k  PftPBJ»

un verre de vin b la n c , une cu illerée d’ huile &  
du fe l fin ; on fait f r & S ,  &  on fert autourdtii' 
pfirfiljfrit; • . - • J; : - T: •

' J3a Cabiliot,  çonunektCaccoititnoierJ '

. Le cabiliot ou ^rujrue-franche fe fait cuire dans 
un court-bouillon  blanc epfljtne le turbot, Voy^  
ci-devant,  page 150.

Servez-le dans le thème g oû t &  même fauce 
.ou m êm e.ra’g q û tv  tajv(;en .gràsqu ’en nfaigrè?

! Morde fraîche en dauphin en ragoût de laitances- 
de câpres & f  ointes d’afptrges... fu itrce . '

. P ren ez yne iqorue b ie n . f r a îc h e , que voiüe 
.éçaUlpz &  vuidez. I l  faut la c i fe le r .& J ’effuyer : 

~Vp.us ; la j^itps j»|Kès; roarinçr ffeyx. heures, avec 
'huile f in e ,jè l  „ g r p s ( ^ iyre^ jpgjrfil . ciboules 
entières , une goufle d’a i l , une feuille de ljùrjer».

Jft/enez jçnfïtite' .unejynK fcjtÇ . dp f e r ,  que l ’on  
^ p p ele ,n ^ télet;, paffe»-la ^ans la m orye, fr?îcheV  
_çn commençant par le s y ç u x  ,le_m ilieu du c o rp s , 
t&, finiflez par Ja- <jq«ue, en Jui Jâ ifou t ptendre. ta  
'figure d’un dauphin.

M ettez-la  fur une to u rtiè re , &  l’àrrolè^.de fa
marinade.' 1 .................

Faites-la cuire au four. ' 1
, Quand e lle  eft cuite retirez le h a fe le t , 5c 1»  

jdreff.z fu r .le  p lat que v o u s d e v e ife iv ir .  .

Digitized by C j O O ^ l C
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S$tÿW  deffus un rago û t.d é oer te i fa M jrt. v
P ren ez tro is  laitances d e  câpres ; ‘A (aq£*ogs 

t$jte&  b o u illir  un mpment dans. L’è a u :;.fà itw a u ffi,) 
Jbouillir des pointes d’afperges un! moment d a & f 
J ’çau ; m ettez le  tout dans nne. caflerole avec un 
bon morceau de h e u r re , .  des cham pignons ,■  Un 
bouquet de p e r fîl  &  ciboules. P alïe?r le fur le  
fe u ,  &  y m ettez une pincée de fa r in e , m o u ille z ' 

•aj»c un v e rre  d « vin  b la n c  & b o h  boûiU oiï m aigre.
; .  i • Q uan d , v o tre  ra g o û t fi f l  c u it , - la  iapce rédtrïle 
têcaflà ilon n ée de b o n  goût ,-m ettez-y  une liaifiih  
•de tro is jaunes d ’o e u f s , .&■  de la crèm e ; fa itës 
■ lier la faiice fur. le  f e u , '&  férv ezd eflu s la morufc.

P o u r  le  m ie u x , ne m ettez vos afperges. que 
,quand le  rago û t eft prefque fia i.

pDe la taie y Çomjnefit l'açcaTi}m t̂r.
La, bouclée « ft fift im é e J a .m e ille u r e ,.&  fe f e r t  

•/kp lu lieu rs façons,.cqm rae les a u tresra ies. '» 
La', façon la ipfus[J3oucgeaife.t& fait en la m et- 

r a n t cuire dans unxhaudron , dans dé l’eau , dn 
v in a ig r e q u e lq u e s  tranches d’o ign o n s, uu peu de 

.tel ; après l ’avoir, b ien la v é e , avec de l’eau fra î
che , jSc. l ’amer .du ,fo ie .i» té,n e !ui.faites fa ire  qîtfe 
deux b o u illo n s, pour qu’e lle  ne cu ifep o in t.tro p ; 
retirez-la 'én fu ite  du plat p o u f l ’ép lu ch er; coupez 

■ lès bords pour la .p ro p reté. ’ ! ."•'T,
/S i e l le  n’jeft. po ih t-allez , c u i t e , après- S a vo ir 

,é p lu c h é e , c 'eft ce que vous conn oltrez fi è t l e f e  
.tro u v etro p  fe rm e , &: que l'arête en. fbit ro u g é ;,  N 
.ce qui ne d o it  pas être 'f i  la raie e ft b ie n  fr a îc h e ; 
rem ettez- la fur uii fourneau avec un peu -de fqt» 
xotirt-bouillôn . Q uand vous--êtes p rê t à la f e r v i r , . 
y é g o u tte * - la y & le r v e z  dtfïirs tç lle fà u c e  que v b ift; 
ju g e re z  à  p rop os, cniamc fàucp au- beurre avec

\
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des câpres &  a n ch o is,  fauce à l ’h u ile ,  fauce au
b eurre n o ir ,  fr it.

P ou r cette derniere fau ce,  vous faites chauffer,  
la  raie dans le  p la t , que vous devez fe r v ir ,  avec 
du v in a ig re ,  f e l , fit un peu de gro s poivre,* met
te z  par-aeffus le  beurre n o ir ,  perfil fr it  autour*

Raie À là fainte Mtnchoult. E n trée .

E n  arrach er la  p e a u , fit la  couper par m or
ceaux larges de deux doigts. L a  m ire cuire une 
dem i-heure à très -  petit feu ;  m ettre dans une 
cafTerole un morceau de beurre avec u se  cu ille
rée de fa r in e , que vous délayez enfem ble. M ou il
le r  peu à peu avec une ch o p in éd e la i t ,  afiàifon- 
ner de feL  p o ivre , un bouquet de p erfil ,  ciboules ,  ■ 
une goufle d’a i l ,  deux é ch a lo ttes,  trois clous de 
g ir o n e ,  thim  , la u rie r, p e r f i l ,  o ignons en tran
ches , racines en zeftes. F aites b o u illir  un bon 
quart-d’heure ; fit enfuite y  m ettre vo tre  raie pour 
la fa ire  cuire. L a  cuiflon fa ite , trem pez la raie 
dans le  plus gras de la 'fa u c e  pour la paner fie 
g r i l le r ,  ôn l’arrofant avec un peu de beurre : fer
v ir  à le c  fit une rém oulade dans une fauciere. 
O n trouve la  rém oulade dans l ’article  des fauces.

*  Raie au vin de Champagne.
O n fait cuire la  raie comme il eft dit ci-de

vant ;  éplucheée fit drefTée fur le  p lat que l’on 
doit fe r v ir  ,  on ‘ y  met un v e rte  de vin  b la n c ,  
un morceau de Beurre , p e r f i l ,  c ib o u le s , deux 
é ch a lo ttes , tro is feu illes dé b a filie ,  deux ou  
trois cham pignon s, le  tout haché trés-fin ,  d u  
f e l , un peu de gro s p o iv r e , de la/ ch ap elu re

Saffée au ta m is ,  on fait b o u illir  un quart-d ’heure 
petit feu , on fert le  p la t  après en a vo ir e f -  

fû y é  tes bords*



I>upaiffon de ater. *  t f f
. Sait màrinte fritt. E n trée. , 1

„ 4 ,  ̂ 1
■ ' A rra ch ez Ta p e a u ,  &  la conpez'par m orceaux 
•eom m e'la p ré cé d e n te ,  pour la fa ir e  m ariner 
deux ' ou tro is heures avec un peu d’e a u ,  du 
t in a j e r e , f e l , p o iv re  ,  p e r f i l ,  c ib o u le s ,  une 
gonfle d’a i l ,  o ignons en tra n c h es, zeftes d e 
ra c in e s , clous de g iro fle  ;  enfuite vous l'égout
t e z  &  efluyez pour ta farin er &  faire Frire» 
S erv e*  avec perfil frit.

j Raie à la fauee de fin foie. E ntrée

■ F a ites-la  cuire comme il èft d i t ,  page %6y. 
P o u r la fà u c e ,  vous la ferez de cette façon : 
M ettez dans Une c a fle ro le , p e r fi l ,  ciboules ,  
<champignons. une peinte d’a i l ,  le  tout hach é 
tr è s - f it i ,  &  du b eu rre . P afltz-les quelques tours 
fu r  le feu , •&  ÿ  m ettez une bonne pince’e de 
farin e ; en fuite un m orceau d,e b e u r r e ,  câpres 
&  anchois h a c h é s , le  fo ie  de la raie cuit 8e 
é c r a fé , f e l , g ro s  p o ivre  ;  m ouillez avec de 
l ’eau eu du bouillon  t  flûtes lie r  fu r le . feu . 
S e rv ez  fu r la  raie.

Raie au fromage. E n trée

A rrache^  la  peau à une b e lle  m oitiV  de raie 
•bouclée ; coupez-Ia en quatre m orceaux égaux St 
la  lav ez. F a it e s  la cuire avec un detni-feptier de 
l a i t ,  8c g ro s  comme la m oitié  d’un œ a f  ae beur
re  , m anié de deux pincées de fa r in e , une gouflè 
d ’a i l ,  deux clous de g ir o f le ,  deux é c b a lo tte s , 
u n e  fe u ille  de laurier , th im  , b afific  , peu de 
f e l ,  p o ivre. F aites b o u illir  avant que de met
t r e  la raie: P o u r la cuire it faut peu de temps ; 
ie t ir e z -1» de la  fauce pour l’ égou tter. P?ffez fa



* . ' j& w S r i is w L - 1 •.
TaBce au tamis U  faites réduire au point 
d ’une fa g ce  d té e ;  H ttttW e ïj-d â ’ nkniié dans le  4?MA pK^- j e , ' ^pa r -

.$ .* * « & $ &  / % ? ! ! » $  S . W  ufie
c'$J®fiïL ÎW *Hr

io n  , ^ieii J g p y é j  ‘fie JM fjp fu ts.m 9 rc^ d »
>  p a i à ^ i ^  < % és^ t^ .rQ pd^ X Q M Srflçs 
‘m elez 1 un avec fa u tre , ^ IW ÎfiS  «4<^%99Çlj&
M ettez  par-deffus le rerfànt 'dqfTà T a u »  ; cou
v re z 'a v e c  d u -fro ftfa g é 'd e 'G fu y te ft  i'sfyre ou dit 
Pÿtm elàu ,  fijo u s , y ç u ip z ^ ^ u i- je in îîie u x v ^ fe t-  
[tez .votre plat ,fpr un .petit-,feu ; qu’i l  bouillp 
bien doucement jufqu’à c e ,q u ’ il, n’ y ^ jt  pçefaue 

[plus de T%ûce, ( g|ac;ez, j e , J e flù s .jayec^ p e p ^ fe  * 
.ou un çq u v erc j^ d e  îp çrtjçce .g o jjÿ e^ t ,'d’MP-JiQP 
.feu ; quand le 0de«us jTçya !;d’q n eyb e lle ;<coulcBjr 
jd o fe e , le fv e z. - '

■De la merluche, comrhent l'accommoder, ‘ 
•[, - /■ ' • *ï'î 

L a m erluche la,.p lus blaqche eft eftim^e la 
m eilleure. Avant que de la.rn etçre. trq m p p r, 
battez-la b\en p a r-to u t avec un, marteau’ pour 
l’atten d rir; Ta'itès^F trempé?- ptimeurs jours en 

fla ,cb jm gp q p tn g o a u . ,V#\js tlU Qfjp ck,p u jire\  un 
iPiÇmraçn^ayec.de :l’ç?u74e, 1 3 ^ ® ; ,fftifçt.-]a  
s& Ja'njettez^ en .pio^eaujc.p^.f^lfs.

lj.a. fâpee a. la G a f'ço g p e  ê&. .W ^ q u i ,  cgpyiept 
de.nÿeu 'x.. M ettez la ^nerju^He dpns ÿj#.,gaffe* 
.^ote(1a y ^ :^ l;ih u iIe .fin e ,&  aptapt-d? bQnibeUtrt! ;  
j g r o s é ô i v r e ,  un p,eu d ’à iL & jd e  jfcljiiG .
-t r?p .douce ; m ettez ;Ia: çaffe^ le. fu r j ^ i f q u p t i ü  
“ pda fremufint fijps cefle jufqu’à-.ce/qu.e.jti beurre 
iW it li^ av çc^ ’buile,, & la/nÿqg& a .dàp& le.tnpjneot,
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parce (pie cçttfyfaju çe^ àip efu re qu’e lle  fe  refroi- 

. d e t ,  courue''eu nupe.‘ .
*■ I ( < ‘ i 1 - * • * i * . 4 . ~ • •

De ta morue faite, comment l’accomrrloder. Entrée."* 

iJPour’ cohnbîcée la  bonde m ord e, il faut ch p ifir  ̂  
lft.cHair b la n ch e ' u n ep eàu  n o ire * de g ra rid feü il-, 
lets: j l  fauc la la v é ra p rè s  l'avo ir1 écaillée. Faites-■' 
la  'cuire un' moment daris un chaudron avec" de: 
l’jeau .de riv iere  ;  m ettez-la  après égdu tter y Sc 
la  ia v tz p a r .fe u il le ts , oü la laiflèz entière fi vo iisj 
vou lez'; m ais 'la ' façon d’en éft pas fi prop re/ ;

, . 1/ E u tr é é ..
 ̂ V o u s la, / e fv ir e z  avec te lle  fauce'que vous 

voudrez. M ettez  dans une' cafferolè un peu dé 
fa r in e ,'u n  morceau de b e u r r e , un peu de poi
v re  jdélayez-la  avec un peu d e la it , m ettet-y  ap rès 
du verjus en gra in , F aites lier-la fkuce f u r le f e u ,- '  
m eltez-v après la m orue p o u r lu i fa ire  p ren d re ' 
g ç ÿ . , &  (ervez...

.Dans un |U ti;e fa ifo rt , à la p lace de "v e rju s,; 
m ettez-y  p e r f i l , &  ciboules hache'si

. Morpe à la Maitre-d’HôttlÆnxrée.,
■ P ren ez ren d roit, dé morue que"vous v o u le z .. 

A p rè s  Pavioir5 é c a illé e ''Si'Tavée ! vou s la m ettez ' 
iéU $ u ’ fèif!cbè'dàèsbÈiirporâbtt'ôü,‘châfddéon ; met-", 
tez4 à f ü r  Je ferr. Q tiâbd1 elle 'Te'fàp 'rètéà b o u illir ,  
étirfdefe -  la  81- l'ô tét ' dti feU fcéfu-tôt" pü’ ê 11 é bout/ ; 
C d u V iréi-h  a^’ee un ’ tof'éhbiV (iêiidint' u n fd « n i- ‘ 
q û art-d ’ heuré;- ehfuftè v o ili la 'r é f ir é x  de r é à u )  

. p o u r la fa irë  ég P à iteri M'eVtei - h  fur u n p la t  
avéc dü ; perfil 7  ciboulès' H à è fté s ,-g fo s  p o iv r é ,,;  
m ufcade '-TapéeS ,u d b o i i  mbrceVu de b eu rre , une ! 
c i v i i l e f d e  verfuV j -^ftéÿ^HauflÊç éri‘ Ja re to u r- ! 
n a fit , «-‘h l 'fè r v e ïto t i f  d é  faîte".' À ' ‘ ‘ .......... '
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•• Queue dt morne farcie* GrolÉ*e entrée.

M e tte z  dans une caflèrole deux grandes p o i- 
■ gBées.demie de pain paifde à la paiToire avec une1 
chopine de lait. Faites, b o u illir  &  defféuher fu r  
le  feu jufqu ’à ce que la mie de pain fo it  bien! 
épâiïfe. M ettez re fro id ir; après vous y  m ettez 
g ro s  comme un oeuf de b e u rre ,  p e r f i l , ciboules 
h a c h é s ,  le», p o iv r e , &  fix jaunes d’œ ufs. P ren ez 
une queue de morue &  la  faites cuire à  l'eau 
comme la précédente , après qu’e lle  eft égout*» 
t é e ,  vous en prenez toute la ch air &  ne laiifez 
que l’arête. L e v e z - la  par filets); {mettez dans 
une calferole gros comme un œ u f de b e u rre , avec 
des cham pignons coupés en filets, p erfil, ciboules; 
deux; é c h a fo ttes , une dem i-goulie d’a il ,  le tout . 
haché. P affez - le  fur le feu ; m ettçz-y une dem i- 
cu illerée  de farine ; m ouillez avec un dem i-fèp- 
tier de lait,-. du gros p p iv r e , faites b o u illir  juf
q u ’à ce que la fauce fo it épaifTe. A lo rs vous f  
m ettrez la  m orue avec tro is jaunes d’œufs. F aites 
lier fur le  feu fans b o u illir , &  m ettez re fro id ir ; 
prenez le  plat que vous devez ferv ir  ; m ettez-y 
deffus l’arête de la queue, vous l’envelopperez d’un 
papier beurré. Faites un bord  fur tous les tours 
dë l’arête avec une partie de la  fa r c e ,  m ettez l e .  
rag o û t de morue dans le  milieu ; co u vrez-le  p a r- : 
denus avec le  relian t de la .fa rce  de façon que 
l ’on ne voie point le ra g o û t, <8c que cela  v o u s: 
form e une queue de m orue. U unifiez par-tout avec 
un couteau trem pé dans de l’œ u f'b a ttu . P an ez 
avec de la mie de p a in ; faites cu ire  &  prendre 
b e lle  couleur au f o u r , ou delfous un couvercle de . 
f& ir  de campagne. Q uand e lle  fera cuite de b e lle  
co u leu r, lerVe* les bords du plat b ien  elfuyés» ;
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V ou s pouvez y m ettre dans le fond une fâuce faite 
tvee un verre  de bon b o u illo n , g ro s  comme une 
noix de beurre manié d e 'fa r in e , une cu illerée d e , 
verju s, peu de Tel, gro s p o iv r e ; faites lier fur 
le feu.

*  Morue à l'oignon. E n trée.

O n coupe- cinq ou fix oignons en file ts ,  que 
Ton paffe long-tem ps fur le feu avec du b e u r r e ,,  
a i  les remuant fouvent jufqu’ à ce qu’ils  com m en
cent à fe  co lorer ; a lors on y  met deux bonnes 
pincées de fa r in e , on les faille encore prendre 
couleur en rem uant toujours; enfuite ou y  m et. 
une cu illerée  de v in a ig r e ,  du f e l , gros p o iv re ,  
un peu de b ou illon  ; fo ig o o n  bien cuit &  la fauce 
étant bien lié e  ,  l’on y  met de la  m orue cu ite , 
levée par f i le t s ;  on lu i fait prendre g oû t en la 
failant m igeotter dedans ; au moment de le rv ir  ' 
on  y  m et un m orceau de beurre.

* Morue à la Garonne. E n trée.

.O n  met dans une caftèrole des filets d e  m orue 
- c u it e , avec un bon morceau de b e u rre , deux cuil- 

leré es d’h u ile , câ p res,  a n ch o is , p e r fil, c ib o u le s ,  
le  tout hachés t r è s - f in d u  gro s poivré ; au mo
m ent de fe r y ir ,  QO fait chauffer en rem uan t tou
jours julqu’à ce oue le b eurre &  l’h uile fuient 
bien lié s  enlem bie ;  ^JrefTé - fi^r I© plat , on- 
je tte  p a r-d èffu s  de la chapelure de p a it^ a ffé e  
au  tamis.  ̂ ,

Morue à la provençale. E n trée. '

P ren ez de la  m orue cuite à l’eau bien é g o u ttée ,

Îirencz le p lat que vous devez ferv ir  : m ettez dans ; 
e  fo n d ,  d e . l ’é c h a lo tte ,  un peu d’a i l ,  p erfil-,
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cib o u les , du citron en tra n ch es, la peau ô té e , 
cfe g fô s  poivré / dèiix cuillerées d’h u ile , g ro s  
comme la m oitié d'un œ u f de ben rre. A rra n g e z  
J im o r u e  deffus; rem ettez pat -  deffus le meme 
affaifonnement que deflbus, &  pane* enfuite avec 
de la chapelure de pain. M ette* le plat fur un

{>etit feu pour qu’elle  bouille, doucement ; faites- 
ùi pfendre couleur p a r-d eflu s  avec une p elle  

rôü ge  ou un couvercle de tourtière.

r . Mèrut au beurre noir. E n trée.

1 f r i t ^ - W c u ï f e  dâns d e T e a û , &  égou ttez; met-' 
tè i- la Y u r  le” plat qu'c vous devez ferv ir  , avec un* 
déitrii-vétre' dteVuiaigré*, autant de b o u illon , du

fto s  poivre. F aites - la b o u illir  un d e m i-q u a rt 
'h e u r e , 3 T  m ette! deffus du beurre roux bien 

chaud .avec dû per fil frit.

Morue à la fauce aux caprès & anchois. E ntrée.

Faites çirire vo tre m o /tie  dans d e  l’efad ; après 
l ’avoir é g o u tté e , dreffez-la chaudement dans Je 
plat que voifs deVe* feévir , &  mette* par-deffus 
uhe fahce aûx fcâprts *8 '̂anchois. V ous trouverez 
la  façon dé la fô ir e  à l’ article  des faûces.. 4 I . ■ t ' ! _ . , :

Morue à la érême. E n trée.

- : Fâitfes-la^ctiife da^i /dfe l'èati. A ptèS qu’elle  e ft, 
é^ôuttéé v tdus" la JléVée lpar fefuîlléts; m ettez,dans 
uriélrcaffe¥tye^nrf*bon* ih b fte itf d ë lb é u r r è , une, 
dem i-cuillerée de fa rin e , une pointe d’a ilh à c h é e V  
du gro s pqfrre. M o u ille z  avetf.d ei a  c ïê m e , ou 
du lait ; faites lier la fauce fur le  fe u , &  y  m ettez 
enfuite le i filets de morue : fa ite i chkuffèr Sç. 
fcïÿfz;' :: -( ; u • ; 7  '

tSi-voQs: voulefz la  p a n e r y  v b ii ir y r t e t r e t  ürf"
peu
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peu plus de b eu rre &  trois ja u n tr  d’œufs. D re f*  
lez-la dans le  plat que vous devez fe r v ir ;  pa
nez le d e iïu s , &  lu i faites prendre couleur fous 
un couvercle de tourtiere.

Tourte de Morue. E n trée.

L a  m orue étant cuite à l ’e a u , égou ttée &  
refro id ie  , m ettez-la par feu illets dans la pâte 
avec du b eu rre , du gro s p o iv r e , un bouquet 
g a r n i;  la  tourte étant c u ite , vous ôtez le  bou
q u et ,  &  m ettez dans la  tourte une fauce à la  
crèm e comme la précédente.

Morue en Stinkerque. Entrée*

P re n e z .le  plat que vo u s devez fe rv ir  : m ettez 
dans le  fond un peu de b eurre avec p erfil., ci
b o u les , un peu d’an ch o is, une pointe d’a i l , le  
tout i ia c h é ,  g ro s  p o iv r e , &  quelques câpres 
en tières : cou vrez le  tout avec de la m orue. 
V o u s ferez  plufieurs couches de cette fa ço n  
jufqu ’à ce que le p lat fo it plein. Panez le  deC- 
fus avec de la mje de p a in , &  faites un peu 
b o u illir  fur un petit f e u ,  &  un cou vercle  de 
tou rtiere  par-delfus pour lu i donner cou leu r.

Morue mariait frite. E n trée.

F a ite s-la  cuire à l ’e a u ,  &  la  levez  par feu il
le ts . F a ites-la  m ariner &  fr ire  comme la raie ,  
ci-devant page,  a j  j ,  à cette différence qu’il ne 
fa u t que peu de tel dans lia marinade.

Morue en beignets. H ors-d ’œ uvre ou entrée.

A y - z  de la morue cuite à l’eau &  bien égou t
tée  : prenez-en les plus grands feu illets pour les  
tr im p e r  dans une pâte m ite avec de la fa r in e ,  du

M
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vin, un peu d’huile 6c très-peu de fel ; faites frire. 
Servez garni de periii frit.

De la limande, la folle , le carlet & la plie.
Ces quatre fortes de poiffons s’accommodent 

tous de même façon. Après les avoir écaillés, 
vuidés &  bien la*vés, effuyez-lcs dans Un linge 
blanc; fcndez-les fur le dos auprès de l’arête ; ta- 
rinez-les après pour les faire cuire dans une fri
ture bien chaude &  un feu clair. Si vous les 
laiffez languir fur le feu votre poiffon fera mol- 
lalfe &  gras ; c’eft à quoi vous devez prendre 
garde pour toutes.fortes de fritures.

Quand il eft cuit de belle couleur, retirez-le
• fur un linge , &  le férvez fur une ferviette pour 

un plat de rôt.

Entrée.

Ces fortes de poiffons fe peuvent encore fervir 
pour entrée quand ils font frits , en mettant def- 

- fus une fauce aux câpres &  anchois, ou une fauce 
à l'huile.

En gras, avec une fauce hachée ou quelques 
•petits ragoûts, comme ris de veau &  champignons.

Entrée.

lis  fe fervent encore cuits fur le gril après les
* avoir marinés avec de Thuile, poivre, perfil &  

ciboules entières , que vous avez foin de retirer 
aranr que de fervir.

Quapd votre poiflon eft fur le feu , ayez fo in  
de l’arrofer de temps en temps avec fa marinade ,  
&  le fervirez après avec telle fauce que vou s 

: jugerez à propos.
. v ous pouvez aufti les fa ire  cuire dans un c o u r t -
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bo’uilTon blanc ; comme il eft marqué {jour 1* 
turbpt, page 150, &  fervez après fi vous voulez.» 
dans le même goût que le turbot.

Sottes , limandes , carlets & plies entre deux plats 
à la Beurgeoife. Entrée.

Après les avoir écaillés, vous-prenetdu bon 
beurre que vous faites fondre. Mettez-,en dans le 
plat que vous devez fervir, avec perfil, ciboules, 
champignons, le tout haché, fe l, poivre; arran
gez votre portion deflus.

Faites le même aiïaifonnement fur le portion 
que vous avez fait en deflbus; couvrez bien votre 
p la t, &  faites cuire à petit feu fur un fourneau.
• Quand il eft cu it, fervez à courte fauce, &  
mettez par-deflus un filet de verjus; vous pou
vez aufli après l’avoir préparé comme ci-deft'és, ’ 
avant que de le faire cuire , mettre par-deftus de 
la mie de pain, &  le mettre cuire au four ou fous 
un couvercle de tourtiere.

■Des Eperlans, comment les accommoder.
, i l  ne faut point les vuider.; layez-les bien , &  
les efluyez entre deux linges; farinez-les, &  les' 

-faites frire à grand feu : fervez pour un plat de 
rôt. ‘ Entrée

Vous pouvez aufli les fervir entre deux plats à 
la Bourgeoife, pour entrée, comme il eft expli
qué cï-devant aux folles, limandes &  carlets.

Du furmulet & maquereau.
Le furmulet il faut l’écailler, vuider &  bien 

laver, & le couper un peu fur les deux côtés, 
f  Pour le maquereau vous ne faites que le vuider, 

'bien {aver, &  le fendez le long du dos.
M  i
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Ces deux fortes de poijfons, après les avoir bien"- 

effuyés dans un l in g e , s’accommodent de m ê m e ..

E n trée.

F a ites-les coire fur le g r i l ;  fi vous les faites 
auparavant trem per une dem i-heure avec ( è l ,  
p o ivre  &  de L’h u ile , &  les arrofez avec beurre ;

Îiendant qu’ils cu ife n t,  ils  n’en feront que m eil- 
eurs. Q uand ils (ont c u its , vous les fervez après 

avec une fauce blanche aux câpres &  anchois.

Entrée.
Le Maquereau fe (ert encore après qu’il eft 

g r illé .  A rra n g e z -  le fur le plat que vous devez 
ie rv ir  ; fen dez-le en d e u x , &  m ettez defius p er- 
f i l , ciboules hachés , de bon b e u r re , une goutte 
d’e a u , f e l , p o iv r e , un'filet de v in a ig re ; m ettez-le 
fur un fourneau faire un petit b o u illo n , fervez à 
courte (auce.

V o u s pouvez aufli le  fe rv ir  au b eurre roux &  
p e r fi lfr it .

Entrée.

I l  (e f e r t à l a  M a ître  d’h ôtel. Q uand il eft 
g r i l l é , mettez dans le  corps du beurre mêlé avec 
p e r fil ,  ciboules h a c h é s , f e l ,  gro s poivre.

*  Maquereau ert caille. Entrée.

O n les coupe en trois m orceaux pour les fa ire 
m ariner avec de l’h u ile , f e l , g ro s  p o iv r e ,  p e r fi l ,  
ciboules hachés ; enfuite on les em broche à un 
h âtelet avec une barde de lard à chaque m orceau 
comme l’on fa it aux cailles ; l’on y met toute la  
m arinade .que l’on fait tenir avec des feu illes de 
p a p ier; cuits à la  b r o c h e , l’ôu ramafie avec un
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couteau tout ce qui tient après le papier pour le  
m ettre dans une bonne fa u ce, après a vo ir pané-le 
deflus des maquereaux &  des Dardes pour leur 
fa ire  prendre une couleur dorée ;  on les fe rt  en 
m ettant la fauce dans le fond du plat.

Du Thon, comment Vaccommoder.
11 fe m ange ordinairem ent en falade.

C ’eft un gro s poiiTon de m e r, que l’on en voie 
tou t m ariné de P r o v e n c e , &  qui peut encore fe  
m ettre pour entrée. A rran gez-le fur le  plat que 
vo u s d evez fe tv ir  fu r ta b le , avec de bon b e u r re , 
p er  C l , ciboules hachés ; panez-le de mie de pain ;  
&  lu i faites prendre couleur au fo u r ,  ou fous un 
cou vercle  de tou rtiere . S i vous vous trouvez dans 
des endroits oh vou s puifliez en a vo ir du f r a is ,  
vqus en ferez  le  même ufage que vous faites du 
faumon frais.

De la Vive,  comment l’accommoder.
A p rès l’a vo ir é c a illé e , v u id é e , lavée &  bien  

e f lu y é e ,  coupez-la légèrem en t en cinq ou (îx en", 
d ro its  de chaque c ô té ;  fa ite s-la  trem per avec un 
peu d’h u ile , l e l , p o ivre. F a ites g r ille r  ô c l ’a r -  
ro fez  de temps en temps avec le  refiant de vo tre  
h uile ; ferv ez-la  après avec te lle  fauce que vous 
vou s v o u d r e z ,  comme au b e u r r e , câpres &  an
ch o is ,  un peu de fa r in e , f e l ,  p o iv re ; faites l ie ;  
fu r  le  fe u ,  &  fe rv e z  deflus les v iv es.

V o u s pou vez en core les  m ettre a v ec  ubjb fauce 
au pauvre h o m m e, fauce hachée.

E lle s  fè  ferven t aufli de beaucoup de façons 
d ifférentes, qui reviendroient tro p  cheres pour les 
B ourgeois.

M J



Du Rouget, comment Vaccommoder.
Le vrai royget ne s’écaille point ; vou* le vui- 

d e z , lavez, &  en gardez les foies.
Faites-le cuire lur le gril comme la v iv e , &  

le fervez avec les mêmes fauces; ayez foin de 
mettre les foies dans la fauce que vous fervirez 
deffus.

Ce que nous appelons rouget à Paris eft appelé ~

Îiar d’autres grelot ; ils ont la tête plus grotte &  
e corps moins eu cbair:, il faut les taire çuim 

différemment.

Entrée.

Après les avoir vuidés &  lavés fans les écailler , 
mettez-les cuire avec du vin blanc, un peu de 
beurre, fel, poivre, un bouquet de racines &  
oignons. Comme il ne faut qu’un moment pour 
les cuire, faites bouillir Une demi-heure le court- 
bouillon, pour qu’il ait du goût quand Vous le 
mettrez dedans.

Quand ils font cuits, retirez-les du court-bouil
lon pour enlever doucement l’Vcaillé p a r-to u t 
hors la tête , &  fervez avec les mêmes fauces que 
ci-deffus.' '

De la Sardine & du Hareng frais*
L’accommodage en eft le même. Il faut le* 

écailler &  bien laver; efluyez-les avec un linge 
&  les faites cuire fur le gril ; quand ils font cuits 
fervez-les avec la fauce fuivante.

Entrée.
Mettez dansunecafleroleun morceau de beurre, 

un peu de farine, un filet de vinaigre, une cuiiU-
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re'e de moutarde fine, ( e l , poivre, un peu d’eau; 
faites lier la fauce fur le feu , &  fervez fur lesfar- 
dines ou harengs frais.

Harengs-faurs à la fainte Mene houle.
Ayez une douzaine de harengs-faurs ; coupez 

leur le bout delà téte&  delà queue; metttez- 
les tremper ouatre heures dans de i ’eau, &  
enfuite deux dans un demi-feptier de lait. Met- 
tez-les égoutter &  efluyez; trempez-les dans du 
beurre cnatid mêlé avec une demi-feuille de 
lau rier, thim, bafilic haché comme en poudre, 
deux jaunes d’œufs &  du gros poivre, pauez-les 
à mefure que vous les trempez dans le beurre, 
&  les faites griller légèrement; mettez dans le 
fond fur le-plat que vous devez fe rv ir , deux 
cuillerées de verjus : dreflez deflus les harengs.,

Des anchois & leur utilité,
Les anchois font de petits ploiflfons de mer 

que l’on nous apporte dans de petits barils, qui 
font* confits au fel. Après les avoir bien lavés, 
on les ouvre en deux pour en ôter l’arête,; ils 
fervent ordinairement à faire des falades & pour 
mettre dans des fauces comme fauce au beurre 
en maigre , fauce à la rémoulade , fauce au gras 
avec du coulis, & uu peu de beurre. •.

Von fetfert aujji de frits  après les avoir fait 
deiïaler. Vous les trempez dans une pâte faite 
avec de la farine, une cuillerée d’huile, &  
délayée avec du vin blanc ; ayez foin que la 
pâte ne foit point trop liquide ; quand, ils font 
frits, fervez-les de belle couleur pour entremets.

Rôties d9Anchois Entremets.
Prenez des tranches de pain coupées propre-

M  4
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m e n t, de la  longueur &  larg eu r du d o ig t. 
F aites-les fr ire  dans l’h u ile ; a rr a n g e â te s  dans 
un p lat d’ entrem ets ; mettez une fauce par-d ef- 
fus faite avec de l’h uile f in e ,  v in a ig r e , g ro s 
p o iv r e ,  pertil c ib o u les, éch a lo ttes, le tout ha
ch é ,  ôc couvrez à m oitié vos rôtiçs a vec des 
filets d’anchois’ <

. Des Merlans.
L e s m erlans -fe ferven t ordinairem ent fr its  

après les a vo ir é c a illé s , v u id é s , lavés de e l-  
fuyés ; ayez foin de leur la itier les fo ies dans 
le  corps. V o u s les couperez légèrem ent en cinq 
ou fix  endroits de chaque c ô t é , trem pez-les 
dans la farine ; faites les fr ire  à très-gran d  fe u , 
&  les fervez de ççtte façon. V ous pouvez les 
fe r v ir  pour entrée en m ettant par-deffus une 
fauce blanche avec des câpres &  anchois.

E n trée.

S i vous vou lez les fe rv ir  avec plus de pro
p reté ,  ôtez-en la tête de l ’arête  du m ilieu ;

Ïirenez les filets du m erlan que vous arran gez 
iir le  p lat que vous devez f e r v ir , le  blanc en  

d effiis ,  &  m ettez après la fauce par-deflus.
V ou s pouvez encore les ferv ir  à la B o u r- 

g o i f e ,  même façon que les fo lles  &  les carlets - 
page. %6’j.

Le Bar comment Incommoder.
I l  fe  fa it cu ire  au court-bou illon . S i  vous 

vou lez le fe rv ir  pour un plat de r ô t , après l’a vo ir  
vuidé &  la v é , fa ites-le  cuire avec du vin  blan c ,  
du b e u rre , de l’eau , f e l ,  p o iv re , o ig n o n s, ra c i
nes , p e r d ,  ciboules. .
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Q uand i l e û  cuic &  bien é g o u tté , ferv ez-le  

fu r  une fèrv ie tte  garni de perfîl vert:
Si c’eftpour entrée, m ettez-le m ariner une demi* 

heure avec un peu d 'h u ile , f e l , p o iv re ; faites-Je 
cu ire  fur le  g r i l  ; a rro fe z-le  de temps en tem ps 
avec l’h uile qui refte dans le  p lat.

Q uand il eft c u it ,  fe rv e z-le  avec la fauce que 
vous ju g erez  à p ro p o s , com m e aux autres 
poifîbns qui fon t expliqué d *d e v a n t.

A y e z  lo in  pour toutes fortes de poiflons q u e  
vous faites cu ire fur le  fe u ,  de les couper lég è re
ment en plufieurs endroits fur le  c ô t é ,  avant que 
de les  m ettre trem per dans l’ huile.

Le Vaudreuil, ce que c'eft.
Le vaudreuil eft t u  e x ce lle n t poiflon qui a la  

chair trè s -  b la n c h e , &  fert à fa ire  de bonnes 
farces les jours m aigres. Ce. poiflon fe trouve i  
■ la côte de P ro ven ce ; on le fa it cuire avec du v ia  
b la n c , un v e rre  d’h u ile , f e l ,  po ivre ,  o ig n o n s , 
rac in es, a il ,  p e r f î l , c ib o u les, tranches de citro n .

Q uand i l  eft c u i t ,  vous le fêrv ez  lu r  une lèr— 
viette.

De la Thontine".
L a  thontine eft un fa rt vila in  poiflon .qui n’e ft  

qu’en pattes;.quan d on l’a la v é e , e lle  rend l’eatt 
n o ire  com m e de l’ encre.

L es pattes ferven t à faire des fau ces, & te  co rp s 
fè  fait cu ire 8c fe  fert comme le  vaudreuil.

Delà Lutine.
C e f t  un poiflon q u i fè tro u ve  .en B re ta g n e , 8C 

qui eft plus g ro s  que la m orue ; on la fait c u ire  
de la même façon que la  .m oru e,  6e e lle  fe fe r t  
de même.

M  j



Des Ecreviffes de mer, des Homars & des Crabe*.
Ils le fervent tous de la même façon Faites-les 

cuire à bon feu l’efpace d’une dem i-heure, avec 
de l*ëau &  du fel; e'taiit refroidis dans la cuiffon, 
frottez les d’un peu de beurre pour leur donner 
belle couleur. Caflez-leur les pattes auparavant j  
ouvrez l’écreviffe ou le homar par le milieu.

Entremets.

Servez-les froids fur une ferviette , &  les grof- 
fes pattes autour.

Des Moules.
Après les avoir bienlavées &  ratifiées leurs co

quilles, <égouttez-les &  les mettez à fec dans une 
cafferole Tur un bon feu de fourneau, la chaleur 
les fera ouvrir. Vous les épluchez après une à 
une ; ayez foin d'oter les crabes fi vous en trouvez.

Entrée.

Mettez vos moules, après les avoir ôtées de 
leurs coquilles, dans une cafferole avec un mor
ceau de bon beurre , perfil &  ciboules Hachés. 
Pallez les fur le feu ; mettez- y une petite pincée 
de farine : mouillez avec un peu de bouillon. 
Quand i f  n’y a plus de fauce , mettez y une liaifon 
de trois jaunes d'œufs avec de la crème ; faites 
lier votre fauce, &  y mettez un filet de verjus.

Les. moules fervent aujji. pour .un potage ; après 
les avoir fait revenir comme il eft dit ci-defTus, 
vous en prenez l'eau qu’elles ont rendu, que vous 
paflcz dans une fervictte bien ferrée , crainte du 
fable.

Mettez cette eau dans un bon bouillon , &  en 
xcferv^z pour faire ut.e liaifon avec .fix jaunes



Du poijfoti de mer.- 275
d'œufs, que vous faites lier fur le feu en la re
muant (ans oeffe, crainte qu'elle ne tourne.

Mettes cette liaifon dans votre foupe au mo
ment que vous êtes prêt à  fervir.; fervez les mou- : 
les autour du plat.

* Moules en beignets*
Après les avoir tirées de leurs coquilles, corn* 

me il eft dit ci-devant, on les met deux heures ! 
dans une marinade faite avec un peu de beurre 
manié dev farine , fe l , poivre , p erfil, ciboules > 
eftragon , a i l , échalottt, 1 elles de carotte* &  ' 
panais, thirn, laurier , balilic , de l'eau , &  un 
quart de vinaigre : l’on fait tiédir le tout enfem- 
ble : retirées de la marinade &  effuyées, on les 
trempe dans une pâte faite avec de la farine y 
du vin blanc , une cuillerée d’huile &  du fel fin 9 
on les fait frire ; l’eau des moules» fert à faire un 
potage.

Des Huîtres.
Elles fe mangent ordinairement crues avec du 

poivre. L’on en fert auffi dans leurs coquilles cui
tes (ur le gril , feu deflbus, &  la pelle rouget 
par-deffus. Quand elles commencent à s’ouvrir 
feules, elles lontcuites ; elles s’appelent huîtres 

-fautées. Elles fe fervent aujft grillées d’un autre fa - \  
çvn, Vous lesouv rez & mettez dans du beurre fondu* 
un peu de poivre, de la chapelure de pain ; faite s—* 
les cuire fur le gril &  la pelle rouge p a r- 
deflus.

L e s  Huîtres fervent auffi à faire des ragoûts

Î>our mettre avec différentes viandes, comme pou»-' 
tts, poulardes, pigeons , farce! les, &C.

Pour lors vous les faites blaachir dans kur eam
M  d
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très-p etit feu : prenez gard e q u 'e lle s  ne b o u iU
len t cela les racorniroit.

M ettez-les après dans de lleau fra îch e ; retirez* 
les  enfuite pour les bien égou tter fur un tamis , 
vous avez enfuite un bon coulis gras fans fe l ; 
m ettez deux anchois hachés &  les huîtres ; fa ites- 
le s  chauffer fans qu’elles b o u ille n t, &  ferv ez  a vec  
ce que vous jugerez à propos.

Huîtres en hachis. E n trée .
P ren ez un dem i-cent d’ huîtres au panier q u e  

vous m ettez dans de l’eau chaude. Q u a n d  e lle  e ff 
prête à b o u illir , vous les re tirez  pour les m ettre 
dans de leau fraîche : fa ites-les égou tter ,  &  ap rès 
n’en prenez que le tendre.

S i vous prenez le  t o u t ,  que le  dur fo it h a ch é 
à part très-fin .

V o u s m ettez enfuite le  re lie  pour le  h ach er 
aufli.

S i vous vou lez m êler avec de la  chair de carpe» 
cela augm entera votre h ach is, &  lui donnera bon 
goût.

M ettez dans une caflerole un bon morceau d e  
b e u r r e , avec p e r fi l , c ib o u le s , cham pignons ha
ch és; paffez-les fu r  le  feu ,  &  y  m ettez une pin
cée dë farine. M ou illez  après avec un d em i-fep - 
tier de vin  blanc &  autant de bouillon m aigre.

M ettez dedans cuire votre hachis ju lau ’ à ce  
qu’ il n’y ait plus de lauce ,  &  l’affaifonnez ae bon  
goût.

Q uand vous êtes prêt à f e r v i r ,  m ettez-y  une 
fiailon de trois jaunes d’œufs &  dé la crèm e ; fe r
rez  pour en trée.

De la Maaeufe. E n trée.

t a  macreufe fc fait cuire dans un cou rt-b ou illao
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fa it comme celu i du laumon frais. I l  faut la fa ir e , 
cu ire citiq ou fix h e u re s ,  &  la fe r r e z  a re c  une 
iauce hachée , ou a re c  uo ragoût de laitances 
de carpes &  cham pignons.

Macreufe en haricot E n trée.

P lum ez une m acreufe &  la vuidez : fa ite s-la  
reven ir fur de la  b raife comme une vo la ille  que 
vous voulez m ettre à la  broch e. A p rès l’a v o ir  
coupée en q u a tre , vous la mettez dans une caflè- 
r o le  pour la  paUer fur le  feu avec un peu do 
b eurre pendant u n e h eu re; enfuite vous la  m ettez 
dans une petite marmite avec du bouillon  m aig re , 
un verre de vin  r o u g e , f e l , g ro s  p o iv re , un bou
quet de p e r f i l ,  c ib o u le s ,  une gouffe d’a i l , deux 
clous ̂ e  g ir o f le ,  un peu de fàriette. Faites cu ire 
à  petit feu pendant quatre ou cinq heures. A y e z  
des navets que vous coupez p rop rem en t, &  les 
faites blan ch ir une dem i-heure à l’ eau bouillan te. 
F aites un petit roux de farine avec du b e u rre , &  
le  m ouillez avec de. la cuiffôn de la m acreufe; 
m ttte z-y  cuire les navets. L es navets de la ma
creufe bien c u its ,  vous coupez des mies de pain 
de la  grandeur d’un p etit e c u ; paflez-les fur ie  
feu avec un peu de b eurre julqu’à  ce qu’elles fo ien t 
de b elle  couleur dorée : dren ée la m acreu fe, le s  
navets &  croûtons p a r-d e ffu s ; arro fez avec la  
faucc bien dégraiffée  &  affaifonnée de bon goû t.

*  Macreufe à ta daube. E n trée ou entrem ets.

P rép arée comme un canard que l’on veut fa ire  
cu ire a la b ro c h e , on la larde de filets d’an ch o is; 
on la fa it cu ire cinq ou fix heure» à très - p etit 
f e u , avec un verre  de vin  b la n c , autant de bouil
lo n  ,  un peu de b e u r re , quelques tranches d’o i?
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gnons , de carottes, panais, un bouqùet de per- 
f i l , ciboules , deux clous de girofle , thim , lau
rier , bafilic , peu de Tel , poivre ; la cuiflon faite* 
on pafl’e la fauce, qui doit être courte, pourra 
fervir chaudement fur la macreufe : fi on veut la 
ftrvir pour entremets, on y met un peu plus de 
beurre & de fel ; la làuce paflee (ans la dégraif- 
(eip , on la fait réduire très-courte : on laine re- 
froidir la macreufe pour la couvrir avec la làuce. 
& le beurre de fa cuiflon. 7

D U  P O I S  S O N D r E A U D O U C E .
% . »

IL eft temps de venta au poiflon d’eau douce * 
& d’expliquer ceux qui nous font en uïage*. 

Nous avons :
Le Brochet, 
L’Anguille,
La Carpe,
La Truitelàumonée, &v 

la commune, r'
La Perche, , y  .
La Tanche,
La Lotte * %

La Tortue,La Lamproie f • L’jpcreviiTe , LefrMeurner,•i,e Barbillon ,*• » Le Goujon,La Brême,
Lt§ Grenouilles...

Du Brtehet. .♦  *
Si vous voulez le f*fvir^pour rot ‘,1VB6s'Ji« J’é- 

caillerez point; ôtez-en les ouïes avec uh torchon’ 
pour ne vous point piquer.

Après l’avoir vuidé, faites-!e cuire dans ua 
court-bouillon que je vais expliquer , & qui fera 
le même'pour tous les poiflbns d’eau douce. 

Court-bouillon pour tous les poijfons d9tau douce.
Entrée.

Mette* dans une cafferole ou une poilTonniere^
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f vous vous reglerez en cela (uivant la grandeur 
gu poiffon que vous avez à faire cuire ; il faut 
qu’il trempe dans le court-bouillon) de l’eau /un 
quart de vin blanc, un morceau de beurre , fel, 
poivre, un gros bouquet de perfil,. ciboules , a il, 
girofle, thiin, laurier, bafilic , le tout ficelé en- 
lemble, quelques tranches (Joignons & de ca
rottes. Mettez le poiffon cuire avec ces ingré— 
dients fans l’écarller ( le même court-boufliotï 
peut fervir plufieurs fois. ) Ayez loin autant r 
que vous le pourrez, d’envelopper le pôiflon 
que vous voulez faire cuire au court-bouillon 
avec un linge; par ce moyen vous le tirez 
avec plus . d’aifance; quand il fera cuit, vous 
fie ferez point en danger de le rompre. ■

Le brochet fefert aujjî pour entrées de plufeurs- 
façons. Entrée.

Pour lors vous le coupez par tronçon s fans 
Fécailler, & le faites cuire de meme au court- 
bouillon.

Quand il d t cuit & que vous êtes prêt à fer
vir vous enlevez l’écaille & le dreffez fur le plar 
que vous devez fervir : & mettez defliis une fauce 
blanche, ou telle autre que vous jugerezà propos.

Vous le fervez auffi en fricafléc de poulets, 
après l’avoir écaillé & cpupé par tronçons.

Mettez'-le dans une cafferole avec nu morceau 
de beurre, un bouquet, des champignons, paf- 
fez-le fur le feu ; mettez-y apres une pincée de 
farine, & mouillez de bouilloQ & vin blanc, 
faites-le cuire à grand feu.

Entrée.
Quand il eft cuit & affaifonné de bon goût ; 

mettez une liaifon de jaunes d’œufs & de crcn.e*.
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* Brochet en fricandeau. E n trée.

O n  coupe un brochet en plufieurs m orceaux 
fuivant la groffeur : après l'avoir vuidé &  la v é ,  
on pique tout ledefiiis de menus la r d , op le  mec 
dans une caüèrole avec un ve rre  de vin  blanc ,  
de bon b o u illo n t un bouquet de fines h e r b e s , 
de la  rou elle  de veau coupée en petits dés : la  
cuifion fa ite ,  la fauce paflee au ta m is,  on finie 
comme les autres fricandeaux.

* Brochet i  la Tartan. Entrée.

P rép aré comme le  p ré cé d e n t, &  coupé p a r
m o rcea u x , on les fait mariner avec de l 'h u ile ,  
f t l  : gro s p o iv re , p e r fi l ,  c ib o u les, cham pign on s, 
deux échaiottes , le tout haché très-fin ; on fa it 
ten ir la  marinade après chaque morceau , p o u r 
les paner avec de la  mie de pain , &  les fa ites 
cu ire fur le g r il  en les arrofant avec le  re lie  de 
la  m arinade; cuit drune b e lle  couleur d o r é e ,o n  
lé  fert à fec dans le p la t ,  &  une fauce rém oulade 
dans une fauciere. Voye[ rémoulade à l’article des 
fauces.

* Brochet eu filets à ce que ton veut. H ors- 
d’œ uvre ou E n trée.

v L e  broch et que l 'o n  a delfervi de la ta b le , 
lorfqu ’il 7  en a luffifamment pour fa ire  une en trée 
ou un petit hors-d’œ u vre, on le  coupe par filets ,  
pour le ferv ir  avec une fauce à la b éch am el, ou  
aux câpres &  a n ch o is , ou ce lle  que Von veut ; 
alors on donne le- nom à ces filets de la  fauce ou 
du ragoût avec lefquels on les (ject.

te  brochet fert aufft à mettre dans une mate
lote. une autrefois vous pouvez le  lè rv ir  mari
n é ,  f r it :  ce lo n tlà le s  façons les plus con ven ables
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dans le B ourgeois. Voye{ marinade de veaut 
tomme ci-devant, page 12 j .

De V Anguille,
A p rès lui-avoir ôtée la peau , v u id é e , épluchée 

&  la v é e , mettea-la en .fricafiée de poulets de la  
même façon que le  brocher.

V ou s la  faites aufli cuire fur le g r il coupée par 
tronçons de la lon gueur de quatre d o ig ts , &  la 
ferv ez avec une fauce b la n c h e , câpres &  a n ch o is , 
ou autres fauces.

V o u s pouvez aufli la  ferv ir  aveq quelque p etit 
rag o û t de cham pignon s,  ou ragoût de m ontants
de laitues.

. Quand elle  eft g r o f le ,  vous la pouvez faire cuire 
à  la. Broche , enveloppée d e  papier bien  b e u rré , 
&  la fervez dans le  même g o û t  que quand e lle  e n  
cuite fur le  g r ik

E lle  fe fe rt aufli en g ra s  de plufleurs fa ço n s, 
com me en  frican d eau ,  &  à  g a rn ir  des entrées 
g rafles.

- E lle  eft aufli excellen te dans des m atelotes. 

Anguille aux montants de laitues Romaines. 
E ntrée;

C ou p ez par tro n çon s, de la faites cuire comme 
fl vous v o u liez la  m ettre .cuire en fricaffée de 
poulets. Voyei ci-devant,  page i t f j .

Q uan d  e lle  eft prefque c u ite ,  vous avez des 
m ontants d e  laitues Rom aines bien épluchés de 
cuits dans une eau b la n c h e , avec un peu de Tel 
&  du beHrre ; m ettez-les égou tter , &  leu r faites 
p ren d re du g o û t avec l’an guille . _

V o u s y  m ettez enfuite une liaifon  de trois Jau
nes d’œufs délayés avec de la crèm e. Faites • la  
lie r  fur le fe u , &  en fervan t raettez-y un filet de
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verjus, fi vous n’avtz point mis de vin dans votré
frieaflte d’anguille. '

* Anguille à la CJleJIine.
Coupée par tronçons, que l’on fait mariner 

avec de l ’huile, perfil ciboules , champignons 
deux échalottes, le. tout haché, fel , gros poi-. 
vre ; onvcoupe des filets de pain fuffifamment pour 
envelopper tous les morceaux d’anguille ; on les 
paffe par le feu aveç du beurre; juiqu’à ce qu’ils, 
foient d’une belle couleur dorée, on embroche les 
morceaux d’anguille à un hâtelet, on les garnit 
autour de filets de pain en y mettant la rnari- 

' nade , enveloppés de plufieurs feuilles de papier 
- &  de lattespour lesfoutenir; on les fait cuire à la 

broche ; on tes fert avec le pain & une fauce.

* Anguilles en Rijfoler. Entrée.

Coupées par tronçons, on les fend en deux 
pour en prendre une partie de la chair & .en faire . 
une farce ; on met cette farce fur chaque mor
ceau; après les avoir roulés & ficelés , on les fait 
cuire avec du vin blanc & born aflaifonnement ,, 
enfuite on les retire pour les mettre égoutter ; 
étant froids, les ficeles ôtées on les trempe dans 
de l’œuf battu pour les paner de mie de pain, les 
faire frire & fervir garni de perfil frit*

De la Carpe.

Quand elle eft groflè , elle fe fert au bleii 
pour un plat de rô t, après l’avoir vuidée &  
été les ouïes ne l’écaillez point.

Mettex-la après fur un grand plat: faites bouil- * 
lir du vinaigre que vous verfez. tout bouillant 
fur la carpe , ĉ eft ce qui la rendra bleue; fai-
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t e s - la  enfuite cuire daus un co u rt-b o u illo n ,  ' 
com m e c i-d e v a n t, page 2,78.

Q uand e lle  eft c u ite ,  fèrv ez-la  fur une f e r - ‘ 
• v ie tte  g arn ie  de p erfil ve rt pour un plat de rôt 

m aigre . T o u tes fortes de poiflbus frits &  cuits 
au co u rt-b ou illo n  le  ferven t pour un plat do
r â t  m aigre.

Carpe en matelote. E n trée.

A p rès l’avoir écaillée  &  ôté les o u ïe s , coupe* 
la  carpe par tro n ç o n s , m ettez-la dans une caf- 
fe ro le  avec d’autre p o ilfo n , comme brochet»  
a n g u ille , écreviffe , barbillon  , ou tel poiflbn d e . 
r iv iè re  que vous aurez la com m odité d ’avoir.

V ous faites enfuite dans une autre caflero le , 
un petit roux avec du b e u r r e , une cu illerée à  
bouche de farine-.

Q uand il eft de b e lle  c o u le u r ,  vous y  met
tez de petits oignons coupés en quatre que vous 
faites cuire à m oitié dans ce même roux » en j r  
m ettant encore un peu de beurre.

E n lü ite vous le m o u ille z ,  m oitié vin  rou ge  
&  m oitié bouillon  m aigre.

V ous verfez après les oignons avec leur fau- 
ce dans la caiïerole oîi votre poiflon eft prépa
r é e ,  &  l’alTaifonnez dr fel% p o iv r e , un bouquet 
garni de fines h erb es; vous faites enfuite cu ire 
votre m atelote à grand  feu pendant une dem i- 
heure.

Q uand vous ferez prêt à f ê r v i r ,  vous met
trez quelques croûtons de pain dans la fa u c e ,
&  les fe rv ire z  avec la m atelote.

Quand la carpe eft feule fans autre p o iflo n , 
pour lors e lle  s’appele écuvés : la façon e ft 
toujours la même. ,
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La carpe fe fert encore cuite fu r le  g r i l  

après l’avoir vuidée &  é ca illé e , avec un rago û t 
de farce de flou s ,  dont la façon fe trouve au 
chapitre des légum es ; en fricaffle de poulets ,  
v o y e z  fricaifée de poulets , 1 9 0 .

Entrée.
O n la coupe par tro n çon s; la m ettre dans 

■ ne caflerole avec du b e u r r e , perfil , ciboules ,  
cham pignon s, le  tout h a c h é , une chopine d e 
v in  blanc , f e l , poivre.

Q uand e lle  eft cuite ,  ferv e z-la  de bon g o û t 
i  courte fauce.

* Carpe à la daube. E n trée ou E n tren e ts .

E caillée  &  vu id ée, on la larde de gros la r d ,
' en  la fait cuire avec du b ou illon  , un quart de 

v in  b la n c ,  un bouquet de p e r f i l , c ib o u le s , 
quelques clous de g iro fle  , deux ou trois éeha> 
lottes , un dem i-quarteron dé fa in -d o u x , f e l ,  
poivre ; la cuiflbn fa i te ,  fi c’eft pour e n tr é e ,  
on dégraiflb  la fauce de fa c u iflb n ,  que l’on 
fait réduire après l’avo ir paflée , pour la le rv ir  
fu r la  carpe ; fi c’eft p our en trem ets, on ne 
la  d égraifle point : on la  fait d’un peu plus haut 
g o û t ;  la 'c a r p e  étant fr o id e , o n  la  couvre d e 
ta fauce ,  qui doit être en g e lé e , &  du fain- 
doux : on la  fert fu r  une grande ferv ie tte  
garn ie de perfil vert.

E lle  fe  le r t  aufli en b ien  d’autres fa ç o n s , en 
g r a s ,  en m a ig re , que je  ne m arque p o in t ,  
parce qu ’elles fera ien t de grofles depenles.
De la Truite fatimonle ,  ù  de la commune.

L a truite faumonée a la  chair r o u g e , &  la  
commune blanche.- L a  bon té de la prem ière
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eft fupérieure de beaucoup à la  derniere ; les 
apprêts fe font de même.

F a ites-les cuire dans un court-bouillon  avec 
v in  ro u g e ; ferv ez-les fur une lerv iette  garnie 
de perfil vert.

E n trée.

S i vous voulez faire une e n tr é e , ferv ez  une 
fauce d if fu s , comme pour les autres portions.

O n peut aufli les  fa ire  cu ire fur le  g r i l  
après qu’on les a fait trem per dans l’h u i le , com
me il eft expliqué ci-devan t pour les autres 
portions &  fervez. avec un rago û t m aigre.

E lle  s’accommode aufli en gras dans le  même 
g o û t du faumon frais.

De la Perche.
I l  faut ôter les ouïes &  la vu ider : on ne 

lu i ôte que la m oitié de fes œ ufs ,  fa ites-la  cuire 
dans un co u rt-b on illo n  avec v ia  blanc.

E n trée.

Q uand e lle  eft c u ite ,  l’éplucher de fes écail
les ; la drefler fur le plat qù’on doit fe r v ir , pour 
m ettre deflus une fauce aux câpres ou autre ,  
comme, vous le  jugerez à p r o p o s , ou quelque 
ragoût m aigre.

S i on la le r t  en g r a s , ce fera  la  fauce ou le  
ragoût qui en fera la  différence.

De la Tanche.
P ou r l’ééailler il faut J a  lim onner ; cela fe  

fa it en faifant b o u illir  de l ’eau dans un chaudron 
ou poè'lon.

L a  m ettre dans l ’eau b o u illa n te , la  co u vrir 
prom ptem ent pour qu’e lle  ne, vous falTe pas 
b rû ler  en vous éclabouiïant.
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La retirer après l’avoir laiflëe un moment ; 

Técailler en commençant par le côté de la tête 
&  prendre garde d’enlever la peau &  de 
l'écorcher.

Quand on a fin i, on la vuide , lave & ôte 
les nageoires; on la fait cuire fur le gril com
me les autres poiffons, &  on fert avec même 
lauce.

* Tanche h la hourgeoifç, Entrée.
Ecaillée &  vuidée, comme il eft èit ci-de

vant, on \a met dans le plat que l ’on veut 
fervir , avec un demi-verre de vin blanc, une 
demi-cuillerée de verjus, un morceau de beurre, 
fel , gros poivre, perlil, ciboules, champi
gnons, le tout haché , une demi-feuille de laurier, 
trois feuilles de balilic hachées comme en pou
dre ; on la couvre d’un autre plat pour la 
faire migeotter £tir un petit feu julau’à ce 
qu’elle foit cuite : en lervant on a foin de bien 
efluyer les bords du plat.

* Tanche à la fainte Menehoult. Entrée.
Ecaillée & vuidée, on la fait mariner avec 

de l’huile, perfil, ciboules, champignons, deux 
échalottes, le tout haché, fel, gros poivre ; on 
la met fur le plat que l’on veut lervir avec toute 
fa marinade ; on la pane de mie de pain , pour la 
faire cuire au four eu fous un couvercle de tour
tière; quand elle eft fuite, & tout le defïus d’une 
belle couleur dorée, on la dégraifle pour la ler
vir avec une lauce un peu claire & piquante.

Elle fefert aufli en fricaffée de poulets, après 
Tavoir coupée par morceaux, comme il eft marqué 
à l’article du brochet, page 2 7 8 .



Ceft un des excellents poiffons d’eau douce.
Il faut la limonner comme la tanche, à la reTerAe 
qu'il faut la laiffer moins dans l’eau bouillante * 
p̂arce qu’elle s’écorcheroit ; il y en a qui ne fe 

donnent pas la peine de les limonner, mais elles 
ne font pas fi propres.

Faites cuire auparavant le court-bouillon pour 
qu’il ait plus dé goût parce qu’il ne faut qu’un 
moment pour les cuire.

Elles fe fervent , comme d’autres poiflons, à 
différentes faifces. La lotte ejl auJJi excellente frite.

Pour lors vous ne faites que la fariner, & la 
faites cuire. Ouànd elle eft'de belle couleur, 
fervez fur uneierviette pour un plat de rôt.

‘ Elles fe mettent dans les mateiottes. On en 
fait aulfi de très-bonnes entrées en gras , comme 
en fricandeaux piqués de lard, ou_dans leur na
turel , avec de bon ragoûts dé crêtes ou autres, 
tels que vous le jugerez à propos.

Delà Tortue.
La tortue èfl: un poiffon qui naît dans une 

écaille, il y en a de terre &  dë mer.
L ’on ne s’en lert ordinairement que pour gar

nir des ragoûts.
Soit que vous vouliez les manger feules, *>u 

que vous les mettiez dans un ragoût, il faut d’a
bord leur couper la tête &  les pattes; faites-les 
cuire un moment avec de l’eau, du tel, oignons, 
perfil, ciboules, racines, la moitié d’un citron ou 
verjus de grain : après cela retirez-les pour en 
détacher 1’écaille ,\ayez loin d’ôter l’amer.

Coupez la chair par morceaux pour la mettre 
dans le ragoût que vous jugerez à propos.
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S i vous voulez la manger fe u le ,  accotïimodee- 

la  en fricaflcz de p o u lets , comme il  eft expliqué 
au .b ro ch et, page 17 8 .

De la Lamproie,
E lle  reflem ble à l ’an guille  : i l  y  eu a de ririere  

&  de mer.
I l  faut les lim o n n er, comme fa i  expliqué à 

l'article de la tanche ; enfuite vous les coupez par 
tron çon s; faites-les fr ire  après les avoir farinées.

V ou s la faites auffi cuire fur le g r i l , comme les 
autres poiflon s, &  la  fervez avec une (auce aux 
c â p re s , ou une fauce à la rém oulade bourgeoife.

E n trée.

V o u s mettez dans une cafferole de l ’h u ile , v i
n aigre , f e l ,  gro s poivre &  de la m outarde, le  
tout délayé enfem ble ; ferv e*-la  à part dans une 
fauciere.

Des Ecrevijfes.
C elles de L o ire  font eftim ées les m éilleures.
.Pour les co n n oître , regardez le  deflous des 

grofles pattes qui doit être rouge.
E lles fe m angent communément cuites dans un 

c o u rt-b o u illo n , comme il eft expliqué à l'a rtic le  
du brochet : n ’en retranchez que le beurre.

E n trem ets, H ors d’oeuvre.

Q uand elles font cu ites, dreflez-les fur une fe r -  
y ie tte  pour un plat d’entremets.

L es mêmes écreviifes étant deflèrvies de d e f-  
fus la table (e fervent une autrefois en fricafîëe  
de p o u lets, après avoir épluché les queues &  les 
pattes.

.  S i vous voulez , l ’on fa it aufli d’exellents cou lis 
des coquilles d’écrevifles.



les queues ferven t à g arn ir des e n tré e s , ou à  
b o rd er un p lat à potage d 'écrevifles.

Soit que vous vouliez faire un potage ou une 
entrée aux écrevijfes, voici la façon de s’en fervir.

M e tte z  un moment b o u illir  vos écreviflès dans 
l ’eau b o u illa n te , r e t ir e z - le s  en lu ite  dans l ’eau 
fra îc h e  ; épluchez-en les queues que vous m ettez 
à p a rt Si les coqu illes à part.

F a ite s  p iler les coqu illes pendant tro is  heures ; 
quand e lle s  font fin ie s , délayés-les dans un bon 
b o u il lo n , &  les paflez enfuite dans une étam ine.

S i vous deftinez ce coulis popr un ra g o û t, vous 
l e  tiendrez plus é p a is , &  m ettrez dedans les 
queues d’ é c re v iffe s ,  après les a vo ir fa it cu ire  
dans un peu de b ou illon  : la iïïlz -  les réduire p r e f  

q u e  à (e c , &  m ettez le tout dans le c o u lis ;g o û te z  
s ’i l  e ft.a fle z  alfaifonné de bon goût.

F a ite s -le  chauffer fans qu 'il b o u ille , &  vous en  
fe r v e z  pour ce que vous ju g e re z  à p r o p o s , foie 
viande ou poiffon.

S i c’eft en g r a s ,  vous vous fe rv ire t  de b o n  
b o u illon  m aigre fa it  avec toutes fortes de bons 
lé g u m e s , &  d’une eau de pois : que vo tre  bou il
lon  fo it b ien  c la ir  pour ne point tro u b ler  vo tre  
cou lis.

S i vous v o u le z  fa ire  Un p o ta g e , vous tiendrez 
v o tre  coulis plus c la ir . ,  &  m ettrez dans vo tre  
p o ta g e  le  b o u illon  oh vous m ettrez un cordon  
autour du plat que vous d evez fe rv ir .

Q u a n d  vo tre  foupe fera m itonnée avec-vô tre  
b o u illo n  ? m ettez-y le  cou lis d’écrevifles ; faites-

N
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le  chauffer fans qu’ il b ou ille  ; g ' ûtc* s’ il ft a ffû 
te  né de bon g o û t ,  Sc fe rv t* .

Du Barbillon,  Meunier, Goujon & de la 
Brême.

l e  b arb illon  te fe r t  en étuvée comme la carp e, 
& Te met aufli fur le g r i l  quand il eft g r o s , &  le 

- fe r t  avec une (auce blanche.
L a même façon fe pratique pour le m eûuier ; 

ie goujon fe Jert fr it , la brime Ji fert aujfi cuit* 
fur le gril avec les mêmes fauces.

V ous la (ervez frite  pour un niât de rôt. Q uoi
q u e  ces poiffons ne fuient pas eftim és, il ne laiffe 
f>as de s’en trou ver de fo rt bons.

Etuvêe ie goujons. E n trée ou hors-d’œ uvre.

I l  faut écailler &  vuider les g o u jo n s , &  en- 
. fu ite  les effuyer fans les laver P ren ez le  plat qüo  

vous devez lerv ir;-m ette z dans le fond de bon 
b eu rre  avec p e r lîl , c ib o u le s, ch am p ign on s, deux 
c'chalottes, th im , la u r ie r , b a filic , le tout haché 
«très-fin, t e l ,  gros poivre. A rra n g e z deffus les 

, g o u jo n s , &  les affail’onnez deffus comme deffous, 
M o u ille z  avec un verre  de vin r o u g e ; couvrez te 
p la t ,  &  faites b o u illir  fur un bon feu jufqu’à ce 
q u 'il  ne refle  que peu de fauce : il ne faut qu’ un 
q u a rt-d ’heure pour la cuiffon. L es éperlans s’ac
com modent de la même fa ç o n , à cette différence 
q p e vous ne faites que les effuyer avant que 4e 
vous en ferv ir . '

Efcargots de vignes en f  icajfce de poulets.
H ors-d ’œ uvre.

D ans le Printem ps &  l’Automne^, l’on tro u v e  
des efcargots dans les v ig n e s , qui font bons à  
rneuger pour ceux qui les aiment. P ou r les  f a ir e
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l'ortir de leurs coquilles & les bien n e tto y e r , vous 
m ettez une bonne poign ée de cendres dans un 
m oyen chauderon, avec de l’eau de riv ière  : quand 
e lle  commence à b o u il l ir , je t te z -y  les efeareots 
pour les y laitier un q u art-d ’heure. Q uand ils fe 
tiren t aifem ent de leurs co q u ille s , vous les retirez 
dans de l’eau tiede pour les b ien  n etto yer ; enfuite 
vous les rem ettez encore dans une eau claire pour 
les faire b o u illir  un inftaot. R etirez-le s  pour les 
ég ou tter : m ettez dans une cafferole un m orceau 
d e  b e u rre , avec un bouquet de p e r fil,  c ib o u le s , 
u n e  goüflfe d’ a i l , deux clous de g ir o fle , th im , 
la u r ie r ,  b a f l lic ,  des cham pignon s, &  les e fe ar- 
g o ts  bien égouttes : paticz le  tout enfem ble fur le 

. fe u . M e tte z -y  une pincée de Farine ; m ouillez 
avec du b o u illo n , un v e ir e  de vin  b la n c , f e l ,  
g ro s  p o iv re ; laiflez cu ire  jufqu’à ce que les efear- 
g o ts  l’oient m o ë leu x , &  qu’ il refte peu de fauce. 
JEn fervan t m ettez-y  une liaifon de tro is jaune* 
d ’œufs avec de la crèm e ; faites lier fans b o u illir ; 
a jo u te z-y  un peu de verjus ou du v in aig re  b la n c ,  
a vec un peu de mufeade.

Des grenouil/esi
I l  faut leu r couper L s  pattes &  le  c o r p s ,  de fa

vori qu’ il ne refte preique que les cuifles ; on peut 
les accom m oder de deux fcçons d iffé re n te s , 
comme :

Grenouilles en fricajpe de poulets. H o rs-d ’œ uvre.

V o u s  les m ettez dans de l’eau b o u illa n te , &  
le u r  faites faire un petit b o u illon . R etirez les à 
l ’çair fr a î.b e  St égouttez ; m ettez-les dans une 

. catierole avec des ch am p ign on s, un bou cu et de 
p e r f i l , c ib o u le s, une eouffr d’a i l , deux clous de 
g ir o f le , un m orceau de b e u r r e ,  pàflez-les fur le

N  a
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f*u  deux oü tro is  to u r s , &  y  m ettez une bonne 
pincée de farine. M o u illez  avec un verre  de vin 
b la n c , un peu de b o u illo n , f e l ,  gro s p o iv r e ; 
faites cuire un quart-d ’heure &  réduire à courte 
iâuce. M e tte z -y  une liaifon de tro is jaunes d’œufs 
avec un peu de crèm e, une petite pincée de p erfil 
b âch é très-fin : faites lie r  fans b o u illir .

Grenouilles frites. H ors-d ’œ uvre.

V o u s les r.vettez m ariner crues pendant une 
heu re a v e c  m oitié  eau &  m oitié v in a ig r e , 
p e r f i l ,  ciboules e n tiè r e s , tranches d’ o ig n o n s , 
deux goufTes d’ a i l ,  deux é c h a lo tte s , trois clous 
de g ir o f le ,  une feu ille  de la u rie r, th im , b a filic : 
en fuite vous les m ettez é g o u tte r , &  les farinez 
p our les faire fr ire  ; ferv ez garni de perfil fr it. 
P o u r le  m ieux , au lieu de les fa r in e r , vous les 
trem pez dans une pâte faite avec de la farine dé
lay ée  avec une cu illerée d’h u i le , un grand v erre  
v in  blanc &  du Tel • que la pâte ne fo it pas 
tro p  c la ite  ; il faut qu’ e lle  file un peu g ro s  en 
la  verfan t avec la cu illère.

C H A P I T R E  XI ,
Des Légumes en général.

E s légum es qui s ’emploient en cu ifine, Comme 
égraines &  rac in es, l’ ufage que l ’on en peut 

fa ir e , la façon de les accom m oder, ce lle  de les 
co n ferver pour l’h iver.

Nous avons .*

L es P ois Norm ands, 
L es P ois ordinaires &  

les P ois quarrés.

Les H aricots verts &  les 
H aricots blancs.

L es F eves de marais



Bes Légumes 
L e s L en tilles ordinaires 

6c les L e n tille s  à la 
R eine.

L e  R iz .
L e  G én ievre.
L e  Gruau-.
L e s  C h ou x blancs.
C h o u x  verts.
C h o u x  de M ila n .
L es C arottes.
L e s  Panais.
L e  P e rfil.
C ib o u le . '
C e rfe u il.
O z e ille .
P o irée .
Bonne-dame..
O ignon».
P o ire a u x .
C é le r i .
R a d is .
R aves.
R acine de p erfil.
N a ve ts .
L aitues de plufieurs e(-, 

peces.
L aitu e Rom aine de plu- 

' fleurs efpeces.
L a  ch ico rée fa u v a g e , 

b lanche &  verte.
L a  C h ico rée  b lanche 

ord inaire.
L es C ardes de P o irée .
L es C ardons d’E fpagne. 
L e s  A rtich a u x .

en générât. 1 9 Ï
L es A fp e rg es.
L es C h o u x-fleu rs.
L e  P o tiro n .
L e  H ou b lon .
L es C o n co m b res.
L es Epinards.
L es Salflflx.
L es S co rfo n eres.
L e s  M elon s.
L e s  Topinam bours.
L es B etteraves.'
L es C orn ichon s.
L es Cham pignons.'
L es C â p re s , grofies &  

fines.
L es C apucines.
L a  C h ia .
L es T ru ffe s .
L es M o rille s .
L es M ou fie ro n s.
L es C h e rv is .
T h im .
L aurier.
Bafilic.
Sariette .
F en o u il.
A i l .
Rocam bole.-
E ch alotte.
La Patiences- 
La B u g lo fe .
L a B ourach e.
L es R éponfes.
L e  C refion  alénois 5c Te' 

Greffon de F on tain e. 
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L a  Pim prenelle. i L a  C orn e de C e rf.
L e  Baume. |

jDes Pois verts & des Pois fecs.
L es pois verts fe m angent pendant trois mois» 

qui (ont J u in , Ju illet &  A o ût. P ou r connoître 
leu r b o n té , il faut les g o û te r ;  s’ ils  ont un goût 
fucré &  te n d re , qu’ ils (oient frais cueillis &  nou
vellem ent écoffés.

L es bons pois ont une petite queue après qu’ils  
fo n téco ffés .

L es plus fins font eftimés les m eilleurs.
L es plus tardifs fon t les pois quarrés ; quoique 

plus g r o s ,  ils n’en (ont pas moins tendres.
L es pois ve rts  fe  ferven t avec toutes fortes de 

v ia n d es, &  font d ’excellents ragoûts ; ils fe fer
v e n t audi en gras &  en m aigre pour entrem ets.

L e s  pois fecs fervent à faire de la  purée.

Petits Pois à la Bourgeoife. E ntrem ets.

P ren ez un litron  &  demi de petits p o is , que 
vous laverez &  m ettrez dans une cafferole avec 
un morceau de beurre ,1 un bouquet de perfil &  
c ib o u le , une laitue pommée coupée en quatre 
fa ites-les cuire dans leur jus à très-p etit feu pen
dant une heure &  demie;

Q uand ils font c u its , &  qu’ il n’y  a prefque p lus 
de lau ce , m ettez-y un peu de fucre., très-peu de 
fe l  fin ; m ettez-y après une liaifon de deux jaunes- 
d’œufs avec de la crèm e : faites lie r  fur le  feu 8c 
lèrv ez . I l y  en a qui ne m ettent point de crèm e 
ni d’œ u fs , &  les ferven t fimplem'ent avec le u r  
fauce qui doit être courte.

, Ufage des Pois fecs.
L es pois N orm ands fpnt eftim és les m e ille u r s ,
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parce qu’ils  ne (on t point piqués de v e r s ,  fit plus* 
tendres à cuire.

Ils ferven t à fa ire  de bonne purée les jours 
m aig res, fie à donner du corps dans les potages.

C e tte  purée (ert encore à  m ettre deflous des 
h aren gs dans le  C arêm e.

P ou r faire cette p u ré e , vous paifez les pois dans 
une paifoire ̂ vous Iafricaifez avec du b e u r re ,  per (H 
fit c ib o u le  h a c h é s ,  alTaifonnés de fe l &  poivre.

Petit falé aux pois. F a ites cuire la  viande avec 
les pois &  de l’eau ; a y e z  foin de faire deifaler à  
m oitié .la  viande pour que vo tre  purée fo it de b o n  
g o û t ; m ettez-y  aufli deux ra c in e s, autant d 'o ig 
n o n s, un bouquet de fines herbes.

Q uand les pois font cu its , p a fiès-les en p u ré e r  
fit les ferv ez  fu r la viande..

N ous avons- encore: les pois fans parchem in ,, 
autrem ent appellés pois g o u lu s , parce que l’on en 
m ange tou t.

Q uand ils fon t bien-tendres &  v e rt s ,  vous les 
fc ite s  cu ites avec le»  coffes com m e les pois c i-  
d evant.

Des Haricots vert'^
P ren ez-Ics fort ten d res, fit en rom pez les p etits- 

bouts ; la v ez-les  &  les faites cuire dans de l’eau.
, Q uand ils font cu its , m ettez dans m e  ca fle ro r  

un morceau de b e u r re , n e rfil, ciboules hachés.
Q uand le  b eu rre e(l fo n d u , m ettez-y les hari

c o ts , après qu’ils fon t égouttés. F a ites-leu r fa ire  
deux ou trois tours fu r le  fou ; m ettez-y  ap rès 
une pincée de .farine fie un peu de bon b o u illo n  r 
fit du fol :fà ites-les b o u illir  jufqu’à ce qu’i l  n’y  aie 
p lu s de fauce.
; Quand vous êtes prêt à fervir, mettez-y un*

N  4
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lia ifo n  de trois jaunes d’œufs délayés avec du la i t ,
&  enfuite un filet de verju s ou de vin aigre .
Q uan d  la liaifon eft prife fur le  fe u , le rv e z-le s  
pour entrem ets.

L ’on s’en fert aufli en g ra s ;  à la place de lia ifon , 
vous y m ettez du co u lis-&  jus de veau.

Des Haricots verts, comment les conferver & 
fécker ,  & les conferver au moins juJqu’À Pâques„

P ren ez des haricots v e rts , la  quantité que vous 
en voudrez confire ; ch oififfez-les tendres &  point 
filandreux. Epluchez les ,b o u ts , &  m ettez après 
le s  haricots cuire dans de l’eau bouillan te pendant 
un q u a rt-d ’heure ; m ettez-les après dans de l ’eau 
fra îch e  pour les re fro id ir.

Q uand ils font fr o id s , retirez-les de l’eau pour 
les m ettre é g o u tte r .A p rè s  qu’ils font bien éfluyés, 
m ettez-les dans les pots qui leur font d e flin é s , 
qui doivent être bien propres ; m ettez pardefüis 
de la faumure jufqu’au bord  du pot.

V ou s y mettez enfuite du beurre fo n d u , à m oitié  
ch au d, qui fe fige defliis la fau m u re, &  em pêche 
les haricots de prendre de l’ évent.

S errez-les dans un endroit ni trop chaud ni 
trop  fro id  ; bouchez-les de p a p ier, &  ne les ou
v r e z  que quand vous vo u d rez vous en fèrv ir.

La faumure le  fa it en m ettant les deux tiers d'eau 
&  un tiers de v in a ig r e , &  plufieurs livres de le ], 
luivan t la  quantité d é  iâum ure que vous faites, une 
livre pour trois pintes.

F aites chauffer de la faumure fur le  feu jufqu’à 
ce que le  fe l fiait fondu : la iflez-la  enfuite repofer 
pour la tire r  au c la ir ,  &  vous en ferv ez  comme i l  
eft dit ci-deffus.

Pour les faire ficher, vous prenez p areils ha
ricots que vous épluchez de m êm e, &  k s  faites
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a d C  cuire un qu art-d 'h eu re. Q uand ils font é g o u t ' 
té s , enfilez-les avec une a ig u ille  &  du fil ; pendez* 
les  au plan cher dans un endroit fec : ils  fe c o n -  
ferv ero n t long-tem ps de cette faço n .

Q uand vous voudrez, vo u s e n -fe r v ir ,  fà ite s-le s• 
trem per dans de l'eau tiede ju lq u ’à c e  qu’i l  a y e n t 
rep ris leur prem ière v e rd u re , vous les fa ite s e n -  
fu ite cu ire dans de l’ e a u ,  &■  le s  accom m odez d e  
la' même façon  que les.h arico ts nouveaux,

Qbferve{\& même façon pour les h aricots confits 
Des Haricots blancs.

F à ite s-le s  cuire dans l’eau ; quand ils (ont cuits ^  
vous m ettez dans une cafierole un-morceau d e  
b e u rre , &  un peu de farine qu e vous faites ro u flir ,. 
& y  m ettez enfuite de l ’o ignon haché que vous 
faites cuire dans ce même roux.

Q uand il eft c u it, m ettez-y  les h a r ic o ts , a v e c: 
p e r lil ,  ciboule h a c h é , f e l , p o iv r e , un filet de v i
n a ig re  ; faites b o u illir  le tout un quart-d’heure , ,  
& le r v e z .

Les haricots au gras fe font de la mêm e façon  
à la place du b e u rre , vous vous fe r v e z ’ de la r d  
fo n d u  , &  les m ouillez-de bon jus de veau.

Ils  fe  ferven t aufii en gras en entrem ets 6u.< 
pour entrée , fi vous v o u le z  les m ettre, d cffb us. 
un g ig o t  de m outon rôti...

Des Feves de marais;
C eu x  qni les m angent avec, la  r o b e r .d o iv e n t:  

les fa ire  cuire dans de l’eau pendant u n  d e m i-  
quart-d ’heure pour ôter leur âcreté.

Com m uném ent e lles le  m angent d éro b ées ;  
façon de les accom m oder après e ft .d e  m êm e.

M e tte z -le s  dans une cafierole avec du b eu rre ,»  
un bouquet de p e if i l ,ç ib o u le .& u n  peu de fa r ie t tc i  

\  N* S»-
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paffez-les fur le feu ;  m ette*-y une pincée de fa
r in e , un peu d e  fucre gro s comme, une n o ix ;  
m ouille*-les de b on  bouillon .

Q uand elles font cuites -, on y  met une liai* 
fon de trois jaunes d’œ u fs ,  &  un peu de la i t ;  
oq  fert pour un p lat d’entrem ets.

Des Lentilles. H ors-d’œ uvre. -

D es lentilles ordinaires on choifit les la rg e s  
&  d’un beau blond ; après les avo ir lavées &  
é p lu ch ées, on les fait cuire dans de l’eau ; 
quand e lles fon t cuites on les fricafle  com me 
les haricots blancs.

Les tendîtes à la Reine font trè s-p e tite s ; on 
ne s’en fert pas beaucoup pour fricaffer e lles 
fon t m eilleures pour fa ire  des- c o u lis , parce 
que la couleur cft plus b e l l e ,  &  le  g o û t 
plus excellent.

Coulis de lentilles.
O n les lave  après les a v o ir  ép lu ch ées; on  

es fa it cuire a vec bon bouillon  gras ou m aigre ,  
fo ivan t l’u fage qu’on en veut faire. Q uand e lles  
ont cuites paffez-les à l’ étamine en les mouil

lan t de leur b o 'u illon; aCaifonnez ce coulis 
de bon g o û t ,  &  on s’en ie r v ir a  pour ce qu’o n  
ju g e ra  à  p ro p o s ,  fo it potage ou terrine.

Du rtf.
I l  fo r t  à fa ire  d espotages gras &  m a ig re s , 

i l  des entrées.
I l  le  m ange communément au la it. Le potage 

gras eft expliqué au commencement de ce  l iv r e
Le potage maigre fe fa it après a v o ir  la v e  

le  r iz  trois ou quatre fois dans de l’eau t iè d e , 
ii  fro tté  dans vos mains.
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V o u s le  faites cu ire dans un bon b o u illo n  

tnaijgre fait a re c  panais ,  c a r o tte s ,  o ign on s ,  
racines de p e r f i l ,  c h o u x ,  c é le r i ,  navets , unp 
eau de pois , le  tout m od érém en t, qu’un légu 
me ne dom ine pas plus que l ’a u tr e ,  principa
lem ent le  cé leri &  la racine de p erb l.

O n  m et avec ce bouillon  un m orceau de beur
re  , du jus d’o ig n o n , jufqu’à ce que v o tre  r iz  a i r  
de la.couleur. O n le  fa it cuire a petit feu pen
dant tro is h e u res; &  on  aflaifonne le  t o u r  
de bon goû t.

Q u a n d  il  eft c u i t ,  on le fe r t  n i trop  c l a i r  
ni tro p  épais.

Si on veut le fervir au blanc t on n 'y  m e r  
point de jus d 'o ign on s.

Q uand il eft c u i t ,  on prend du. b o u illon - 
qu’on 'délayé avec fix  jaunes d’oeufs ; on les fa it  
l ie r  fu r le fe u , & o n  tient cette liaifon chaude..

Q uan d  on eft p r ê t .à  fe rv ir -o n  la m et dans- 
le  ri*.

Le ri[ au lait fê  Êïït après l ’âvoir bien la v é  
faites-le cu ire  une dem i-heure à p etit feu a v e c-  
un peu d’eau pour- le  faire creve r  ; m ettei-y-- 
enfuite p etit à p etit du la it chaud jufqu’à ce.

3u’il fo it cuit : vous aftàifonnerez de fe l & :  
e fucre.

I l  faut fe rv ir  ni trop c la ir  n i  tro p  ép ais..

Du Genievret
L ’ on ne s’ên fe rt  en cuifîne que p o u r  ( fe r  

viandes que l’on veut m ettre au f t l ,  comme.* 
u n e pièce de b œ u f  à l’écarlate.

O n  en peut m ettre un peu-quand on  fa le  d »  
p o rc  fr a is , cela ne donnera que b on  g o û ti* , 
p o u rv u  qu’i l  ne. dom ine, pas.
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Du Gruau.

C ’eft une farine d ’avoin e grofüerem ent mou 
lu e  ; celu i de B retagn e elt le  plus cftim é.

L ’on s’en le r t  pour les perfonn es qui ont l'a 
p o itr in e  fo ib le  ; c ’eft un rem ede trè s-ra fra i-  
ch iflant.

P o u r  vous en fe rv ir ,. prenez une chopine d’eau 
o u  de l a i t ,  m ettez-y p le in , une cu illère  à 
b o  uche de gruau ; fa ites-le  b o u illir  doucement 
u n  quart-d ’heure ; t ire z-le  après au cla ir  pour 
3e b o ir e ;  vous y  m ettez un peu de l u c r e ,  
f i  vous vou lez.

Des choux.
L e s  choux b la n c s , les choux verts , &  ceux 

de M ila n  s’accom m odent tous de même". L ’on 
s ’en fe rt communément pour m ettre dans le  
p o t ,  après les avo ir ficelés » pour q u ’ils ne fe 
m êlent point avec la  viande.

Si on veut faire des entrées avec , pour lors 
on  les coupe p ar q u artiers ,  après les a vo ir 
lav és. F aites-tes b o u llir  un quart-d ’heure dans 
d e  l’eau ;  m ettez-y un morceau de petit la rd  
coupé par m o rce a u x , tenant à la couenne. L e s  
re tire r  après dans de l ’eau fr a îc h e ';  les preffer 
b ien  &  les ficeler ; les m ettre cuire dans une 
b ra ife  a vec le  m orceau de l a r d ,  &  la viande 
que vous deftinea pour fe rv ir  avec.

Cette braife défi que du bouillon , f e l , p o ivre ,  
un bouquet de p e r f i l ,  c ib o u le ,  clous de g ir o fle ,  
un «peu de m u fcad e, deux ou tro is racines.

Q uan d  la viande &  les choux font cu its , les 
r e tir e r  pour les bien effuyer de leur gra ifle  ; 
les  dreffer dans le plat que vous devez f e r v ir ,  
le  petit lard par-deflus.
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V o u s m ettez enfuite une fauce faite d'un b o n  

coulis ,  &  aflaifonnée d’un bon goût.
• Viande qui convient le mieux : tendrons de 

v e a u , p oitrin e de b œ u f, morceau de cu lotte  
de b œ u f, andouille de p o r c ,  épaule de mou- 
tou défoflée &  arrondie en 1% ficelant bien fo r t> 
le  chapon les pattes trouffées en. dedans.

D e  te lle  viande que vous vous f è r v ie i ,  fai— 
tes-la b o u llir  deux minutes dans de l’êau pour 
lu i faire je tte t  fon écu m e,  &  la m ettes ap rès 
cu ire avec les choux.

Les choux fe mangent aujji à la B o u rgeo ife  ,  
étant cuits dans le  pot &  bien  ég o u ttés; m et
te z  deffus tune lauce blanche.

Choux h la bourgeoife. H ors-d 'œ uvre.

P ren ez un chou entier ;  après l’a vo ir la v é  ,  
fa ite s-le  b o u llir  u n q u a rt-tfh eu re  dans de l’e a u , 
le  re tire r  après dans d e f e a u  fr a îc h e , le  b i f 
fe r  re fro id ir  , &  le preflèr fo r t  lans en rom pre 
les feu illes ; en ôter après le s  feu illes une à  
u n e , &  mettez à chaque un peu de farce que 
vous faites , comme ce lle  du canard fa r c i , pa
ge , 1 0 1  ;  rem ettez après les feu illes l’une fu r 
l ’a u tr e , comme fi le chou éto it entier ; fi ce 1 e l
le p a r - to u t , &  le  faites cu ire  dans une b ra ife  

' que vous faites comme ce lle  de la langue de 
b œ u f, page, 39 AiFaifônnez de bon goût.

Q uand il cuit &  retiré  de fa b r a ife , preffez- 
le  légèrem en t dans un lin ge  blanc en faire fo rtir  
la  gra ifle  ; co u p ez-le  en deux &  le d re ffe z lu r  
te p lat que vous d evez fe rv ir  ; m ettez pard ef- 
fus un bon coulis. '

Des Choux-fleurs.
L es choux-fleurs, fon t une efpece de chou
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dont la  graine nous vien t d 'Ita lie  ; le  légum e, 
en eft allez b o n : ils  ferven t à faire des e n tre *  
m ets &  à g arn ir des entrées de viande.

P ou r vous en le rv ir  vous les épluchez 8c 
lavez ;fa ites-les cuire un moment dans de l’eau r 
&  les retirez pour less achever de cuire dans 
une autre eau blanche , faite avec une cu illerée 
de farine délayée avec de I?eau , un peu d e  
beurre &  du fel.

Q uand ils font cu its , d refiez-les dans le p lat 
que vous d evez ferv ir  ,  &  m ettez d efiu s, en 
gras y une fauce au c o u lis ,  ob il y ait un peu 
de beurre dedans, &  en maigre, une fauce blanche.

Si c'efi pour une entrée,  vous le  faites cuire 
de la même fa ç o n ; dreffez-les autour de la  
viande que vous leu r deftinez , &  m ettez o a r-  
defliis la  fauce qui eft pour la viande ou i t  
doit y avo ir un peu de beurre.

Ckoux-jlturs en pain.
P ren ez de beaux choux-fleurs que vous é p lu 

chez &  faites cuire à m oitié dans de Peau ; les  
re tirer  dans l ’eau fraîche pour les m ettre après 
égou tter dans une pafloire ;  vou s p ren ez une' 
p etite ’ caflerole de la grandeur du fond du p lat

3ue vous devez lerv ir  ; m ettez des bardes de la rd  
ans le fond , 8c arrangez les choux-fleurs d e&  

fu s , en mettant le  beau côté des ch o u x-fleu rs 
, en d d f o u s , &  les queues en haut.

V ou s prenez enfuite une bonne farce faite- 
avec une rouelle  de veau ,  graiffe  de bœ uf,, 
perfil , c ib o u le , ch am p ign o n s, le  tout h a ch é* , 
a flà if  nné de f e l ,  poivre tro is œufs entiers 
c’e ft-à -d ir e , les jaunes &  les b lan cs * p oin t d û  

* crèm e ni bouillon*
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Q uand cette farce eft bien aftaifbnnée 8c mê

lé e ,  vous la  mettez dans tous les  vuides des 
choux fleurs , &  la faites bien entrer avec les 
d o ig ts ; faites-les cu ire avec bon bouillon aflài* 
fonné de bon g o û t.

Q uand vo tre  pain de ch ou x-fleu rs eft c u i t ,  
&  qu’il n’y  a plus de fa u ce , ren v erfez-le  dou
cem ent dans le plat que vous d evez fc rv ir  ; ô tez 
les  bardes de lard  &  m ettez par-deflus un bon 
coulis avec un peu de b eu rre ,  & le r v e z  pour entrée.

Choux à la flamande. H ors-d ’œ uvre.

P ren d re  un c h o u , le  couper en q u a tre , le  
le  faire blan ch ir à l’eau bouillan te un quart- 
d’h e u re , le retirer de l ’eau fr a îc h e , le prefT^r 
pour en faire fo rtir  l’ea u , couper les trogn on s 
8c le  flceler ; le fa ire  cu ire avec un m orceau 
de beurre , b on  b o u illo n ,  fept ou huit o ig n o n s, 
un b o u q u et g a r n i , un  peu de fèl 8c g ro s  p o iv r e ;  
quand il e ft  prefque c u i t , y  m ettre quelques 
laucifles cuire a v e c ; quand vo tre  ragoût e ft  
c u i t ,  vous avez un croûton de pain plus g ra n d  
que le  creu x  de ta main que vous faites fr ir e  
avec du .beurre ; m ettez-le  dans le fond du plat oh 
vous voulez fe rv ir  te chou , les fau cilles, les o ig 
nons autou r, que le  tout fo it bien eflbyé de l a  
g ra ille  ;  dégraiffez la fauce du chou ; fi vous ave*  
un peu de co u lis , m ettez-en dedans ; que vo tre  
fauce fo it courte 8c de b o n g o û t , &  ferv ezd efiu s 

Choux en furprife. H ors d’œ uvre.
P ren ez un bon chou entier que vou s faites cu ire  

un quart-d’heure dans l ’eau b o u illa n te , 8c te 
re tirez  à l’ eau fraîch e ; p reflèz-le  bien dans v o s  
mains fans en rom pre les feu illes ; vous le m ette* 
cnfuite fur une ta b lé ,  écartez-en  toutes les feu ille s
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pour en ôter le  tro g n o n , &  à la place du tro g n o m  
vous y m ettez des marrons &  des faucifles ; r e  
m ettez toutes les feuilles; connues elles é to ie n t, 
de façoH qu’ il ne paroiffe pas y  avo ir quelque 
chofe dedans : ficelez bien le  cnou &  le fa ites 
cu ire dans une petite braife lég è re  faite avec du • 
bouillon  ,p e u  de f e l , gros p o iv r e , rac in es, o ig 
n o n s, un b o u q u e t;q u a n d .il eft c u it ,  m ettez-le . 
é g o u tte r , &  fervez avec une bonne fauce oii il 
y  a itd u  beurre.

Des Carottes St Panais., que F.on comprend fous» 
le nom de racines.

L ’on s’én fert ordinairem ent pour m ettre dan* 
toutes fortes d é p o ta g e s , pour des b ra ife s , p o u r  
les coulis ; vous fervez aufli des entrées de viande 
èn te rrin e , que l’on appelle haucliepot ; Von garnit 
de petites entrées avec les ragoûts de racines.

Pour lors vous les coupez de la longueur de. 
deux d o ig t , &  les tournez en rond ; fa ites-les 
cuire un quart-d'heure dans l’e a u , de les m ette» 
après dans une caflêrole. avec bon b o u illo n , un 
v e rre  de vin b la n c , un bouquet de fines h e rb e s,  
un peu de fel.

Q uand elles font cu ites, vous y afoutez un peu* 
de coulis pour lier la fa u ce , fie fervez avec c e  
que vous ju g erez  à propos.

Racines en menus droits.
P re n e » d e  l’ oignon que vous coupez en file ts ; 

faites-les cuire dans un petit roux fait avec du 
beurre &  de la farine ; quand l’oignon eft pref- 
q u e c u it ,  m ouillez-le avec du bouillon  &  rach'e- 
v e z  de cuire ; vous avez enfuite des carottes,* 
p an ais, c e le r i , navets , le tout cuit dans le p o t ;  
coupez-les proprem ent en  filets &  les m ettez d an s.
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le  ragoût d’o ign on s ; aflaifonn ez-les de fe l &  g ro s 
p o iv r e , un filet de vin aig re  ;e n  fervan t m ettez 
de la m outarde.

Racines à ta crime. Entrem ets.

P ren ez de g ro flès racines bien ten d res; ratifiez 
6c lav ez-lez  ;  m ette*-les b lanchir une dem i-heure 
à  l’eau bouillan te ; enfuite vous les coupez en 
g ro s  f i le ts ,  8c les m ettez dant une cafierole avec 
un m orceau de bon b e u rre , un bouquet de p e r fi l ,  
c ib o u le ; une goufie d’a i l , deux écha lo tte s , deux 
clous de g ir o f le ,  du bafilic ; p a flêz-lesfu r  le f e u ,  
m ettez-y  une pincée de farine , f e l , gros poivre ,  
bon bouillon  t la ifie z  cuire &  réduire à courte 
fauce ; ôtez le b o u q u e t,  m ettez-y une liaifon d e  
tro is jaunes d’œ ufs avec de la  crèm e. F a ites lie r  
fans b o u illir  : en fervan t un grand file t de v in a i
g r e  b lan c.

Du P’erfl ù  CiBoute.
I ls  font d ’un très-gran d  ufage en cuifine. L ’on  

petit vo ir  dans les differents apprêts qui font mar
qués dans ce L iv r e ,  de quelle u tilité  ils fo n t , 
fans qu’il fo itb e fo in  d ’en rien d ire en p articu lier. 
[Du Cerfeuil,  Oreille, Poirée, Bonne-dame.

T o u tes ces herbes font excellentes pdur fa ire  
de la  foupe &  des ragoûts de- farces : L es per- 
ion nes m énagères en doivent-con fire l ’E té  pour 
l ’H iver , quant elles font accomodées comme i l  
fa u t , elles ne perdent rien de leur b o n té , rien 
n ’eft fi a ifé  à f a ir e ,  pour peu qu’on y  apporte 
d ’attention.
» P re n e z  de l ’o s e i l le ,  c e r fe u il,  p o iré e , bonne* 

d am e,  p o u rp ie r ,  des co n co m b res, fi vous êtes 
dans le tem ps, p e r f i l ,  c ib o u le s , m ettez de ces 
herbes à p rop ortion  de leu r force. A p rès les avo ir
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épluchées &  lavées plufieurs f o i s ,  m ettez-les 
é g o u tte r, après vous hacherez &  les preflere* 
dans vos mains pour q u ’i l  ne refte pas d’eau.

V o u s prenez un chaudron de la grandeur que 
vous avez d’herbes â y m ettre, m ettez dedans u if 
bon morceau de beurre &  vos herbes d e flu s, du 
fe l autant qu’ i l  eft befoin pour bien û iler les her
b e s , faites-les cuire à  petit feu julqu’à c e  qu’e lle s  
fo ient bien cu ite s ,  &  qu’il n’ y  refte point d’eau : 
après qu’ elles font un peu  re fro id ie s , m ettez-les 
dans des pots qui leur font deftinés, qui d o ive n t 
être bien propres. Moins Von en fait ae confom - 
m atio n , plus les pots doivent être p e tits , p arce  
que quand ils  (ont une fois entam és,  lès herbes 
ne ie gardent au plus que tro is femaines. Quand! 
les herbes fon entièrem ent refroidies dans 1er 
p o ts , vous prenez du b eurre que vous faites fon
d r e ,  Si le  laiftèz jufqu’à ce qu’il fo it tie d e , vous 
le  m ettez enfuite fu r les herbes. A près que le. 
b eu rre eft bien p r is , vous couvrez de papier le. 
p o t , &  les mettez dans un endroit ni trop chaud ,  
n i trop .frais ; ces fortes d’herbes fe confervent 
jufqu’à P â q u e s , &  font d’ une grande u tilité  dans 
l ’H iver. Quandvous voulez vous en f e r v ir ,v o u s  
en m ettez dans du b ou illon  qui ne doit pas ê tre  
fa lé  ,  &  vous avez de la loupe faite dans le mo
m ent. Si vous vou/ê  faire de la farce a v e c , vous 
les mettez dans une calTerole avec un m orceau 
de beurre : faites-les b o u illir  un in ftan t, &  y  
m ettez une liaifon de quelques jaunes d’œufs avec 
du la it , & vous en f e r v e (o itp o u r  m ettre d e f-  
fous des œufs d u r s , ou quelque plat de poiflon 
cuit fur le g ril, t e  temps le plus convenable p o u r 
confire des h e rb e s , eft fur la fin de Septembre»
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De l’oignon«

Il eft d’une grande u tilité  en cu ifin e , quand on 
s’en (èrt avec m odération : il en tre dans beau
coup de p o ta g e s , dans le jus &  coulis : le petit 
o ign o n  blanc eft le  plus eftim é p o u r fa ire  des ra
goû ts : pour cet effet ne l’ ép luchez p o in t, n ’en 
coupez que le  bout de la tête &  de la queue ; faites- 
les cuire dans de l’ eau un quart-d ’heure ; re tire z-  
le s  après dans l ’eau fr a îc h e ,  &  leur ôtez la pre
m ière peau. F a ites-les cu ire  dans du b ou illon . 
Q u a n d  ils fo n t cu its , m ettez-y  deux cu illerées de 
cou lis pour lie r  la  tauce : affaifonnez-les de bon 
g o û t ,  &  les fervez avec ce que vous j u g e r e z !  
propos. Q uand ils fon t cuits dans du bouillon ,  
& bien égouttés &  re fro id is , Us fe m angent en 
fà la d e ,  avec f è l , g ro s  p o iv r e , hu ile &  v in aig re . 

D u poireau.
I l  n’eft u tile  en cuifine que pour m ettre dans 

le  p o t ,  i l  donne bon g o û t au bou illon .

D u céleri.
Q uand il eft bien blanc le te n d r e , il fe man

g e  en faladè avec une rém oulade de f e l , p o iv r e , 
n u ile , vin aig re  &  m outarde : l’on s’en feu  auffi 
p o u r m ettre dans le pot : il en faut trè s-p eu , parce 
que le  g oû t en eft fo r t ,  %  dom ine fur tous les 
autres légum es. .Si vous voulez le  ferv ir  en rago û t 
avec quelque vian d e, faites-le trem per dans de 
l’eau pour le bien l a v e r , faites-le cuire une demi- 
heure dans de l ’eau bouillan te, retirez-le  dans l’eau 
fra îc h e , p reffez-le  bien &  le faites cuire avec bon 
b o u illon  &  du c o u lis , affaifonnez-le de bon g o û t, 
a ye z  foin de le  dégraiffer. Q uand il eft c u it, 
ferv ez-le  a v e c  la  vian d e que vous ju g erez à 
propos.



Des *Radis & Raves.
I ls  ne font pas bon en cuiline que p o u r fe r v ir  

cruds en hors-d ’œ uvre fort com muns, au commen
cement du d în e r , àrcôte d'une foupe.

De la Racine de RerftL
L 'o n  ne fe fert de la racine de p e r d  que p o u f 

m ettre dans le p o t , i l  en faut m ettre très-peu » 
parce qu’e lle  e n  d’un g o û t t r è s - fo r t , &  p o in t 
bonne pour les perfonnes qui font échauffées.

Des Navets.
I l  fe mettent dans le p o t , &  ferven t aufli à . 

faire de bons p o ta g es, G vous vou lez garnir avec . 
le  p lat à la fo u p e, couper-les proprem ent : faites: 
faire un bon bouillon  dans l’eau pour leur ô te r  
le  g oû t fo r t ,  faites-les cuire après avec du bouil-> 
Ion &  du jus pour leur donner couleur.. Ils fe r 
ven t auffi à faire des ragoûts pour m ettre avec 
la vian d e, coupez-les prop rem en t, fa ites-leu r 
faire un bon bouillon  dans l’ ea u , &  les mettez 
après cuire avec du ’bôuillon &  du coulis , un 
bouquet de fines herbes. Q uand ils fon cuits &  
afiaitbnnés de bon g o û t , d é g r a fie z  le r a g o û t, 
fervez defious la viande, que vous jugerez à p ro 
pos , qui doit être cuite dans une braife. Si vous 
voulez une façon plus fim p le , c’èft de m ettre cuire 
les navets avec la viande. Q uand e lle  eft à moi
tié  c u ite , d é g r a fie z  le  rago û t &  l ’aflaifonnez de 
bon goût. S i cette derniejre façon n’a pas fi b o n 
ne m in e, elle  eft m oins coû'téufe &  pas fi: 
em barraflante.

Des Laitues pommées &  Romaines.
Je n’entrerai point ici dans le détail dés d if

férentes efpeces de laitues pommées &  rom ain es,.
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i l  üiffit qu’e lles le  m angent toutes en fa lad e  quand 
e lle s  lont b e lles &  tendres. E lle s  fe fervent aufli 
en  ragoût &  à g arn ir de p o ta g e s ,  De telle façon 
que vous les m ettiez après les avo ir épluchées &  
la v é e s , "mettez-les cu ire dans l'eau un b o n q u a r t-  
d ’heure, retirez-les après de l’eau fra îc h e , prefTez- 
les dans vos m ains : fi c’ eft pour un p o ta g e , vous 

- le s  ficelerez 8c les ferez cuire avec bon b o u illo n , . 
&  le s fe rv ire z  autour du plat à lo u p e , le b o u illon  
où elles (ont cuites vous lerv ira  à m ettre dans 
v o tre  potage. Si c’eft pour entrée, après les a v o ir  
p re fle e s , ra ites-les cuire avec du b e u rre , bon 
b o u illo n  &  coulis affàifonnés de bon goû t. Q uan d  
vo u s êtes prêt a iè r v ir ,  d é g r a d e *  le  ragoût &  
le  mettez defious la viande que vous jugerez à 
prop os. Les montants de laitue font bons pour 
fa ire  des en trem ets, &  à g arn ir  quelques entrées 
d e  viande : après les avo ir é p lu ch é s, m ettez-les 
cu ire  avec de l’ eau, où vous délayerez une cu illerée 
de fa r in e , m ettez-y un bouquet de fines h erb es, 
d e u x  o ig n o n s, racin es, &  un peu de b eurre 8c 
d u f e l .  Quand ils font cuits vous pouvez les fe rv ir  
e n  m aigre avec une fauce b lan ch e, ou avec une 
lia ifo n  de jaunes d’oeufs 8c de la i t ,  comme une 
frica ifée  de poulets. En gras, m ettez-les prendre 
goû t dans un b o n  c o u lis , &  les fervez avec te lle  
vian d e que vous ju g erez  à p r o p o s ,  ou leuls pour 
entrem ets.

Laitues pommées farcies.
A y e *  des laitues pommées environ huitou  douze, 

fu ivant qu’elles (ont gro(Tcs; fa ites-les b o u illir  
une demi-heure dans de l’eau , &  les retirez à 
l ’eau fraîch e pour les biens prefler avec les m ains: 
écartez fur une tab le  les feu illes de chaque laitue
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lan s les réparer ; mettez-y dans le  milieu une farce 
de viande affaifonuée de bon g o û t, comme celle  
que vous troUvere* ci-après pour les petits p â tés, 
en veloppez la farce avec les feu illes de laitues ,  
fice lez-les &  faites cuire dans une petite braife ;

3uand elles font cuites vous les égouttez &  prefle* 
ans un lin g e , trem pez-les dans une pâte à f r i r e ,  

fa ite  avec fa rin e , vin blanc &  une cu illerée  d’h u ile, 
u n  peu de f e l , faites-les fr ire  de b e lle  couleur ; 
vous pouvez encore les trem per dans de l’œ u f 
b a ttu , les paner de mie de pain &  frire . E tan t 
farcies de cette fa ç o n , &  cuite à la b r a ife , elles 
ferven t à garn ir des entrées de viande*

De la chicorée fauvagt blanche, & delà verte*
L a  chicorée fauvage blanche n 'eft bonne que 

p ou r m anger en (àlade. La verte  ( tr t  à m ettre 
dans les bouillon s rafra îch iffa n ts, &  à faire des 
d é co d io n s de m édecine.

De ta chicorée blanche ordinaire.
E lle  fe m ange en falade &  fert à faire des 

ragoût ; après l’avoir épluchée &  la v é e , faites- 
la b o u illir  unç dem i-heure dans l ’e a u , re tirez-la  
dans de Peau fraîche pour la bien prefler ; mettez* 
la enlüite cuire avec un peu de b e u r re , du bouil* 
Ion &  du coulis fi vous en a v e z , fin o n , faites un 
petit roux de farine ponr lier la fau ce. Quar^d 
e lle  eft cu ite , afiaifonnée de bon goût &  d tg r a if-  
fé e ,  m ettez-y un peu d’tch alo tte  pour ceux qui 
P aim en t, &  fetvez deffous du mouton r ô t i s fo it 
e 'p aule, c a r r é , ou g ig o t. Si vous voulez la .fe rv ir  
au blanc en m aigre , à la place d'un roux de fa» 
r in e ,  m ettez-y une liaifon de jaunes d’œufs &  de 
c r è m e , &  fervez-la  deffous des œufs m ollets.
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Des cardes-poirées.

A p rès les avo ir épluchées ,8c la v ées , faites-les 
cu ite  dans de l ’ e a u , &  les rem uez de temps en 
temps pour que le dcfTus ne noirciffe pas. Q uand 
elles font cuites , m ettez-les égou tter ; vous fai
te s  une fauce blanche avec une pincée de fa r in e , 
de l ’ea u , du b e u r re , f e l , p o iv r e , un filet de v i
n a ig re  , fa ites-la  lier iur le feu , &  y  m ettez les 
•cardes b o u illir  un petit moment à petit feu pour 
qu’elles prennent du goût. S i le beurre éto it 
to u rn é  en h u ile ,  ce fero it nne m arque que la 
fau ce fero it trop  ép a ifle , vous y m ettez une cuil
le ré e  d’eau &  les rem ettez jufqu’à ce que la fauce 
fu it  revenue çornme aup aravant.

Des cations dfEfpagne.

C o u p ez-les de la lon gu eu r de trois p o u c e , ne 
m ettez point ceux oui fon t creux &  v e r ts , faites- 
les  cuire une dem i-neure dans de l’e a u , &  les 
re tire z  dans de l’ eau tiede pour les ép lu ch er; vous 
le s  faites cuire avec du bouillon  oîi vous avez 
d é la y é  une cu illerée de farine , m ettez-y d o ie l j  
o ig n o n s , racin es, un bouquet de fines h e r b e s , 
4in filet de v e rju s, ou verjus en g r a in ,  un peu 
dè beurre ; quand e lles font cu ite s , re tirez-les 
p o u r  les m ettre dans un bon coulis avec un peu 
d e  bouillon  , fa ites-les b o u illir  une dem i-heure 
dans cette fauce pour qu’ ils prennent g o û t , Sf 
l e s  fe r v e z , que la fauce ne fa it ni trop claire  ni 
tro p  l ié e , &  d’ un beau blond. Si vous voule[ les 
fe r v ir  en m a ig re , vous les m ettez dans une fauce, 
com m e i l  eft d it aux cardes de poirées.

Des artichauts.
Ils  font très-utiles en cuifine ; ils  fervent à 

fa ir e  des en trem ets, &  les culs à garn ir toutes
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fortes de ragoûts. Je C en trerai point dans le  d é
tail de tous les changem ents que Pon en peut 
fa ir e , o u i deviendroit in u tile , puifque je me fuis 
prop ofe  de donner que des ragoût Amples &  de 
peu de dépenfe. L es artichaux fe m angent com
munément après a v o ir  coupé le vertd  de défions,
&  coupé à m oitié les feu illes de delfus. Faites-les 
cu ire  dans Peau avec un peu de fel &  un bouquet 
d e fines h e rb e s, quand ils font cu its , m ettez-les 
é g o u tte r, &  leur ôte* le foin. Si c'efi en gras> 
vous prenez de bon c o u lis , &  y m ettez un mor
ceau de b e u rre , un petit filet de v in aig re , fe l ,

f;ros p oivre  ; faites lier la fauce fu r le feu , &  
a m ettra dans les artichauts. Si c'efi en maigre, 

vous mettez à la place une fauce blanche. C es 
mêmes artichauts étant cuits à Peau re fro id is , 1 
fe  m angent à l’huile avec f e l , po ivre &  vinaigre*
Si vous les vouk[ faire frite , coupez-les par 
m orceaux, ôtez-en le lo in , la v e z-le s  &  les égout
t e z ;  quand vous êtes prêt à les faire fr ir e ,  i l  
fau t les m anier dans une caflèrole avec une p etite  

poign ée de fa rin e , deux œufs blancs &  jaun es, 
un filet de v in a ig r e , f e l , p o ivre  ; faites-les fr ire , /  
jufqu’à ce qu’ils (oient jau n es, &  fervez du p erfil 
fr it . Etant coupés de lu même façon, fa ites-les 
cuire dans Peau un q u art-d ’h e u re , rem ettez-les 
à l ’eau fra îc h e , &  les accommodez après e n fr i-  
caffée de poulets, ci-devant page 169. Q uand ils  
feront c u its , vous y  m ettrez une Ü aiibn, &  les  
fervirez^pour un plat d’entrem ets.

* Artichauts â la S. Simon.

A p rès avoir ôté le ve rt de d eflo u s, coupez-leS 
feu illes dedeflus à m oitié, on les partage en deux : 
le  foin ô té , &  blanchis deux ou trois b o u illo n s

à
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à l ’eau bouillan te , on les met cuire avec du bouil
l o n .  du Tel fuflîlam m ent, p o iv r e , un bouquet de 
p e r n l, c ib o u les , deux clous de g ir o fle , un o ig 
n o n , une c a ro tte , la m oitié d’un panais prefque 
cuit ; on les met é g o u tte r , &  enfuite farine*, pour 
les fa ire  f r i r e , &  fervez g arn i de perfîl fr it .

*  Artichauts à la Jardinière. E  ntrem ets.

L e  verd  de deflous ô té , &  les feu illes de defïuS 
coupées à m o itié , on les coupe en huit m orceiu  ; 
le foin  ô t é , on les jette dans l’eau fr a îc h e , enfuite 
on les fa it b o u illir  dans une autre eau quatre ou 
cinq bou illon s ;  é g o u tté s , on les pafle lu t  le feu 
avec un bon m orceau de b e u r re , p e r fil ,  c ib ou les, 
deux éch a lo ttes, une dem i-feuille  de la u r ie r , qua
tre ou cinq feuilles d’eflragon  de autant de b au lic 
h aché comme en p o u d re ,  f e l , g ro s  p o ivre ;  ou 
y  met une pincée de fa r in e , un verre  de vin b la n c, 
prefque autant de b ou illon  ; la  cuifTon faite &  
cou rte  fauce', au moment de fe rv ir  on y  met une 
lia ifo n  de deux jaunes d’œufs &  de la crèm e. Si 
vous voule\ confire des artich a u ts, ou en fa ire  
féch er pour l’h iv e r , vo ici la façon. Otez^en toutes 
les fe u il le s , &  ne lardez au cul que ce qui efl bon 
à  m a n g e r, jettez-les dans l’eau jufqu’â ce que 
vou s les ayez tous accom m odés, faites-les enfuite 
cu ire  dans de l’eau jufqu’à ce que vous puifflez en 
ô te r  le  foin a ifém en t, rem ettez-les après dans 
l ’eau fraîch e ; quand ils fon t bien p rop res, vous les 
m ettez égou tter. S i c’eft pour fée n er, vous les 
m ettez fu r  des claies dans un four qui ne d oit 
p as être trop chaude Si vous pouvez y  tenir la main 
fan s qu’ il vous b r û le , cela iuflit. Q uand ils feront 
f e c s , vou s vous en fe rv ire z  pour m ettre dans les 
r a g o û ts , après les avoir fa it rev eb ir  dans I’éau

O
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tiede. Si vous voule[ les confire, ils  en feront 
m eilleurs ; vous m ettez une lau m u re, comme il 
èft expliqué aux haricots verds con fits, &  vous 
o b fe r v e re i la même façon ; Us artichauds v io lets, 
te n d re s , &  les petits v e r d s , fe  m angent à la poi
vrade. O n  les met fur une aiïiette avec un peu 
de g la c e , ils  fe m ettent à côté de la  loupe pour petit 
hors-d ’œ uvre.

. Artichauts à la barigoulie. E ntrem ets.

P ren ez tro is ou quatre a rtich au ts, lu ivan t leur 
g ro ffe u r ,o u  la grandeur de votre  plat d’entremets, 
Coupez le verd de delTbus & la  m oitié des feu illes; 
ftiettez-les dans une caflerole avec du bouillon 
ou de l’e a u , deux cu illerées de bonne h u ille , un 
peu de fel &  de p o iv re , un oignon , deux racin es, 
un bouquet g arn i ; faites-les cu ire  &  réduire en
tièrem ent la fauce; quand ils (ont c u i t s ,  &  qu’il 
n’y a plus de fauce, la iflez-les fr ire  un moment 
dans l ’huile pour faire riflo ler ; m ettez-les après 
fu r une tourtière avec l’huile qui refte dans la 
ca fle ro le , vu id ez-les de leur fo in , &  mettez deflujs 
un couvercle de tourtiere bien ch au d, du feu fu r 
le  couvercle pour faire g r ille r  les fe u ille s , fi 
vous avez un four chaud , ils n’en feront que plus 
beaux ; quand ils feroht g r illé s  d’une belle  couleur 
fe r v e z  avec une fauce à l’h u ile , v in a ig re , fe l 5c 
gro s p oivre.

Artichauts élâ verjus de grain. Entrem ets.

P ren ez trois ou quatre artich auts, après a v o ir  
ô té  le verd de d eflou s, &  coupé à m oitié le s fe u ille s  
d e flu s , faites-les cuire dans une petite b r a ife , 
^flaiibnnez légèrem en t, m ettez-les é g o u tte r, 5c 
vuidés-de leur fo in , fervez-les avec une fauce fa ite  
de cette façon : vous mettez dans une caflero le  u a
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m orceau de b e u r re , une pincée de fa r in e ,  deux 
jaunes d’oeufs, un filet de v e r ju s , ( e l ,  g ro s  p o ivre , 
faites lie r  la lauce fur le f e u , quand e lle  eft liée  
avec du verju s en g ra in  que vous avez fait bouil
l ir  un in fian t dans de l’eau que vous m ettez dans 
la fauce ,  &  ferv ez  les artichauts pour entrem ets.

Artichauts tournis. Entrem ets.

P re n e z  fix artichaux de bonne grofTeur 8c ten - ' 
dues, ôtez-en  les plus g ro fle s  fe u il le s , après vous 
en coupez tout le  v e r a ,  en le coupant doucem ent 
avec la  pointe d’un co u te a u , &  tournez à m efure 
le  cul de l ’artichaut pour qu’ i l  l ’oit coupé é g a le 
m en t, &  n’anticipez point liir le blanc ; raettez-les 
à  m elure dans l’ eau fr a îc h e , &  les faites b la n ch ir  
un dèm i-quart-d ’heure à l’eau bou illan te ; retirez- 
les à Pea.i fra îch e pour en ô te r  le  foin ; fa ites-les 
cu ire  dans unblanc de farin e délayée avec de l ’eatl, 
du t e l ,  du b e u rre , un peu de verju s en g r a in , 
ou la m oitié d’ un citron coupé en tranches ; quand 
ils feront cu its, vous les retirerez pour lesefl'u yer 
avec un lin g e  : dreffez-les dans le p la t , &  fervez 
defliis une fauce au blanc^de v e a u , ou celle  que 
vous voudrez.

Des AJperges. Entrem ets.

E lle s  le  m angent de plufieurs façons. L es plus 
g re ffe s  font efïîm ées les m eilleures ; l’on en fa it 
des ragoûts pour garn ir des entrées de viande 8c 
de p o ifîb n , pour garn ir des potages ; elles fe fer
v e n t communément pour entrem ets avec une 
fauce. P o u r cet e ffe t , après leu r avoit coupé une 
p a rtie  du blanc &  bien la v é e s , vous les faites cuire 
avec de l ’eau &  du f e l ,  un dem i-quart-dîbeure 
fu f f  tp o u r  être cuites comme il fa u t; elles doivent 
être.un peu croquantes. Vous, les drelfez a p r 's  fu r
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le  p lat que vous devez le r v ir ,  &  m ettei dèfliis
une fauce.

Si c’efl en gras, vous prenez. de bon c o u lis , 
m ettez-y uh peu de bon b e u r r e , fe l, g ro s  poivre-, 
faites lier la fauce fu t le f e u , Sc la m ettez deffiis 
les afperges.

Si c’efl en maigre, m ettez deiïus urte fauoe b lan 
c h e ; ces mimes Afperges étant cuites à l’eau Sc 
r e fro id ie s , fe m angent à l’h u ile ,  v in a ig re , f e l ,  
p o ivre.

Si vous vouk[ faire un. ragoût, n’en  prenez

3ue le plus tendre i que vous couper de la lon gueur 
e deux d o ig ts ;q u a n d  elles font cuites à l’eau , 

&  bien égouttées ,  m ettez, les dans une bonne 
fauce, &  fervez avec ce que vous jugerez a propos.

Si c’efl pour un potage, prenez-en de p etite s , 
n’y m ettez que le v e rd , raites-bouillir un m o
ment dans l’e a u , retircz-les à l ’eau fra îch e , Sc les 
ficelez en paquets, Sc les faites entre dans le  
bouillon  que vous deflinez pour votre potage.

Q uand elles font c u ite s , garniiTez.avec le bord 
du plat. •

Afperges aux petits pois. Entrem ets.

A p rès les avoir coupées de la grofleur des petits 
pois &  bien la v é e s , fa ites-les cuire un moment 
dans de l ’e a u , m ettez-les é g o u tte r , Sc les accom 
modez comme les petits pois à la demie B<>urgeoife, 
n’en retranchez que les laitues : voyé^page 294. 

Du p otiron citrouille 
I ls  ne font d’autre ufage en cuifine que pour 

fa ire  de la foupe avec dn la it. V o u s faites cu ire 
le potiron Sc c itro u ille  avec de l’eau ;  quand il e ft 
c u it ,  Sc qu’i l  n’ y  a plus guere d’eau , vous y  met
tez du la i t ,  un morceau de b e u rre , du fel & -d u
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fu c r e ; (i vous v o u le z , faites trem per dedans te 
p a in ,  &  ne le  faites point du tout tpitpnner.

Si vous vovIe%fricaffçr du potiron, quand il eft 
■ cuit dans l’ e a u , vous le mettez dans une caflerole 

avec un-m orceau de b e u r r e ,p e r f il ,  c ib o u le , fe l ,  
p o iv r e , quand il a b o u illi un quart-d ’h e u re , &

2u’ il ne refte point de fau çe, m ettez-y. une liaifon 
e jaunes d 'h a u ts ,  avec dé la crèm e ou du lait.

?Du houblon. Entrem ets.

I l  n e  fç  m ange ordinairem ent que dans le  C a 
rêm e pour une fa lad e cuite. V ou s le  faites cuire 
dans de l ’eau avec un peu de fe l;ü u a n d  il eft cu it 
&  r e fr o id i ,  b ien é g o u tté , d te flè z-k  dans le  p lat 

' que vous devez lê r v i r ,  m ettez d effos-fêl, p o iv r e , 
h u i le ,  &  vin aig re .

Des concombres.
L e  concom bre eft connu de tout le monde pour 

nhe des quatre fe m e n çe sfro id e s, avec le p o tiro n ; 
c itro u ille  &  m elon. P q u r vous fe rv ir  du concom
b r e  ,  il faut le  p e le r , ôter le  dedan s, vous le cou
pez par m orceaux. S i d e ft  pour un ragoût , faites- ‘ 
le  trem per avec une derme cu illerée de v in a ig r e , 
qn pen de f e l ,  pendant deux h e u re s ,e n  le  retour
nant de temps en temps ; par ce m oyen il rendra 
£bn eau fro id e à l ’e fto m aç,  vous le preflererez 

' encore avant que de le m ettre dans la ca flero le .1 
F a ite s-le  cuire avec qn morceau de b eu rren t du 

'b o u illo n  ,  un bouquet g a r n i ; quand ileft cuit m et- 
tez-yun peu de c o u lis , dégraiflèz le ragoût avant 
que de le rv ir . Sic’ejl en maigre, après les avoir 
preffés .comme j’a i d it ,  vous le  m ettez dans la 

‘ ca flerole  avec du beurre ;q u a p d  ils  feront paffés 
fu r le  fe u ,  vous y  m ettez une p in çéed e farine ,

• m ouillez* avec du b ou illon  : étant çuits &  fans.

............  '  O j
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fà u c e , vous y  m ettez une üaifon d éjeu n es d’œ ufe 
&  du lait. S e rv ez pour entrem ets ,  ou pour hors- 
d’œ u v re , avec des œ ufs m ollets deflus,  ou fans 
oeufs. Si vous voule[ faire un potage, les ferez 
cu ire un moment avec de l ’eau , &  les m ettez après 
rach ever de cuire avec du houillon &  un peu de 
jus pour leur donner de la couleur. Q uand ils  
fero n t c u its , garnilTez-en le  bord  du p lat à foupe, 
&  vous le rv e z  de ce b o u illon  pour m ettre dans 
v o tre  potage. Ceux qui voudront faire confire des 
concom bres, doivent les choifir petits &  pas tro p  
m û rs .* ra n g e z-le s  dans des p o ts , &  mettez deflus 

: une faumure com m e ce lle  des haricots verd?» 
t Q uand vous voudrez vo u sen  fè r v ir ,  vous les pele- 

r e z  & le u r ’fe re z  les mêmes apprêts qu’aux autres.

Des falffix 6> fcorfonores. Entrem ets.

D es falfifix &  les efcorfoneres s’accom m odent 
de la m im e façon, ; vous les  satiflêz &  les la v e z ,  
faites-les cuire comme les choux-fleurs,* &  les: 
fe rv e z  avec une fàuce blanche.

Des épinards.
A p rè s les a vo ir épluches &  la v é s , faites-1C9 

cu ire dans l’eau , vous les retirez après dans d e 
l ’eau fraîch e pour les bien p relier. M ettez-les 
après dans une cafferole avec un morceau, de bon  
b e u rre , &  les fkites b o u illir  à petit feu Gir un 
fourneau pendant un qu art-d ’ h e u re , &  y  m ettez 
après un peu de f e l ,  une pincée de fa r in e , &  les  
m ou illez avec du la it ou d e là  crèm e. En gras,  
à  la place dé crèm e vous y  m ettez un bon co u 
lis  &  jus dé veau : quand *îls font, accom m odés 
de cette fàçon , vous les pouvez fe rv ir  avec d e  
la .  viande cuite à, 1a  broche..
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* Epinards frits & glacis. Entrem ets.

Cuits cinq ou iix b ou illon s dans l’eau , é co u 
tes , b ien preffés &  hachés fin s ,  on les pafles fu r 
le  feu avec un bon m orceau de b e u r r e , on y  m et 
un peu de fê ! ,  deux pincées de farin e &  du la i t ;  
cuits &  bien épais , on y  ajoute deux oeufs cruds, 
du fucre , du citron  confit, &  de la fleur d’o ra n g e 
p ra lin ée  hachée ; étant bien liés fur le  feu , o n  les 
étend fur un p lat fa r in é , on jette  defliis de la  
fa r in e ; lor(qu ’ ils font fr o id s ,o n  les coupe com me 
on  veu t pour les faire f r ir e ,  &  enfuite g lacer avec 
du fu cre  &  la p e lle  rou ge.

Des melons.
Ils  fe  ferven t pour hors-d ’eeuvre au commence

m ent d’un repas ; p our les ch o ifir  b o n s, quand 
vo u s les  portez à  votre* n e z ,  ils  doivent len tir  

.com m e un g o û t de g o u d r o n , la  queue courte &  
g r o f l e , en le  preflànt fous la m ain , qu’il (oit 
te r m e , non m o la fiè , qu’ i l  nu fo it  n i trop  v e rd  
a i  trop  m ûr.

Des Topinambours.
Ils  font fo rt peu eftim és : ceux qui en veulen t 

m an ger doivent les fa ire  cuire dans de l’e a u ,  
après les peler &  les m ettre dans une fauce blan
c h e  avec de la m outatde.

Des Betteraves.
E lle s  fe fond cuire dans de l'eau ou au four ; 

e lle s  fe m angent en falade &  en fricaflee. F o u r 
U s  fricafler ,  m ettez-les dans une caflerole avec 
du b e u r r e ,  p e r f i l ,  ciboule h ach és, un peu d’a i l ,  
une pincée ae fa rin e , du v in aig re  füffilam m ent, 
f e l ,  p o iv r e ,  fa ite s- le s b o u illir  u n q u a rt-d ’beure.

O 3



Des Cornichons.
L es C ornichons d’H ollande fo n t eftim és les 

m eilleu rs, la couleur en eft plus verte  ; ils ferven t 
à g arn ir  des falades c u ite s ; l’on en fait auffi des 
rag o û ts j  vous les  faites b o u illir  un inftant dans 
de l’eau pour leur ô ter la force du v in a ig re , met- 
tez-les après dans une bonne (auce ou rago û t ,  
ne les faites plus b o u il l ir ,  6c fervez fu r ce que 
vous ju gerez à propos.

Cormhons de bled de Turquie.
V o u s prenez du b led  d e  T u rq u ie  qui la it  encore 

en m oelle &  tout v e r t ,  faitps-le cuire à m oitié 
dans l’eau , retirez-le  à l’eau fra îc h e , enfuite vous 
le  m ettez confire ; vous faites b o u illir  de l’eau avec 
un tiers de v in a ig r e ,  quelques clous de g iro fle  6c 
du f e l ,  m ettez la faumure toute bouillante fur la  
cendre ch au de, le  lendem ain vous faites encore 
la même fau m u re,  de la rem etèz fur le. bled  de 
T u r q u ie , vous continuerez de cette façon jufqu'à 
ce qu’il fo it bien v e r d , après vous co u vrirez vo s 
pots &  les ferrerez pour vous .en ferv ir  de la  
m êm e façon que Les co rn ich o n s,  vo u s.o b ferve rez 
la  ' même chofe.

Des champignons, morilles & mouflerenr..
L es cham pignons les m eilleurs fo n t ceux qui 

vien nen t fur co u ch e, l’on peut en avoir de fra is  
toute l ’année. 11 n’en eft pas de même des m o ril
le s  &  moufferons qui naiflçnt dans les b o is , &  fê  
tro u ven t aux pied  des arb res aux m ois de M a rs  
&  A v r il. P o u r en .avoir toute l ’a n n ée, il faut, le s  
fa ire  fé c h e r ,  après avo ir ôté le  bout de la queue. 
<& la v é ,  fa ite s-les  b o u illir  un inftant dans d e 
P eau; quand i l s  font é g o u tté s , m ettez-lcs fé th e r
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dans le  fo u t', que la  chaleur en la it  très-dbüce; 
étant lê c s , lés m ettre  dans üh e n d ro it qui ne foie, 

ipoûnt'hqfiÿde. Pour ks employer, fa ite s-le s tfe m - 
per daos i'eau tiede. Lts\ champignons le  font; de 
la  inêqj.e façon : les morilles t moulerons & cham
pignons (e 1er veut tous de lam êttie  fa ç o n ,  &  e n -  

- tre n t dans une. iafin ité .d^  làuces &  ragoûts. Si 
-V tos tHQÜksfrén: f a m î K p m t ntxmets à la ciétne,. 
^ropsulfls à)£ttez dansiuqte jcalfbrole avec un m o ç - 
:ééai| ita b e u r r e  i^junJbouqiuec d e  p e r fd & c ib o u le  ; 
?quand/i|s' jfoat paffés lUr fie feu  ̂ m ettez-y  une 
sp in c é e v le & ê in e :j jnoiûlleÆ  avec de J ’eau ch a u d e,

iffiireiutÈeidroûte depâinadans du :beurre i ip ette z- 
- la  d^Qt Iélfohd du p k ft l ja e  viops. d e v e i ie r v ir  , &  

, 3  vjotEe^ragtfûji par̂ eflâ'S'. ww;. d e
la poudre de champignons, nuuMes&mf'JkroKS,

*1-5 4 . ¥  c ^ e f -

.▼ pu^ej^ervir tous k s '.râ g o y ts  ,ou il  en tre
kqAlîa^Ji y « Â >5: < ~ lA; ■ ' : i *j

eu/d o i . f f . . . -z 
»-1J®J6S-fifeeŝ 6i'«tfl{ĵ gà*nir' desfalades cuites;

itfiiàuieft; dtfs groins 
fervent pour les fauces ou i l b â 
chées*.. , i ‘T!f. 11 'T t;ur

tw m m m zw z; i  ^:î



Des truffes. Entrem ets. t 

L e s  grofTss fon t les plus eftim t'es ; ce lle s  qui 
vien nen t du P é rig o rd  (ont les m eilleures.. E lles 
fe  m angent ordinairem ent cuites.av.ee du vin  &  
du b o u illo n , aflailonnées d e  f e l , p o iv r e , un bou- 
ouedt de fines h erb es, racines- &  oignons. V ous, 
n e les mettez- cuire dans c e  court-bouillon  qu’a -

Îrès les avoir fa it trem per dans l’eau t ie d e , 6c 
ien frottées avec une brofTe, qu’il ne refie  point 

de terre autour Q uand e l k s  (ont cu ite s,  vous les 
fèrvez pour entrem ets dans- une ferviette . La-truffe - 
eft excellente dans, tou tes fortes de 'ragoûts lo it  
hachée ou coupée eu tra n ch es,  après Tes a v o ir  
p e lé e s ; c’eft un des m eilleurs aâàilonncm ent q u e  
vous pouvez ferv ir  en cuifîne. L ’on l e f e r t  auffi 

■ des truffés fe J ie s ,  mais leurs bonté eft- de b e a a --  
cou p  d im inuée, & l ’on n’eft p lu s g u tflt. d a n sce tc  
p la g e  préfentertienfc

Truffes à la Marlehult. *E ht rem ets;. 

P ren ez de belles truffes bien. livééS  &  fro ttées? 
a v ec  une brofTe'; m ettez chaque truffe âfTaifonnée.- 
de f e l ,  p o iv re , eayelop p éè de p lu liéd ts m o r
ceaux d e  papier dans une p etite m arm ite fâosv 
aucun m ouillem ent., cuire^ ducs.' 1%cçpd^e chpude 
pendant une bonne h c p r e .,.& .le s  leÿveî.ch & ud cs 
dans, leur n a tu re l., . . ’ . . ;

Des ckervis, E ntrem ets.

I l  y en a^qui, le s  ratifiera ;-ce la le *  dim inue de. 
b ea u co u p , mais ils  en fon t p lu sd é lic a ts ; d?aytrès 
fe  contentent de Ifcs layer, &  de. rom pre 1k dur.

F aitp s-les cu ire avec de l ’eao &  du f e l , il ne 
fa u t qu’pn quart-dTieure pour leur c u iflo n ,  m à -  

i ^ t l e s  a p ^ é g o u t t e r  $ç le s  trem pât dans unfc gàtç..
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fa ite  a re c  de la  fa r in e , du v in  b la n c , une c u ille 
r é e  d’h u ile  fit du f e l ,  qu’e lle  ne fo it pas trop c la i
re , en tenant v o tre  cu illère  en l 'a ir ,  qu’e lle  tom be- 
en filant. V o u s  faites fr ir e  les  ch ervis ap rès 
le s  a v o ir  trem pés dans cette p â te ,  &  le s  fe rv e x  
p our entrem ets.

Du thim, laurier,  bafilic yfarictte fir fenouil.
L e  th im , lau rier fit b a filic  ferv en t à m ettre 

dans tous les  bouquets oh i l  e û  d it de m ettre-de 
fines herbes ; la  {ariette ne fert pas beaucoup Que 
p o u r les feves de m arais,- le  fenooil fert pour le s  
rago ûts au fenouil ; vo u s le  faites cuire u s m om ent 
dans d e i ’eau. Q uand il c ft é g o u tté , vous le met
te z  tim plem ent lû r  la  viande qui lui ett d é f l in é ,  

-{ans qu’il trem pe dans la fauce ; i l  y a peu de mots», 
de qui aime ces ragoûts..

De la patience,  buglofe & bourache.
E lle s  ne font en ufage en cuifine que pour faire, 

des bouillon s rafra îch iifan ts, avec un p etit m or
ceau de veau 8c point-de fe l.

Du crejjbn alénois , erejfon Je fontainey effragoa  ̂
- • baume, corne~de-cerf & pimpreatllt.

L e  creflon de fontaine fe fe r t  autour d’üne pou» 
: lard e St chapon-cuits à la b r o c h e , vous l ’aflaifom . 
-nez d e le l  fit un peu d e  v in aig re . L e  cnefibn-alé— 
nois , ’ c e r fe u il ,  l’e ftr a g o n , le b a u m e, la  corn e 

-de c e r f  fit la  pim prenelle ferven t-p our deS g ar
nitures de (alades; l'on fait auffi aveu de petites- 
fau ces vertes. V ou s m ettez d e to u tfiù v a n tfa fo rce .-  
-peu de baume fit d ’elhragon, ces-berbes {ont tr è s -  
fo r te s ; vous faites cuire le tou t u k  moment dans; 
de l’e a u , retirez-les à l’eau fra îc h ep Q u r les b ien , 
p r e i ïe r ,  h ach ez-les très-fin es,  de les mettezdanas,

O  %
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un bon coulis pour vous en le rv ir  à  ce que v o q *
ju g e r e z  à propos.

"  De l'Ail y Rqcanbole & Eckalotte_

« V o u s vous en fe tv e z  pour lés. ragoûts 8c fau- 
ces qui ont befoin d’être re le v é e s , ainfi q u 'f le ft  
m arqué d an$ ee L iv re ,, io n o i  us que vous n’en vou
l ie z  fa ir e  quelque lauce particu lière.

C H A P I T R E  X I I .

Des Œufs.
« ▲  P r è s la  viande, rien nefiburnit une plus grande 
•v C k d iv e r b té  en cuifine que l_es,œufs ;c ’eft « 0*1*- 
m ent excellen t 8c n o u r r i f f a n tq u e  j e  fain &  je . 
m alad e, je ,p a u v re  &  le riche pattageoteu lem b le. 

jjas-œufs frais adouciflfènt les âcre tés d e  la poi-, 
tr ip e ,,le s , vieux font fujets à incom m oder ceux 
qui font d’ un témpe'ràment chaud 8c b ilie u x .'P o u r  
conn oître fi les œufs font fra is , pre'fentez-les à  

d'-aT- krm iire '; s’ils (ont c la ire  8c tranlparents <feft 
une bonne-m arque. Q uand ils font piqués ; m et- 

-aeeiesarU r a n g  des v ieu x;d c s’ils ont une tache tenant 
-àla  c o q u ille , o’eftuue preuve q u ’i ls  ne v a len t r ie n .

leudfcaio ic i' quelque choie de leu r ip ro p riété  
savant qhe d’en venir aux différentes façons, dé. le» 
aec9n»rtkoder/Lr /<M/ne d’oeuf frais d é la yé  daHs de 
d'enu c to u d e e v e c  un peu de fucre ? le b o ire  en  
fe «bûchant, dft bonipour le s p e rfo n e e s  enrhu
m ées, c’eft ce qu’on appelle lait de poule. Leblanc 
battu  avec-de l !eau de p lan tin eft bon-pour l'inflam 
m ation des yedx. La peau de l'oeuf tçnaiifc à la 
c o q u ille , fai tes-la f'éch er, 8c écrafée. 8c m êlée avec 
le^blaqc ,  e l t  bonne pour la  gerfu re  des le v re s ;



 ̂ -Wm &ufs.r 31 £
La cjquè tPaufhrûlée &  p ilé e  eft bonne pour 

B lan chir les d e n ts;-e lle  e fte n c o r e  bonne étant 
-brû lée' &  réduite en cendres &  bue avec du- v in  
. pour arrêter le  crachem ent de' fang : l ’on fait 
auffi tun •tipijliç fort bon pour c o U e r le s p o r c é la i-  

-nes caflH es, avec de la cnaux v iv e  ,  du cim ent fio,. 
- de la coqiie brûlée &  réduite, en cen dres r  du. 
; b itum e, le  tout m êlé a v e c d u b la n c  d’œ uf. C oqune 

la p r o v ifio n d e s  œufs dan s1 une m aifon eft d’u*ae

Îjrande refTource’, «& que l’h iv e r  ils  loat ch ers,, 
es perfoim és m énagères qui ont des pou! es d oi

vent en  aipafler l’été pour l’h y v e r  entre les deux 
N o tre -D a m e. P o ijr  çç t ^ ffe t, raettéz-les dans un: 
en droitq yii n e 'fo it;n i .trop.chaud ni trop f r o id ,  

* fa  cave leur, e ft hpnhf.quahd e lle  n ^ ft  point hu
m ide , ;  meit^e-t.Tlesldahs* une. fu ta ijiç  , ‘dans, , m é '  

;saypo d e ja .p a i l j é , ;en Jiiyer c h a n g é e s  .{jour les 
.^inettrç dans-dui fq in ;  il ÿ e,n. a qui fe  ferVenf $e 

fc iu re  dé b a is , de chaume d’autres ceridrejs.
' I l  eft temps de ven ir pnéfçntement aux dîfféfentfel 
^façoq^ qu’ ils peuvent s’accom m oder é^ns le  g q u r  

‘ b o u rg eo is . . ’ , ' ' ’ ’ •*
* '■  Dis (Eufs mollets àe .toutes 'façons. ,

Gom œ q les ;a>uf$ pochés lf«Fe*«yX 
,  eaffés dans l’ealu. bojuiUaPte ,nq lé  font p ^ b i f 0’
; r o u is .q u ln d ils n e  fonvpas i f r » w d f

{;eois:airçe m ieux Jed m auger .à la coque que ,4 e  
es facrifter de cette fa ç o n , vo ici qui (u p p lér^ au * 

jid éfju r. ’M ettpzi lis, l ’edu jdafts gp p o ê lo n  * f;p tçs-ia  
-■ bouillir St m e u te  dedans 4 ‘ t ^ i w k é ,  d’p û f ^ ^ e  

vous jugerez à p ro p o s , fa ite s-le s-b o u il!b p « ^ q  
m in u te s .h ie n .iu fts ,. '&  Jet. fefiç^il?Tpr«mpterhent 
dajos.de l’eau fr a îc h e , il.faut le s  peler, tou (^dou
cem ent pour né les p a î  ro m p re ';‘p lb  ée m tjÿ e n le
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’anc fera cuit &  le jaune tout m o lle t, vo u rcfe ip  

tirez fous les d oigts qu’ ils feront flexib les ; votf 
les Jeryireĵ  entiers. Ces fortes d’œufs fe fe r v e n td i 
tou te  façons , avec une fa u ceb la n cn e, fauce verte,, 
fauce au co u lis ,  fauce aux câpres &  anchois ̂  fauce; 
au ve rju sd e  g r a in , (au ce-R ob ert, fauce r a v ig o tte , 
avec ragoût de cham pignon s,, ragoût d e  tr u ffe s , 
rag o û t de ris  de v e a u ,  ra g o û t d’a fp e r g e s ,r a g o û r  
de carder poirées-, ragoût de cé leri., ragoût, de: 

, laitues , ragoût de ch ico ré e , en gras &  en mai» 
g r e ,  de te lle  façon que.vous ju g erez à propos. 

<eufs de, toutes les façons Bourgeoifes.. 

Hors'-d’œ uvret

T o u t  lé  mondé fa it cuire' des œ ufi à la coque ,  
’ Zi plufieurs lès font cuire trop ou pas affe*.

P o u r né lés point m àriquer, quand"l’eàu b o u t,, 
m ettez-les b o u illir  deux m inutes, retirez-les &

" les  couvrez utie m inute ponr lès laiffer fa ir e  le u r  
' T ait,  &  lès fërvez d an s une ferviette.; de cette: 
d aço n  ils fon t immanquables.
Dis etufs brouillés de jdufteùrs façons. Entremets.- 

S i vous v o u le z  les  fa ire  au naturel,' m ettez fim- 
plem eqt les œufs dans une caflèrole avec un peu* 

’ dè beurre-, d eu xcü ille rée s à ragoût d c  c o u liè , te  
■ le s  aîTaifonnez; fai tes-les cuire fut un fo u rn e a u ,
* en les reiiiuanr toujours avec un-petièbâton i  deux 
- ou tro is  branches. Q u a n d il*  font c u its , fervez-lc»
; prom ptem ent.

' En maigre,  à d à p la c e d u  coulis , m ettetvp  une 
cu illerée de crê to è , de les fa ite s  dè 14. même 
^ é n .  ■ ■ ■ . '  .

* (sufs en flirta*. ; Entremets.

Q a .fà it  cuir.e, dans le  p ot une d em i-lly re  d e:
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petit lard en tranches minces , des filets de; 
pain pâflés‘au beurre; un met trois cuillerées 
de coulis dans le plat que l'on veut fervir, om
Îjarnit l'es bords du. plat avec les filets dé pain ,,

. es œufs dans Le milieu, on les couvre avec les. 
tranches de petit, lard pour, les faire: cuite, à •.

; petit.fifu, ; *
. '*• csufs en aUûmettes* Entremets. w  

. Ôn fait, cuite fur le plat comme des œufs au► 
, m iroir, huit jauaevd’œufs délayés avec pjeiruiuie .- 
| «uillere. à bouche. d’eau-de-vie & un ipeu de 

lucre fin; bien cuits & froids>^omlés coupe.en• 
allumettes, pouri les tremper dans une pâte cle .- 
l*épaifleur d’une crêtoe double, fàite* avec de la<

' . farine délâyée- avec vifi blanc•, • une Cuillerée : 
d'huile Sf'du.fel fin ; On lés fait'frire & oa d es , 
glace avec dù.fucre&f la pelle, rouge..

. &vg'attx. épinards.. Entremets.-; ' -
Oh prend'.léS' épinards cuitsil d’eau Ken, prèf- 

, fés &. pilés^ on.les. paOe.à l ’étamine avec de. 
bonne, çrêmè,, on.les délaie avec fit œufs, & pu : 
lés fepaflè. unê. feèopflé fq^génÉüite.oi» yj met du : 
fucre, macarons p u é S , û é  feàü de ftedfs d u - 
rangé^4aé?îd£fc a ë '^ l  j'dn^rês hwtdâtre le plat 

-•que l’aojvotrt fervirfpAur les faire <bire {dr-un pe-- 
; titfth^ jùfi^,àce qU' .̂fefftfr* ütHpetitgFatinfdans 
?' leioWdr ^ • "'r: '■ ;

:ri aguf î e a  matelôtte. Hors-d'oeuvre:/ ‘

cuiflon j. dçs œqfivdjt^qatjlés ;•. éfaçts. cjats on y  
^ajoute'un àncnôis ‘haché S; câpres dntieres^l’ott 
f&t Ffirc fi^ceo&^UB un ̂ aprés1ie s ^ b f t  utefe
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fés dans le p la t, on fert deflus fans rouvrir lies- 
jaunes d ’œufs, le ragoût d’oignons; on garnit 
les bords du plat avec des filets de. pain frit.

Si vous voulez Us faire avec quelques ragoûts de 
légumes, foit céleri/laitu e, chicorée, il faut qùe 
vôtre ragoût foit fin i, comme fi vous étiez prit 
à le fei;vir , hachez-les fort menu, & ben ppette* 
deux cuillerées^ ragoût .dans v.qs œufs ; &  les 
brouillerez tout comjne les ./àütïësVSi c'ejl au 
verjus ; après l’avoir fait cuire dans Teau tin mo- 
nient, vous le-garderez pour en faire un cordon 
autour des œufs, quand ils feront, dreflfés dans 
le plat que vous devez fervir. *

Des œufs friis de toutes façons; Entremets.
' . En gras, vous les faites frire avec dû faim-doux 
&.en maigre vous prenez- du beurre fomdu u th tt-  
tez-les dans; une ppfele ; quand .votre friture. ;ell 
bien chaude, mettez les œufs un à un pour tes 

vfrire ; faites en forte qu’ils foient bien  ̂ roqçls en 
les retournant daus la poêle ne lajffez poipt 
durcir le jaune. Vous fervJreV ces œufs de la 
meme façon .qu’il eft pour lesœufs molletjs :

1 meme’’ faüc'è: &  “'même ràgô'ûr, \
. j: _l^œufs{.au ieur/e Hyçsïd:puyte.itiî 

j dis Cê foht eniftjtttdnr.dam.UQeî pe^leüùh mor- 
î,ieeau de fm r^ q u éiyâ u ë  feii&es /pndrrëiliç itèifcu ;  

quand il ne crie plus, vous avez dès œfcfc 
dans le plat > &. a^ailonu^^e,. Lfd. .& poivre, 
mettez-les dans la poêîef & lès faites qqire , 

Ti pâfl’ça il ne peflêM uge^ ^ dëïfüs pbifrfaife cuire 
le  jauné fe r vezW e C :6b «fftef dé ^ih^grê4e(fus

:iw 1 3  $v$rr. ?!o/i:nr n  X)tK;\_
:V, n u i t s . ^ c e u f s  .fjçajts une çaC
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fero le  du jambon cuit h a c h é , avec un peu d e 
coulis &  du b o u illo n , un fi!et de v in a ig re , dit

tros poivre , peu de T e l, faites chauffer la fauce 
: fervez fu r les œufs.

Lits <Eufs nu plat ; autrement dits au miroir. 
H ors-d ’œ uvre.

P ren ez un plat qui a ille  au f e u , vous m ettez 
dans le fo n d  un peu de b eurre étendu p a r-to u t, 
m ettez dés .œufs defius aflaifonnés de f e l , p o ivre  
&  deux ou tro is cuillerées de la it ,  fa ites-Ies 
cu ire  à petit feu fur un fo u rn ea u , pafTez la  p e lle  
r o u g e ,  &  ferv ez.

(Sufs au lait. E ntrem ets.

P o u r  les fa ir e  vous prenez tro is œufs que vous 
d élayez avec une dem i-cu illerée de fa r in e , g rç s  

- comme une noix  de fu c r e , un peu de f e l r &  tro i*  
poifibns dp l a i t , m ettez le  tout dans le  p U t que 
vou s devez fe r v ir ;  fait«s-les cu ire  fu r un fou r
neau , un quart-d’heure f u f t t , paflez la  p e lje  
r o u g e ,  &  fervez d’abord  qu’ils  font cuits.

0 ufs à la Duckejfe. E ntrem ets.

F a ites b o u illjr  trois demi feptiers de crèm e avec 
du fu c re , Heurs d’o r a n g e , p ra lin es , citron  confit 

_ majffepains, l e  tout haché” très-fin : ayez hijit 
œ u fs , fougttei-en les blancs 8c m ettez les jauges . 
à p a r t ,  prenez les blancs fouettés avec une 
c u i l lè r e , &  en pochez, deux, ou trois cu illerées  
à  la fpi$ dans fa c r è m e , ce qui vous form era deux 
œ ufs pochés fan s ja u n e s,.m e tte z-le s  é g o u t te r ,  
&  les dreffez Jes uns fur lés autres jufqu’a ce que 
cela  vou s form e fin it œufs pochés que vous d re f-  
ferez  fe r  le  p lat que vous devez f e r v i r , mettez-»- 
lc9-huits jau n es, faites lie r  fur le 'fe u  l ’a n s b o u jl-
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l i r ,  crain te qu’ ils ne to u rn en t,  d re fitz  la  fau ce 
lu r  les blancs d’œufs. Les oeufs à la farce ne fo n t 
autre chofe que de m ettre des œ uf; durs fur u n  
rago û t de farce ,  comme il  eft dit pour la  fa rce  
page. 306

Des omelettes de toutes façons.  Entrem ets.

P ren ez des œufs la quantité que vous vo u lez 
m ettre , raettez-les dans une cafferole avec du fê î 
fin , battez bien les œufs ; vous faites fondre du 
b eu rre  dans une p o ê le , &  m ettez dedans les 
œ ufs, faites cuire l’om elette, qu’elle  fo it d’u n eb elle  
cou leu r en defTous &  la  ren verfez dans le  p lat 
que vous devez fe r v ir ;  ceux qui aiment le  perfil 
&  cibou le en m ettent d e d a n s,  quand ils fon t 
bâchés très-fin . Si vous voule^faire des omelette* 
plus distinguées r comme om elette au lard , om e
le t t e  aux rognons de veau , aux pointes d’a fp e r-  
g e s  , aux  truffes ,  aux cham pignon s,  m orille  &  
m ou iïeron s, de te lle  efpece que vous v o u le z  la  
fa ire  ;  i l  faut toujours que v o tre  ragoût fo it cu it 
«  affaifoané ,  comme fi vous vo u liez le  fervir» . 
Q uand il eft fro id  ,  vous le  hachez pour q u 'il  
le  m êle bien  dans les œ u fs , vous battez tout 
enfem ble , &  ferez cette om elette dans une poêle 
comme les a u tre s ,  vous vous ré g le re z  fu r l’af- 
fâifonnem ent qu’il y a dans le ragoût pour fa le r  
l ’om elette , pour ne la point fa ire  de trop h au t 
g o û t.

H ors-d'œ uvre.

C e lle s  (pie l ’on fa it pour la  fa r c e ,  laitue St 
ch ico ré e  ,  fe font différem m ent. V o u s ferez ces 
rago û ts en m a ig re , comme il eft d it à ch aq u e 
a rtic le  de ces herbes , vous le dreflerez dans l e  
f i a t  que vous devez fe rv ir  &  m ettrez d e ffu tu a e
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om elette ou il n’y aura que des oeufs &  du tel „  
&  les ferv ez  pour hors*d’oeuvre, fit les p récé
dents pour entrem ets*

Omelette eux harengs faurs. E ntrem ets.

O u v re z-le s  par le  dos fit les faites g r i l le r  *  
▼ ous les haéhez fie les  m ettez dans l’om elette ,  
comme fi vous m ettiez du jam bon , il ne faut point 
de (él dans les oeufs , &  finiflez cette omelette: 
comme les autres : celle au jambon Je fait de la 
même façon.

Des aufs à la tripe , aux concombres.

P ren ez des concom bres que vous coupez- par- 
petits m orceaux de la g ro ffe u r d’ un d o i g t , paC* 
fez-!es fur les feu avec du b e u r r e ,  p e r f i l ,  c i 
boule h a c h é s ,  m ettez-y  après une pincée d e 
fa r in e , fit les  m ou illez avec un peu d’eau ,  a f -  
fa ilo n n ez de fe l  &  de poivre. Q uand ils (on t 
c u i t s , 8c qu’il n’y  a plus d e fa n c e , m ettez-y des 
oeufs durs coupés par tranches en quatre ,  fit f  
m ettez du la it ; faites-leur faire un b ou illon  ^ goû
tez  s’ils fo n t de b o n .g o flt , fit f e r v e z .Les autres 
fe font en retranchant les concombres. Si vous 
voule{ faire des aufs à l/t tripe au roux,  vous 
p ren ez un peu de b eu rre , une cu illerée de fa -  

. r in e  que vous faites rouflir fur le  fe u , fit met
tez  après une poign ée d’b ignons coupés en petits 
quarrés ; faites-les cuire, dans le  r o u x ,  en y 
m ettant encore un peu de b e u r r e , &  le s  m ouillez 
a vec du bouillon . Q uand l’o ig n o n  eft c u i t ,  vous 
v  m ettez d es oeufs durs coupés en tranches ;  
faites-leur faire un b ou illon  , fie y  m ettez un fi
le t  de v in a ig r e ,  fe l fie p o iv re . S e rv e z  à  courte;

H ors-d ’œ uvre*
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lauee. M ettez  dans une. cafferole de l'o ign on  
coupé en filets que tous fa ites cuire à  petit feu 
arec du beurre quand ils  font cuits m ettez un 
peu de coulis m a ig re , fi vous en avez ; finon 
vous ferez un petit roux avec du b eurre &  de 
la  fa r in e , &  m ettez en fu ité  vo tre  o ignon de le  
m ouillez avec un verre  de vin blanc &  un peu 
d’eau , afTaifqnneZ avec du fè l fit du gros poivre ; 
quand vo tre  rago û t eft cuit fit la  fauce réduite ,  
vous avez une om elette bien feche que vous cou
pez en f i le ts , m ettez-la  dans le  ragoût d’oignon* ,  
faites chauffer fans b o u illir  ,  m ettez-y de 1a . 
m outarde quand vous êtes prêt à ferv ir .

(Eufs tu grttin. Entrem ets.

P ren ez un p lat qui fouffre le feu , m ettez défi 
fus un petit gratin  que vous faites avec de la  
mie de .pain , .  un bon morceau de beurre y un 
anchois h a c h é , p e r f i l ,  c ib o u le , un e.éch alotre ,  
le t o u t  h a c h é , tro i9 jaunes d’œufs , m êlez Je 
tou t enfemble pour le  m ettre dans lè  fond 3u 
plat de l ’epaifleyr d’un éçu ; faites les a ttach er 
fu r un p e tit  fe u , eofûite vous « f ie r e z  defTus fçp t 
ou huit œufs que vous affaifonnez de f e l ,  gro s 
p o iv re  ; faites ç.uire d ou cem en t,  pafiez Ja pelle  

, ro u g e  dçfius ; quand iù  fero n t c u its , le jaune 'mol
let ,  fçrv.ez. ' ’ . .

' <&pfs jrpujiUs à {à ççqnt. Hprs-d’œ tivre ou 

, cotre mets.

C oupez autant d e  mje de pain en rond de la  
jforme d’une petite tabatière que vous y o y le r fe r -  

- Vir d ’œufs ; faites un petit trou dans le  milieu- 
pour y  fa ite  tenir uh œ q f dans l ’a lo n g u e u r  T 

! enfuit? vous prenez les opufs que vous .voûte»
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b rouiller, ca llez-les proprem ent p a t  un bouc 
pour le$ v u id e r , b rôu illez-les en les mettant dans 
uue caflerole avec utt p etit morceau de beurre 
un peu d e  p erfil * ciboule h a c h e s , T e l, gro s poi
v r e ,  deux cu illerées de crêrtiè ; faites-les cuire 
fur le  feu en les remuant toujours julqu’à ce 
qu’ ils foient c u its ;  &  vous les rem ettre* dans 
leurs coquilles que vous aurez lavées &  égou ttées; 
dreiTet-ies fu r les m ies de- pain.

(Eufs à la Huegutnott. Entrem ets.
P ren ez le plat que vous devez ferv ir  , & Ie  met

tez  fur u n  m oyen feu avec un peu de jus -, caflez 
doucement dés œ ufs p o u r que les jaunes re lien t 
en tiers, alTaifonnez de f é l , gro s poivre , faites 
cuire le delTus avec une pelle  rou ge &  les le r -  
vez à dem i-m ollets.

" (Eufs en timbale. Entrem ets.

F aites fondre un peu dé b eu rre pour b eu rer ' 
en  dedans fix gobelets ou petites tim bales de cui- ‘ 
v r e ,  vous prenez lix  œ ufs blancs &  jaunes que 
vous d élayez avec trois ou quatre cu illerez de 
co u lis; allaifonnez d e f e l ,  p o iv r é ; pafiez-les dans 
un tamis pour les m ettre dans uni g o b e le t; il ne 
fa u t pas lés em plir , m ettez-les cu ire *u b ain - 
m a r ie , que l’ eau b o u ille  doucem ent : quand ils  
fo n t  fétm es , il faut palTér 'doucement autour 
uti coütéau pour les détacher du g o b e let &  les 
ré n v e rfe r  dans le  p lat. S e rv ez  avec un jus cla ir.

(Eufs en fat aie. E atrem ets.

H achez un peu une laitue que vous m ettez dans 
le  fond d’un p la t ,  arran gez delTus en fym m étrie 
d es œ ufs durs coupés en d e u x , &  autour de la. 
fo u rn itu re  d e fa la d e ; alTaifonnez d’h u ile , vin ai
g r e ,  f e l ,  g ro s  poivre.
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(Eufs au petit-lard. Entrem ets.

P ren ez lin  bon quarteron de p etit lard  bica 
e n tre la rd é , le couper en petites tranches minces, 
le  m ettre dans une ca llero le  fur un petit feu juf- 
qu’à ce qu’il fo it c u it ,  a ye z  fo in  de le  retouner, 
enfuite vous r e rfe z  le lard  fondu dans le plat que 
vous devez fe r v ir  avec deux cu illerées de ju s , cal
iez  deifus fept ou huit œ u fs , m ettez-y  aufli les 
tranches de petit la r d , du g ro s  p o iv r e , peu de 
f e l , faites cuire fur un petit fe u ,  paflez la pelle 
ro u g e  dëiTus. Servez à demi m ollets.

(Eufs en peau dEfpagnt. Entrem ets.

D é la y e z  trois cu illerées de co u lis , autapt de 
ju s, avec fix  œufs blancs &  jaunes, fel g ro s  poivre, 
le s  palier au tamis &  les m ettre fur tin plat que 
vous devez fe r v ir ,  fàfres-les cuire au b ain -m arie;, 
quand ils feront p r is , fen fe r v a n t, les couper avec 
quelques coups de couteau, &  m ettez aeffus un 
jus clair.

(Eufs en filets. H ors-d’œ uvre.
Pafièz-îes fur le  feu avec un morceau de b eu p - 

re^de l’o ig n o n , des cham pignons coupés en filets 
avec une petite, pointe d’ ail ; quand l’o ignon com 
mence à c o lo r e r , m ettez-y une bonne pincée d e 
fa r in e , m ou illez avec du b o u illon  &  un verre  d e 
v in  b la n c , le l gros p o iv re ; faites b o u illir  u n e 
d em i-heure &  réduire au point d’une fa u ce ,  e n -  
fu ite vous y  m ettrez des œufs durs, les blancs c o u 
pés en filets &  les jaunes en tiers; faites b o u il l ir  
un m om ent, &  fervez.

(Èufs i  la crime. H ors-d ’œ nvre ou en trée.

! M e tte z  dans le  plat que vous devez fe r v ir  u n  
d em i-fep tier de crèm e, fa ite b o u illir  &  r é d u ir e
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à  m o it ié , m ettez-y  h uit œ u fs, fe l g ro s  p o ivre  ,  
faites-les c u ire , paffez la  p elle  ro u g e  par-deifus. 
Servez à dem i-m ollets.

œufs <au fromage. Entrem ets.

M e tte z  dans une ca flerole  un quarteron  de fro 
m age de G ru ye re  r â p é , g ro s  comme la  m oitié 
d'un œ u f de b e u r r e , p e r f i l ,  cibou le h a ch és, un 
peu de m u fcad e, un dem i-verre de vin  b la n c ; fai
tes b o u illir  à petit feu en le  rem uant jufqu’à c e  
que le from age îbit fondu ; enfuite vou s y  m ettrez 
lix  œufs pour les b ro u ille r  &  cuire à p etit feu . 
Servez g arn i d em ie  de pain fu r les bords du plat.

œufs frits. H ors-d ’œ uvre ou E ntrem ets.

F a it  trois om elettes fo rt minces de tro is œ ufs . 
chacune ; affaifonnez de p e r fil, c ib o u le , f e l , g ro s  
poiere : à m efure que vous les faites vous les éten
dez fur un cou vercle  de caflerole. &  lés roulez 
bien fe rré e s ; coupez chaque om elette en deux 
pour en fa ire  fix  m orceaux des t r o is ,  enfuite vous 
le s  trem pez dans un œ u f battu &  les panez de tpie 
de p a in ; fa ites-les fr ire  de b e lle  couleur. S e rv e z  
g arn ie  de p erfil fr it .

œufs au pain. H ors-d ’ œ uvre ou Entrem ents.
M e tte z  dans une cafero le  une dem i-poignée de 

m ie de: p a in , avec un poifTon de c rè m e , f e l ,
. p o ivre  un peu de mufcade ; quand le pain a bu 

toute la crèm e, cafiez-y fix œufs &  le sb a rte z  
enfem ble pour en faire u n i  omelette. 

œufs au gratin au parmefan. H ors-d’œuve ou 
Entrem ets.

M ettez  dans le  fond du plat que vous devez 
f e r v ir ,  gro s comme la m oitié d’un œ u f de mie de 
p a in , avec un peu de from age de parm efan r â p é ,
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un morceau de b e u rre , deux jaun es d’œ ufs cruds, 
u s  peu de m ufcade, &  du gro s p o iv r e : mêlez le 
tout en fem ble. &  l’étendez dans lé fond du plat, 
fa ites-les attacher Air un petit fe u ,  &  enfuite 
vous vous y  cafferez dix œ u fs , poudrez tout le 
défTus des œufs avec du parm efan r â p é , faites 
cuire &  pafTez la pelle rouge deïTus. Servez que 
fes faunes foient à demi m ollets.

(Bufs à la Sourgeoife. H ors-d 'œ uvre ou entremets.

E tendez du b eurre de l’épaifleur d'une lame 
de couteau dans le fond du plat que vous devez 
fe r v ir  , m ettez-y partout des tranches de mie de 
pain coupées très-m inces, &  aufli de petites tran
ches de from age de g r u y e r e ,  enfuite huit ou 
d ix  œufs ; affaifonnez de peu de T e l, m ufcade, 
g ro s  p o iv re ; faites cuire à petit feu fur un 
fourneau.

oeufs grillés. H ors-d’œ uvre ou entremets.

P ren ez une grande feu ille  de papier b lanc 
q u e vous coupez en huits petits carrés é g a u x , 
m ettez chaque p etit carré  en double pour le  
p lie r  en petites cailTes, beurrez-les en dedans 
&  en dehors ; prenez un bon morceau de b e u rre

3ue vous m êlez avec une dem i-poignée de m ie 
e p a in , p e r f i l ,  c ib o u le , une pointe d ’a i l ,  f e l ,  

g ro s  p o iv r e , &  le m ettez enfuite dans le fo n d  
de vos c a ille s , ca fle zu n  œ u f dans chaque ca ilT e,  
àflaifonnez le delfus avec un peu de fel An &  d u  
g ro s  p o iv r e , fa ites-les cuire à petit feu fu r  l e

fjril ,  pafTez la p elle  rouge pàr-deflus. S e r v e z -  
es ,  ' le  jaune à dem i-m ollet avec les  cailTes.

oeufs à rail. H ors-d ’œ uvre.

Ayez dixgouffes d’ail cuites un demi-quart
d’ h eu re

ci
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d'heure dans d e ; l’eau ;,p ile z -( le j  avec deux an
chois , uns bonne pincée de c â p re s , epfuite vous 
les delaierez avec de l’h u i le ,  uu filet de vinai
gre , un.peu de f e l ,  g ro s  p o ivre ; m ettez cette 
iauce dans lé  fond du b là t  que vous devez (e r -  
vir &  des œufs durs dem is arrangés proprem ent.

<aufs à la ja rd in ie r H ors-d ’ œ u vre.

M ettez dans une ca fiero le  quatre ou cinq g ro s  
oignons coupés en filets avec, un m orceau de 
b e u rre , paffer-les fur le  feu julqu’à  ce  qu’i l  
foient prefque cuits ;  enfuite vous y  m ettre* 
une bonne pincée de farine , m ouillez avec une 
chopine de f a i t ,  aflaifonne* de f e l ,  g ro s  p oivre 
fa ites b o u illir  julqu ’à ce que la fauce fo ité p a iflè ; 
d te z - le s  du feu pour y  m ettre dix œufs que vous 
b a tte *  ènfertible ; m ettez le  tout dans le  p lat q j e  
V ous devez fe rv ir  p our le  m ettre cuire fur un 
p e tit  feu couver]; d’ un couvercle de tourtiere.

raufs en partout. H ors-d ’œ uvre.

M e tte *  dans une cafierole un m orceau de b eu rre 
a v e c  p e r f i l , c ib o u le , ch am p ign o n s, éch a lo tte s , 
l e  tou t h a c h é ,  paflez-les fur le f e u , & y  met
t e z  une pincée de fa r in e , m ouillez avec un dem i- 
fe p t ie r  de l a i t , f e l , gro s poivre ; faites b o u illir  
ju (q u ’à ce que la fauce fo it l ié e ,  &  vous y  
m e t te *  (ept œufs durs coupés en quatre ; faites 
leu r  fa ire  ün bouillon  , &  le sd re fle z  fur le  p lat 
q u e  vous d evez ferv ir  ; faites une om elette de 
m x  œ ufs qu e-vo u s m ettez défias pour que l’on 
l i e  v o ie  point le ragoût d’œufs qui eft défions ; 
f r o t t e z  le  deflus de l’om elette avec, du beurre 
c h a u d ,  panez-la de mie de pain, &  l'a-rofe* encore 
d e  b e u r r e , faites prendre copieur deflus un cou
v e r c l e  de tourtiere. P
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<1 Veau. '■ E n trem ets - r • ’ ' 

P ren ez une cafTerole, mettez-dedari/:ànq chd-. 
pine d’ eau un peu de fu c re , de J’eaU de ’ fleurs 
d ’o ra n g e , de fé c o rç e  d e ç i t ^ n v e r t ,  faitës'bbiiiij 
l i r  à petit feu pendant un q u a rt-h e u re , mettet-la 
enfuite re fro id it &  caflez dans une autre cafTerole 
fep t jaunes x fceû fs,  ils (ont fu ffifa n tsfiv o tre p la t 
d’entrem ptsçft p ç t i t js ’il e û  g ra n d , voys ep mettrez 
davantage ; vous ddlàirez Ips jaunes d’p u is  avefi 
çe que vous avez pus rpfroidir ; paffez .'enfiiite aq 
ta m is ,  &  faites cpire au bain-m arie dans le plat

Sue vous devez fe r v ir  ; pput être bi,en faits » ils  
o ivent être trem blants laps avoir de l ’eau dans 

le  fond ; cela  dépend du plus ou du moins que 
vous mettéz de jaunes d’oeufs. V o ilà  fuffiCam- 
pienc de différentes façons d’œufs dans le  goûc 
b o u rg eo is  pour diyerfifiér le goût de, ceux qui l,e$ 
aim eron t, tans m’ étendre fu r une infinité d’autres 
qui deviendraient couteufes &  emb'araflantes p ou r 
les  perfbnnes qui ne font pas au f a i t , &  me fe ra it  
fo r tir  du plan que j ’ai pris de n’écrire  que des m ets 
fa c iles  à  fa ir e , &  de peu de dépenfe. En m aig re  
toutes fortes d’oeufs daos le befoin fe p eu ven t 
(e rv ir  indifférem m ent pour h ors-d ’hœ uvres o u  
entrem ets.

C H A P I T R E  X X I I I .

pu beurre,  fromage, laitage & épiceries.

V Enons préfentem entau b e u r r e ,fr o m a g e , la i 
tage 6c ép iceries , leur u tilité  &  qualité. L e s  

épiceries néceffaires à la  cu ifin e,  &  c e lle s  d o n t  
en fa it u fa g e io n t ,  le lucre.



Du leurre, fromage, hitege & épiceries. U f
Le S e l 8c Salpêtre.
L a  M ufcade.
L e C lo u  de g iro fle .
L e  poivre fin &  poivre 

concafTé.
L a  F le u r  de mufcade. 
M aflis.

. L e  C itro n .
G in gem bre.
C an elle .
C o ria n d re .
L e  G en ievre .

L e  Safran.
L a mputarde.
L es P iftaches.
L es Am andes douces 8c 

ameres.
L e  Raifin de C orin the* 
L e  V erju s.
L e  V in a ig re  ro u g e  &  

blanc.
L ’hu ile  fine 8c com 

mune.
L ’O ran ge a ig re .

Du \ leurre.
Com m e la bonne qualité du b eu rre  eft trè s-  

effentielle pour tout ce que l’on accommode en 
cu ifin e, &  que les m eilleurs mets ne valent r ie n , 
quand le b eurre fe fait fe n t ir , il eft néceffaire 
qu’une cuifiniere s’attache à le bien co n n o ître , 8c 
m ette le p rix  qu’ il faut pour l’a vo ir bon. L e  
m eilleur eft celui qui eft jaune n aturellem ent, 
&  le blanc n’eft p as, à beaucoup p r è s , d’un 
goû t ii agréa b le  ; il y  a des beû rres d’une jaune 
ralfifié qui fe fait a v ec  le  fuc d ’une plante ap p el- 
lé e  b a rb o tte ,  ce jaunp e ft  plus fo n cé que çelü ï 
qui eft naturel au b e y r r e , &  fe  d iftingue aifém enr, 
quand on veut s ’y  appliquer. P o u r  cet effet i l  fabc 
le  porter au n e z , fentir s’il n’a point un g o û t ‘d e 
ran ce Les leurres de Mai &  de Septembre, font 
le s  plus ellim és par la  bonté des herbes que les 
vaches brouten t aans ce tem p s-là , &  qui donnent 
à  leu r la it un très-b on  goû t. C ’eft dans ces deux 
faifons que les perfonnes prévoyan tes &  m éna- 

. gere$ doivent fa ire  leur p ro v ifio n , fo it pour ne 

■ . . . . . ? »  . . .
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fo n d r e ,  o u  p o u r le  fa le r . Voici la façon de le 
faire fondre. Sur  tre n te  l iv r e s  d e  b e u rre  qu e Vous 
m ettez  dan s un c l  ' 1 ' r e , ra e tte z-y

Suatrc clous de g  , ss de la u r ie r ,
eux o ig n o n s, faites cuire ce b eurre à petit feu 

pendant trois heures fans l’é c u m e r, jufqu ’à ce 
qu’ il fo it c la ir  fin ; vous le  re tirez  après du feu 
pour le  laifTer repofer une h e u r e ,  vous l ’écum ez 
enfuite & le  verfez enfuite doucem ent dans le p ot 
de gra is. P affez le  fond du b eurre au travers d’un 
tam is. Q uand vos pots font p le in s, portez-les à la  
cave ; étant f r o id s , co u vrez-lesd e papier Sc d’une 
ardoife. C e  b eurre fe garde lon g-tem p s fans fe 
g â te r . La façon dubeurrejalé eft aufli bonne quand 

. i t e f t  b ien façonné ; après l ’avo ir lavé  plufieurs 
. fo is  pour lu i faire fortir (on la it ,  prenez-en deux 
liv re s  à la fois que vous m ettez fur une table bien 

! n e tte , é teodez-le  avec un rouleau comme un 
m orceau de pâte de l’épaifeuc d’un d o ig t, répan- 

. dez du fel deffus railonnable q u a n tité , pliez le  
b eu rre  en trois ou q u a tre , &  le repêtrilTez de cette 

' faço n  jufqu'à ce que le  beurre fo it bien m êlé avec 
le  tel. V o u s continuerez de cette fa ço n , deux liv res  
par deux l iv r e s , jufqu’à définition ; vous le m et- 

. tre zà  mefure dans des pots de gra is bien p ro p res, 
&  le preflerez bien avec les mains pour ?qu’H ne 
refte point de vuide. Q uand les pots feront p le in s , 
vous prendrez du lè l que qous ferez fondre 
avec un peu d’e a u , que vous m ettrez ( u r la  fu -  
perficîe des pots ; p ortez-les à la cave pour le  
c o n fé rv e r , &  les couvrez de la  même façon q u e 
ceux du b eurre fondu.

Du fromage.
■ Je n’entrerai point ici dans le  détail de fa ire  

. les fro m a g es, ce la  regarde la ferm iere ; je m ’ex -
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pliquerai feulem ent fur différentes façons dont on  
peut les ferv ir  fur les ta b le s , &  l’ufage que l’o n  
en peut fa ire  en cuifine.

Nous avon s des from ages de ch evrettes qui 
font faits avec la it de ch evre m êlé d’u n rie rs  de 
lait de vache ; quand ils  font a ffin é s , ils  font 
très-bons. C e lu i -qui donne à P a r is  avec plus 
d’abondance . eft ce lu i de B r i e . i l  y en a d’e x - . 
cellenr.

Nous avons ceux de B retagn e &  de L an guedoc ; 
k  fromage de Hollande, celui qui eft p e r fillé  , 
eft le m eilleu r ; le fromage de Gruyère doit être  
choiû avec de gran ds yeu x &  bien gras ; le fro- 
mage de Parmefan, le fromage de Roquefort 
le  plus eftim é de tous &  p ar conféquent le plus 
cher.

N ous avons aufli les  from ages mous n o u velle
ment fa i t s ,  ils  fe  ferven t au gro s fe l.

L es petits from ages à la  crèm e qui fe roa»-

Jjent avec de la crèm e &  dü lucre ; toutes ces 
ortes de from ages fe fervent fur la table au ’ 

d effert \ i l  n’ y a que le  Parmefan, le Gruyere & 
le Brie, dont on fe ferve en cuifine. L e  fr o 
m a g e  de B rie  étant bien a ffin é ,  vous vous eu 
fè r v e z  pour fa ire  des ramequins.

Ramequins. •
P o u r  cette effet vous en m ettez un bon m or

c e a u  que vou sécrafe? dans une cafTerole avec un 
m o rc e a u  de beurre d ’environ un q uarteron , un 
d e m i-fe p tie r  d’eau fro id e  ou c h a u d e,  très -  peu 
d e  ( e l ,  un anchois haché ; faites b o u illir  le tout , 
e n fe m b le ,  &  m ettez autant de farine que la  
f à u c e  en 'peut b o ire  ; faite la deffécher fur le 
f e u  jjufqu’à ce que vo tre  pâte fo it bien epaifTè ;

p  j
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m ettez-la enfuite dans autre caflerole  pour y  
d élayer autant d'oeufs que la  pâte en p eut b o ire  
fans être liquide ; il faut que cette pâte le  fo u - 
tienne fâns couler. V ous drelferez cette pâte en 
p etits m orceaux de la grofTeur d’un oeuf de p igeon , 
fu r  un plat fo n d ,  &  les faites cuire au four. P o u r 
être  bien fa i ts , il faut que vos ram equins fo ien t 
lé g e rs  &  d’une b e lle  couleur.

Ufage du Parmefan. E n trée.

11 fert à fa ire  des entrées en gras &  en maigre* 
pour vous en fe rv ir  vous le râpez : la viande ou 
poijfon que vous deftinez pour fe r v ir  a v e c , d oit 
ê tre  cuite à la b ra ife  ou en rago û t : la  fauce &  la  
vian d e doivent avo ir moins de fel qu’à l'ordi
n a ir e , parce que le  Parm efan les fa lera  encore.

V o u s pren ez le p lat que vous devez, f e r v ir ,  
m ettez dans le fond du plat un peu de la fauce 
deftinée à la v ia n d e , du Parm efan. deffus ; vo u s 
drefiez enfuite la viande deflus, &  m ettez p a r- 
deflus la v ia n d e , le  re lia n t de la fa u ce, que vous 
co u vrez par-tout de Parm efan ; 6c m ettes enfuite 
le  tout aaus le  fo u r , ou lous un cou vercle de 
to u rtie re , pour lu i fa ire  prendre c o u le u r ,  &  le  
ferv ez enfuite à co u rte  fa u ce , les bords du p lat 
bien elTuyés.

Vous pouve% avjji m ettre de cette façon des 
choux-fleurs &  cardons d’E fp a g n e , que vo u s 
fe rv e z  pour entrem ets.

Du laitage.
R ie n  ne demande une plus grande p rop reté  

que le  la it a g e , parce qu’ il eit lu fccp tib le  au 
m auvais g o û t , &  la m oindre m al-propreté peut l e  
fa ire  tourner ; l’on a vu par les d ifférents apprêts 
qui font décrits dans' ce L iv r e , ,  fon  u t i l i té ,  fan^
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q u 'il f « k  b e lo in  d ’ en p a r le r  d a v a n ta g e . I l  m e 
r e l ie  à p a r le r  fu t  c e  lu je t  de d ifféren tes crém eS 
qlii. fer,oût' trè s-u ttle s  p o u r JCenrir t i»  en trem ets.

Crérheblantheàu natufl. Entremets.
P  R enez une pinte jde l a i t , une chopinê dé 

crêm é un m orceau de lucre que vous faites 
B ou illir  enfem ble de ré d u ire  à Uu t ie r s , (à le  
m ettez re fro id ir  jufqu’à Ce que Vous pufflitv y  
fo u ftrit  le  d o ig t faits vous b rû le t. V o u s prenez 
etofuite un peu de prefluré que vous d éla yez avec 
de l ’eau dans une cu illère  A b o u c h e  ,  m è k z - la  
bien dans la  crèm e , &  pâflez enfuite le  tout 
dans un' tam is. V o u s prenez le  p lat que vous 
d evez f e r v i r ,- &  le  m ettez fur de la cendre 
« h a u d e , Verfez enfuite v o tre  crèm e dedans &  
la  cou vrez d’un c o u v e rc le , o k  vous m ettez aufli 
de la  cendre c h a u d e ,  &  le  la ifltz  jufqo’à ce  
que la  crèm e (bit p r ife , que vous porterez au 
fr a is  pour la  le rv ir  fro id e.

* Crème au bifeutt. Entremets.
Faites bouillir une pinte de lait avec une 

tranche de citron vert, une bon fie pincée de 
coriandre, un peu de carielle ; réduite $  plus' de 
moitié & prefque froide ̂  én la. délaie avet oive 
cuillerée à café de farine deHz jaunes d’œufs } 
paffée au tamis , on la fait cuire au bain-marie; 
prefque cuite, on la couvre de tranches minces 
de bifeuit ; & on racheve la cuilfon.

* C rém t Joufflie de verm icAel. Entremets, 
le  yermkhel eft une pâte, qui nous vieut d’f-

%
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ta lie  ; on la fait cuire avec du la it &  du lucre*; 
bien  cuite &  bien é p a ifle ,  on la palîè au tam is ; 
on y met çnfuite d es m acarons p i l lé s ,  de la  
fleur d’orange graljnée .bâchée fin ,  fix jaunes 
d’œufs &  les b lan csfouettés ,  bien m êlés en lem - 
b le  ; on la met dans un four d o u x ,  ou delTous 
un cou vercle de to u rtie re , jufqu’à  ce qu’e lle  
{oit (Tune couleur dorée.

* Crime maringuie. E ntrem ets.

D é la y e z  dans une c a fle r o k  iix  jaunes d’œ uft 
( on met les blancs à p art dans une terrine fans 
qu’il re lie  de. jaune.) avec deux, cu illerées de: fa— 
r in e ,  une ebopine de çrêmp ,  une pincée de-fel, 
de l’eau de fleur d’o range &  du. lu c r e s  on fait 
cu ire une dem i-heure fur le fe u ,  en remuant 
.toujours, enfuite on  la dreflè fu r le. p la t que 
l ’on doit f e r v ir ,  o u  fouette, les. hlancs .d’œufs : 
quand i ls  font bien : montés eh: n e ig e , l ’on 'y met 
beaucoup de lucre très-fur; couvrez la  crèm e en 
façon de dôme avec les b la n c s , djœ ufs, je ttes  
du lucre de (fus ;  on met 1& plat dans un fbur 
d ou x ou (bus un couvercle de tourtiere pendant 
une d em i-h eu re; bien cuite (Hune couleur dorée» 
fervez tout de fu ite.

* Crime à ta bonne amie. E ntrem ets.
D é la y e z  deux cu illerées de farine avec qua

tre  œufs , une chopine de c r è m e ,  une tab lette 
de c h o c o la t , citron co n fit,  fleur d’o ran ge p ra -  
l in é e ,  le  tout haché fin &  du fucre ; on fa it 
cuire fur le feu  pendant une dem i-heure en la 
tournant to u jo u rs, on y  ajoute un peu de crèm e 
f l  e lle  devient trop  ép a ifle , bien c u ite , dreflez- 
la  fur te plat ; en fe rv a n t,  jettez deflus du lu c re  
fin » palfez la p efle  rou ge pour la  g la c e r , -



P ren ez une càfferole ob vous m ettez une pe
tite poign ée de fa r in e ,  du citron  v e rt  b â ch é  
trè s-fin , une pincée de fleur d 'oran ge pralinée 
&  p i lé e ,  un m orceau de 'fu cre ; d élayez le  to u t 
avec huit jaunes d’œuf» dont vous m ettez le» 
blancs à part dans une terrin e bien p ro p re , Sc 
délayerez les jaunes avec une chopine de crèm e r  
un dem i-feptier de lait.

F aites cu ire cette «èm e. fur l e  feu p en d a n t 
une dem i-heure. Q uand e lle  eft é p a ifle ,  vous: 
la re tire z  du fe u ,  &  fou ettez les blancs avec um 
fouet. Quand, ils  fiant bien m o n tés,,  vous le »  
m êlez dans-la crèm e, &  m ettez-cette crèm e dans: 
le  p la t  que vous devez f’e r v i r ,  & m ettez p a r -  
demis du fucre x & que la  crème, en. (bit bien.- 
couverte.

F a ite s-la  cu ire au fB u r , qu’ i l  ne (oit pas trop» 
c h a u d ,,o u  fous un couvercle de tourtiere ; quan<£ 
e lle  en  bien m ontée &  g la cée  ,„ fè r v e z .

Crime à la moelle. E n trem ets

F re n e z .d e u x  jaunes d ’eeufs que vous- d é la y e s  
avec «Jeux cu illerées d e .fa r in e , un peu. de citron; 
v e r t  h a c h é 'tr è s - f in , un-peu d’eau .d e fleur d 'o
r a n g e , &  tro is dem i-feptiersde.crêm e^r u». m or
ceau de (ticre^

V o u s, p ren e z enfuite un q u arteron -d é moè'IIee

3ue vous fa ites.fon d re fur: lé  feu ,  &  la paflèz: 
ans un tamis ^m ettez eetre-m oelle dans la  crèm e; 

F a ite s  cu ire cette crèm e fur l e f e u .  pendant une*, 
dem î-hepre ,.re tir e z - la  to lu ite  pour. y. m ettre l e s .  
h u it  b lan cs d’œ ufs fo u e tté s ,  que v o u s  a u r e z .* * ;  
à  part-dans une terrine ; m étez-lcs bien, .dans, la», 
c r è m e , Si la  dreffez dans le  .p lat que vous deycx^ 
f e v i i v .  E  si



34^ Du tiurre, fromaget laitage & épiceries.
F a ites-la  cuire au fo u r ,  ou fous un co u vercle  

de tourtiere comme la précédente ; quand e lle  
e it  c u ite , vous prenez un d o ro ir ou quelques

r e ille  : ce font de p etites d ragées de toutes co u * 
le u r s ;  &  fervez.

Crime gratinée. E n trem ets.

P ren ez fix œ u fs, deux e n tie r s , ôc quatre jau
n e s , que vous d é la y erez  avec une petite p o ign ée 
de fa r in e , une chopine de c rèm e, tro is  macarons 
é c r a fts , un peu d e  citron  v e rt Bâché ,  un m or
ceau de fucre.

M ettez  le  p lat que vous devez fe rv ir  fu r u n  
fourneau à feu doux ; m ettez cette crèm e dans 
le  plat après l 'a v o ir  bien rem u ée, fa ite s  cuire: 
cette crèm e pendant une h e u re , &  p afle*la_p e lle  
rou g e  p ar-d elïu s pour lu i donner couleur. S i v o u s 
pouffez cette crèm e à trop  gran d  feu ,  le  g r a t in  
en  fera brftlé &  de m auvais g o û t-

Crime au petit pain» Entrem ets.
P re n e z  tro is petits p ain s à c a fé ,  ô tez la C roû te 

de deffous porfr p o u vo ir ô te r  ta  mie lans endom 
m ag er la croûte de d effu s, faites trem per les c ro a 
tes de dcllus &  de deffous avec du la it &  du fucre. 
P ren ez enfuite une cafferole oh vo u s m ettrez deux 
p etites cu illerées de fa r in e , que vous d é la y e re z  
a v e c  fep t jaunes d 'œ u fs , &  m ettez les blancs à  
parc dans une te r r in e ; m ettez avec les jàûnes 
tro is  m acarons é c r a lé s , d u  citron v e r t  h a c h é , 
un morceau de fu c r e ,  une chopine de crèm e ; 
Faites cuire le  tout fu r  lie feu  u o  q iu rt-d 'h e u re , 
4k  le  retires .



Dtt h tt ire , fromage, Tafargt &  fg k trk t. 3*7 
V o w  é té *  tes petits p a in s -de dedans' le  lait: 

pour les fa ire-égoutter4 P tên e»  le  plat que vous 
devez fe r v ir , m ettez cette e rè m e d a n s  le  fond > 
U deflous dés-paib s d efib s, prenez le  deflùs d es 
p a in s ;  à la place de la m ie que vous avez ô té e ,  
m eteez-y de la c rè m e ,  &  les m ettez dans le  p lat 
comme s’ ils  étoient e n tie rs; co u vrez-les  p a r-d c l-  
fus de la même crèm e, pour que chaqùe pain con- 
ferv e  (a figure.! .

F a ites-fes cu ite âu fo u r , ou fous'un co u vercle  
de to u rtie re , pendant une dem i-heure. V o u s pre
nez enfuhè les b lancs d ’œufs que vous foùèt'tez efl 
ç e i g e ,  &  m ettez dedans du lucre .fin. R etirez les 
petits pains du fbar pour les ç o ïv f i r  de c ê sb la n c s  

en leu r coufervant toujours leu r fig u re ; 
m ettez bar-deflus du fucre fin ,, &  les  rem ettez au

b e lle  couleur

~  - w . ..................................  . w • , J 1.
C rim e U g tr t. Entremets.

'Mettez dans.une caflerple trois demi-feptiersr 
de lait avec du fucre., de f  écorce dé citron vert, 
de vait dé fleur d’orange, faites bourHir le tout 
cttfëmblfe & réduire à moitié; retirer-la du fetf 
pôur la- mettre refroidir; Vous délayerez dans, 
uné'ca&tole plein une cuillère à-café de farine 
avec* flx‘: jaunes d’œufs, dobtvdus mettez les 
bldàcl â.part dans une iétriné bied propre ; 
Mettez ensuite votre crème avec les jaunes d’œnô 
èh délayant petit à petit ; paflex enfûite votre 
Crème <wn» un tamis, & la faites cuire au bain* 
inarie; quand elle eft cuite & prHè comme il 
faut, ôtez? la du bain-marie, fouettez les blancs 
d̂ ièUfĉ qae vous avez rais À  • part, jufqu’â- cp 
qu’sis foiem bien montés; mettez-y du focré fi»;

P  4



34? D u  l$ u trQ  from age y fâ ita g t épiehrîéii
couvre? votre çftêtp© avec les b ltn cs d’œufs en  
f a c o n d e  d ôraç, m ette* du fiicre . fin par. deffus ;  
faite» cu ire  deffous un couvercle de tourtiere 
que la chaleur ç a  fo it douce j.fe rv e z  d’une belle. 
çoulçurA . ; ,

C rim e Bachitfue. Entrèm ets.

M ettez, dans une càfTerole trois d em i-fep tien  
de vin  blanc avec deiix écorces dé citron  v e r t ,  

-u n e pincée de coriandre», un p etit1 morceau dé 
c a n e lle ,  troJis onces de fiicre ,  faïteis b ou illir  4 
petit feu pendadt un bon qUârt-d’h e ù re ,  délaye? 
dans une. autre càfTerole une dem i-cuillerée ^ 
café de farine aVee ü x  jeunes d’œufs f m éttez-y 
p etit à petit le*vin  que vous avez b o u illir  9 
lo rlq u ’il fçra  à d em i-fro id , pafiez lé  tout ad ta* 
b i s ,  Re faites cuire Votrç Crème au b i lb r a a l ie |  
q u a n d ‘e lle  fera prifé , 'v o u s  Pôtérez pour la th ç^  
u e  au frais., jotqu’à çe que vou» la  fervier* ‘

, . Cf/mç titiïy tr in i*  E ntrem ets.

M ettez dans, une caîTeroles trois deroi^ieptiert 
de l a i t ,  de les faites b o u i l l i r , ; :enfuite you$ jj 
m ettez un. peu d’ écqrqe ^e, c it r o n ,y e r j ,  une pip-r 
céejd e ç o ria p > y e ;ù a  petit inpcceau- de canelle^. 
un peu-plus de dém i-quarterop, d# fu cre ,.-,d fu j|  
gra in s d q fe l fa j te» b o u illir  ù  réduire; à tço ÿ jé  ;  
m ettez un. peu r e fro id it  javez^dans- une càfTerole 
une pincée de ..farin e  d élayée avec fix jaunes 
d ’œ ufs, m ettçz-y vo tre  crèm e peu»,à: peu eu U  
Remuant à m efu rç; paflèz^la'au.iam isj f c l à  dreife? 
dans le p l a t q u e  yqps deyez. Çer-vdr,*> fait^Srrî% 
pren d re au b a in -p a tie  ;  avant qye, de, la . ffr-* 
y ir *  vous pafljjz la  p ç j le  jrpuge p w -d e fu & fÇ W i 
J.4 çqlojrçt,; ,2 ; . .2 jnaibi c t 'u p



M ettez tro is  dem i-feptiers d’eau dans une 
ca fe tiè re ,  quand ; e lle  b o u illira  vou s y m ettre» 
deux onces de café ;  rem uez-le avec une c u ille r r  
&  le  rem ettez au feu pour le  faire B o u illir , ju f-  
qu’à ce qu’i l  ait monté. quatre o u  cinq ibis ; laiffez- 
lè,-repoler pour le  t ir e r  a u .c la i r ,  de. le  m ettes 
énfuite dans une calferole avec une ebopine do 
la it &  un m orceau de fucre ; faites-le b o u illir  
juiqu’à ce qu’il ne rèfte que c e . qu’il vous faut 
pour la  gran deur ’He v o tre  p lat ; délayez cin<  ̂
jaunes d’œufs avec une pincée de fa r in e , &  en - 
fu ite la  crèm e ; paffez-la au tamis p o u r la  m ettre 
dans le  p lat que vous devez, fe rv ir  ,  qui doit ê tre  
firé-'urié* càffbroje ob i l  y  a de t’ea ù jirête  à  bou il
l i r ,  jtbüvrè? "d’iin- cou vercle  de ç if lç r d lç  avec uni 
peu d e f c r  d e / fu s ,fïire s  b o u illir  ju lq a ’à  ce .q u e  
la  crèm e d o it ‘priib  ï  ferv ez  chaudem ent. • ‘ ,

'. /  Ctlmiau^ chocolat. Enrrem ets.. ;

Râpez, deux tablettes de c h o c o la t , &  le s tn e t*  
tez dans' une çàifêrole a vec un dem i-quarteron 
d e ‘ iù ç re ,'ü n e  çhôpioe de. la# ^ un.jdem irdep tiee 
d é-p rim e*  faites b o u i$ r . jufqo ’d ce q u 'e lle  Toit 
diminuée d ’ un tiers -; qu ap d  e lle  ;;fera  à -demi 
fro id e  ^ délayez^y cinq jaunesi d ’œ u ff ; pajffez-la 
au tam is', &  l à f i i t e s p r e n u r e  au  bain-m arie; 
com m e’ la  précédente. , '  •

*’ , . Crime, Entrem ets.. , _ • .1

g ’ jÿ lé t je z  «Ùd&une ça® jrpJerde;la.farin e w y i r o â  
p lpjpjtrois, *fuiflere$-à b q u e ^ e * d é la y e r a  peu è  
péu' i^ ep 'ü ^  qsufe,blancs JSç jaunesv un p e u d ’&> 
corcè de ,citron, râ p é e , d S 'U .f le w 1 d’orangé- pva*

dc U itfj u a  m t &
. t '  '  : ■ * ' » ' i -  - ■ J



? f o  Du beurre,  fromage,  laitage &■ ipieeriet. 
ceau d e .(a cre , une petite pincée ae fel fin ,  faite** 
la  cuire fu r un petit feu pendant une dem i-heure 
en la tournant tou jou rs; quand e lle  fera  bien  
i paiffe ,  étendez-la de l’épaiflètir jd ’un dem i-doigt 
fu r un plat fa r in é , jetiez de la farine delfiis : 
quand e lle  fera fr o id e , vous la  couperez comme 
vous voudrez pour la faire fr ire  dans une fr itu re  
bien chaude,  enfuitè vous la  g la c e z  avec du fucre 
4k  la  p e lle  rou ge.

Crime ait caramel. Entrem ets.

' M e tte z  dans une. cafierolé une chopine d é fa it ,  
ion dem i-feptier de' c rè m e , avec un petit m or
ceau de c a n e lle ,  une bonne pincée de corian d re ,  
de l’écorce de citron  v e rt, faites b o u illir  un quart* 
d ’ h e u re , ô te z-là  du fçu» &  m ettez■ d[an$. une

Soële d’office un quarteron de lucre avec u* 
emi-verre d’eau, fàites-le bouillir fur un foufo 

neàu ibfqu’à çeîju’il fçiï aa carameU c’eft-j- 
dire. dé couleur de caneiie foncée, ôtez-le dû 
feu «  y mettez la.crème, remettez fur le feu 
jufqu’à ce que le fucre loit délayé avec la crème ;  
eniuite vous-délayez cinq jaunes d’œufs avec 
une pincée tte farine, mettez-y de la crème; 
pafTez-là1 au tâmis pour la faire cuire au baiûr 
Inarie comme les précédentes.' '
. - - Crime à la frùncfupahe. Entrem ets.

Mettez dans une caffcrqk deux cuillerées de 
fÜrine avec du citron vert râpé, de. là fleur d’o
range grillée, bâchée, une petite pincée de tel, 
délayez, avec cinq œu» blancs ètjauneS, Une 
Chopine de bon lait , ud morceau de fucre,: faiteŝ  
cuire en la tournant teujdurf fur le ftti pendant 
uoe- demi-heure ; qttafcd elle fera froide,'tfte 
xans fert pour ibir-e tmé rourte <de frânehipane 
ou- de tartelettes ;  tous n’avez plus .qu’à la mettre



D u  b eu rre , f r tm a g t, la itage &  ip 'cen es. j j i
fa r  une pâte de feu ille ta ge  : quand e lle  fera  
c u ite , vou s la g la c e r  avec du fucre. Les Tourtes 
à la moelle fe  font de la même fa ç o n , à cette 
d iffé re n c e , que vous m ette* de la m oelle de b œ u f 
fondue &  paifée au tamis dans la crèm e avant 
q u e  de’ la t ire r  du feu ,  laifïe*-la cu ire u n  p e tit  
m om ent dans la  crèm e.

C rim e à la  M adelaine E n trem ets.

D é la y e z  quatre œufs blancs &  jaunes avec une' 
p incée de f a m é ,  un peu de citron  v e rt  r â p é ,  
un très-p etit morceau de canelle  p ilé e , quelques»’ 
b ifeu its d’amandes ameres écra fe e s , une derai- 
cu ü le ré e  d ’eau de fleur d’o ra n g e , une ch o p in e  
de crèm e, un dem i-quarteron d o  fu c r e , g r o s  
comme un pois de Tel. M ettez vo tre  p lat fur utr 
m oyen fè u , v e rfe z -y  la crèm e : quand e lle  fera: 
c u ite , je ttéz-y  un peu de fu cre  pour la  g la c e r  
Avec la  p e lle  rouge.

C rim e à la  D nchejfe. Entrem entSr 

M e tte z  dans une c a fîe ro le  utar chopin e de îâ î f  
avec un dem i-feptier de, crè m e , un p etit m or
ceau- d e-ca n elle , une é co rce  de c itro n  v e r t ,  u n  
dem i-quarteron de fucre : faites b o u illir  une dem i- 
beu re &  dim inuer d’un tiers , paflez-la au tarai» 
&  la d é la y eze n fu ite  avec fix jaunes <Tceufs t£ 
aime pincée de fa r in e , m ettee-y  quelques bifeuits? 
d ’amandes a m e res, une dem i-tablette de chocolat* 
■ n peu de fleurs d é ra n g e  p rab n ées, le  tou t h a ï 
ch é  très fin :  faites-la cu ire  au b a in -m a rie , corn*- 
n e  celle  a^ café.

C rim e de R iç  pour les convatefcertts.
A y e z  iin quarteron de r i r  épluché 3r  lav é  dàWjr 

tro is  ou  quatre eaux t i e l e s , raettez-le c u ir e a y e e  
b o n  b ou illon  g ra s ; lorfqu ’il e ft cuit fit épais $



ÿ j i  Du fotfrrc,  fromage, laitage 6  épïcetier. 
tcra lez-le  avec une c u illè r e , &  le  m enez enfuit» 
dans une étamine pour le palT er, en le  b o u rra n t 
fo rt avec une cu illère  de b o is ,  m ettez-y d e  
temps en temps un peu de bouillon  chaud p o u r 
aider à le  paftèr. Servez-le de l ’épaifieur a u n e , 
crèm e double.

Crime de Thi,  d'Eflragon,  de Cikri,, de-Perjitz 
Entrem ets.

M e tte z  dans une caiTerole un dem i-leptier dfc. 
c rè m e , &  une chopine de bon la i t ,  près d’un.

3uarteron de fu c r e , faites b o u illir  &  diminuée' 
’un tiers : enfuite fi c’eft une erème de t h é ,  vous, 

y  m ettez ce qu’ il faut de thé b o ë  pour en fa ir e  
cinq ta fles, laiîlèz-le b o u illir  un m om ent &  paflèz 
au tamis : fi vous vo u lez faire une crèm e d*eftra- 
g o n , vous prendrez deux branches d’eftragon

3ue vous ferez  b o u illir  un dem i-quart-d ’h eu re 
ans de l ’e a u , 8c le  m ettrez enfuite b o u illir  dans, 

la crème ; il ne faut lelàifTer que le temps qu’ ir  
faut pour donner le  g o û t ,  &  le re tire r  prom p
tem ent , crainte que le  goût ne d o m in e,  v o u r  
ferez  la même chofe pour- ce lle  de céleri 8c celle- 
de perfil ; Ta crème étant p a flé e à u  ta m is , Vour 
y  d é la y ez  cinq jaunes d’œufs a vec'u n e pincée d e  
farin e ; 8c la faites cuire au bain-m arie comme, 
ce lle  de c a fé ; fi vous vou lez les fè rv ir  fro id e s , 
n’y  m ettez point d’œufs ni farine : après qu’elles- 
fo n t pafTées an tam is, 8c que la crèm e eft tiede ,  
d élayez-v  de la p.éfure ou des peaux de g é fie r  
dfc v o la i l le  h a ch é e , p aflez enfuite au tam is, Sc
ie m ettez dans le plat que vous voulez f e r v ir ,  
que vons mettez fu r un peu de cen dre ch a u d e^  
«ouyrez avec un çouyçrcle oîi vous m ettez auflt» 
u a p e u  4 e  cendre ch a u d e* laiffez ju lqu ’à ce que.



Du Beurré,  fromage t laitage & /pleines, t y j  
la  crèm e fo it p r ilé , &  la  m ettez au fro id  julqu’l  

. «e que vous ferviez.

Crime eu neige. Entrem ets.

Faites b o u illir  une' chopine de lait 8c une cho». 
pine de crèm e avec un quarteron de fucre y Se 
réduire à m oitié ; quand e lle  fera tiede ,  faites»  
la prendre avec de la  préfure ou g é S e r  com me 
le s  précédentes ;  quand e lle  fera  f r o id e , v o u s , 
prendrez une chopine de crèm e d o u b le , que 
vous fouetterez avec un fouet ; à m efure q u 'elle  
m ou fle , enlevez la  moufle avec une écu m o ire, 
pour la  m ettre fur un tamis &  un p lat d eflou s,  
continuez à fouetter la crèm e jufqu’à  ce que vo u s 
en ayez aflçz pour c o u v rir  en dôm e la  crèm e 
velou tée. S e rv e z  tout de fu ite.

Crime brûliè: E ntrem ets.

M e tte z  daus une caflèroîe deux cu illerées i  
bouche de fa r in e , que vous d élayez peu à peu. 
avec quatre œûfs blan cs 8c ja u n e s ,  une d em i- 
cu illerée  d’eau de fleurs d’o ra n g e , 8c une pincée 
de citron  v e rt  haché tr è s - f in ; m ou illez avec un 
d em i-fep tier de crèm e &  un dem î-fep tier d e  
l a i t ,  m ettez-y  gro s comme Un pois de f e l ,  8c 
deux o n ces de fu c r e , faites cuire à petit feu  
pendant une dem i-heure en tournant toujours,» 
enfuite vous m ettez un morceau de fucre avec* 
un dem i-verre d’eau dans le  plat que vou s d evez 
fe r v ir ,  faites-le b o u illir  fur en b on  fourneau 
jufqu ’à ce qu’ il- fo it d’une couleur c a n e lle , 8c 
y  ve rfez  prom ptem ent la  crèm e; vous avez u n  
grand  couteau tout prêt pour étendre le fu cre  
qui eft fur les bords du plat-en l’amenant fur la  
« r im e , 8c cela le  doit faire prom ptem ent.



Des Beignets. •
■ ■ ..............

DES BEIGNE t S.
•j

Beignets de Crime. Entrem ets.

P  R enez une poign ée de fa r in e ,  qué tous 
délayerez avec trois œufs entiers &  fix  

jau n es, quatre.m acarons é c ra lé s , de la fleur d’o 
ran ge pralince &  g r i l lé e ,  un peu de citron confit 
hacne', un demi- fep tier de crèm e &  un detni-fep- 
f ie r  de l a i t , un b on  morceau de fucre. - 

F aites cu ire  le.tout fur le  feu un quart-d?heure j 
que vo tre  crèm e devienne bien ép a ifle , &  m ette î 
re fro id ir  fu r  un plat fa r in é ,  5c m ettez encore 

. deflus de la  farine après l ’avo ir étendue dé l ’é -  
paifleur d’un pouce.

Q uand e lle  eft f r o id é ,  vous la  coupez par 
petit? m o rcea u x ,  pour les arro n d ir dans vo s 
mains avec de la  fa r in e , faites-les fr ire  à fr itu re  
Chaude, &  fapoudrez de fucre fin par-deflùs en  
les  fervan t.

Beignets fouffiés , tu pets & petits choux. 
Entrem ets.

M e tte z  dans une cafleroie g ro s  comme un œ u f 
de b e u r r e , un peu de c itro n  v e rt r â p é ,  d e 
Çeau de fleur d’orange pleiu une cu illère  à c a f é ,  
tin quarteron de fu c r e , un peu de f e l ,  un gran d  
dèm i-feptier d’eau; faites b o u illir  le tout enfèm - 
b le  un m o m en t,  5c m ettez dedans autant de 
farin e qu’ il en peut e n tre r , pour faire, une pâte 
bien liee  5c bien é p a ifle , rem uçz-la bien fu r 
le  feu avec une cu illère  de b o is ,  jufqu’à ce 
qu’e lle  s’attache à la ca fle ro ie ; pour lors vous 
la  m ettrez promptement dans une autre cafleroie



Des Beignets, _ 3 5 $ •
le  y  d e la y crtz  deux œufs à la  (ois en bien r e 
muant avec vo tre  cu illère  de b o is , vous co n ti
nuerez à m ettre deux œufs à h  fo is ,  jufqu'à ce- 
que vo tre  pâte devienne m olle  fans être c la ir e ,  
vous la m ettez enfuite fu r un p la t ,  &  l ’éten
dez avec un couteau de l’épaiffeur d’ un d o ig t ,  
vous ferez chauffer de la  fr itu r e , qu’e lle  n e lo i r  
pas trop chaude , trem pez le  manche <fune 
cu illère  à ragoût dans la f r itu r e ,  &  prenez d e ' 
la  pâte avec ce m an ch e, de la g ro ffeur d’une 
n o ix , fa ites-la  tom ber dans la  poêle  en c o i - . 
gnant fur le  b o rd  : faites-les fr ire  à petit fèu , 
en les rem uant fans ceffe ; quand ils  font bien 
m ontés &  de b elle  c o u le u r , (êrvez-les chaude
m ent après les avo ir poudrés de lucre fin. S t  
vo s beignets fo n t bien fa it s ,  ils  d oivent ê tre  
lé g e rs  Sç creux en dedans. V o u s pou vez en core 
les drefier autrem en t: pour les  f r i r e ,  faites de. 
petits tas de pâte de la  g ro ffeur d’une noix p r o - , 
ch e  les uns des. a u tre s , lu r  une feu ille  de papier, 
b la n c ,  ren verfez-les dans la fr itu re  plus ouç. 
m oitié  chaude. Q uand v o s  b eign ets feront dé
ta c h é s , vous ôterez le papier &  ferez fr ire  de 
m êm e; c'eft avec cette même pâte que l ’on fa it, 
de petits c h o u x , il n’y  a point d’autre change
m ent que de m ettre plus de b eurre dans la  pâte ,  
&  de le ;  fa ire  cuire au four.

Beignets de brioche. Entrem ets.

-P re n e z de petites brioch es de deux l ia r d s , 
que vous couperez par la m oitié ;  ôtez-en la mie 
ot m ettez à la place une crèm e euite ou des 
co n fitu re s, reco llez enfem ble les deux m o itié s , 
de façon qu’e lle s  paroifiènt entières ; tfem p ez- 
les dans une pâte fa ite  avec de la  fa r in e ,  a »
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peu d’h u ile , du f e l ,  8c délaye* a re c  du v iir  
Diane; faites-les fr ire  de b elle  co u le u r, &  le s  
g lacez de fucre &  à  la pelle  rouge.

Beignets de pommes & de ptehes.
P ren ez des pommes de reinette que vous cou

pez en quatre p a rtie s , ' ôtez la peau &  les pé
pins , parez-les p rop rem en t, fa ites-les m ariner 
deux ou tro is heures avec de l’ea u -d e -v ie , du 
fu c r e , de l’écorce de citron  v e r t ,  de l’eau de 
Heur d’orange ; quand e lle s  ont bien pris g o û t , 
m ettez-les é g o u tte r ,  &  enfuite m ettez-les dans 
un torchon blanc avec de la  fa r in e , rem uez-les 
bien dedans pour qu’e lles prennent de la fa rin e , 
faites-les de b elle  c o u le u r , &  les g lacez a vec  
du fucre &  la  p elle  rou ge. L es beignets de pè
ches fe font de la même façon.

V o u s faites aufli des beignet» de pommes e n  
pâte ; pour lors vous creufez vo tre  pomme par le  
m ilieu fans la  ro m p re , pour en ôter les p é p in s , 
vous les pelez &  coupez en tranches de TepaU- 
{èur d’un écu', fa ites-les m ariner comme les p r é 
cédentes , trem pez-les enfuite dans une pâte m ite 
comme ce lle  des beignets.de b rioch e ,  fh ites-lcs 
fr ire  &  le rv e z  g lacés avec du fu cre.

Beignets d’orange. Entrem ets.

P ren ez quatre ou cinq oranges de P o r t u g a l ,  
ô tez la fuperficie de l'écorce en les tournant a v e c  
un petit couteau pour couper à mefure l’écorlê d e  
l ’épaifleur d’une petite p ie c e , coupez les  o ra n g es 
p ar quartiers pour en ôter les p é p in s . &  les m et
tre  cuire avec un peu de lucre , faites une p â te  
avec du vin b la n c , d e là  fa r in e , une cuillerée d e  
bonne h u i le ,  un peu de l ê l ,  délayez cette  p â te ,
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q u ’e lle  ne fo it ni trop c la ir e , ni trop  épaine ,  
<ju’e lle  file en la verfan t avec la cu illère  , trem
p e z  vos quartiers d 'oran ges dedans pour les fa ire 
cuire dans une fr i tu r e , jufqu’à ce qu’ils (oient de 
b e lle  co u leu r ; fervez g la cé  de lucre f in ,  & l a  
p e lle  rou g e.

Beignets nu Unnc-munger. Entrem ets.

M ettez dans une cafferole un quarteron de 
farine de r iz  que vous délayez avec deux œufs 8c 

.Une chopine d é la ie ,  deux onces de fu c r e ; faites 
, cuire fur le  feu comme une b o u illie  en tournant 
: toujours pendant deux heures ; (quand eltëT eça  
! b ien épaifle , ôtez-la  du feu , 8c vous y m ettrez 
une pincée de citron  v e rt r â p é ,  8c de la fleur 
d 'o ran ge praünée h a c h é e , un peu de ( è l , le  tout 
étant m êlé , vous étendrez la  crèm e fu r  un p lat 
fa r in é ,  jettez de la  farin e d è flu s , quand e lle  
fe ra  f r o id e , vous la  couperez par petits m or
ce a u x  pour les rou ler dans vos mains de la g r o f-  
feu r d’une m oyenne b a lle  ; faites-Ies fr ire  dans 
une fritu re bien chaude, lorfqu 'ils font n oirs vous 
les  retirez prom ptem ent pour les rou ler dans du 
fucre fin.

Beignets de pains à chanter. Entrem ets.

A y e z  deux douzaines de grands pains à chan
te r  ; prenez-en un ob vous m ettez aeffus un peu 
de 1 crèm e de fran ch ip an e, ou des co n fitu res, 
m o u illez  les bords avec de l’e a u ,  8c appliquez 
deffus un autre pain à chanter ; pincez-les tou t 
autou r pour les c o lle r  e n fem b le , lorfqu 'ils fe
ron t tous fa i t s , trempez-les dans une pâte faite 
a vec de la  fa r in e , v in  b la n c ,  une cu illerée  
d ’ huile &  du f e l ;  faites-les fr ire  &  g la ce r  a v e c  
d u  fucre de la p e lle  ro u g e .
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Beignets de feuilles de vignes. Eutrem ets. 

F a ites trem per pendant une heure des feu illes 
,4 e vignes avec un peu d’eau -d e-vie , enfuite vous 
les é g o u tte * , &  m ettez dedans un peu de crèm e 
de franchipane que vous en velop pez bien avec 
le s  feu illes , enfuite vous les trem pez dans une 
pâte comme les beignets p récéd en ts , &  les fi- . 
niflèz de même.

* Beignets de fraife. Entrem ets.

O n  fait une pâte a vec dç la fa r in e , une cuil
leré e  d’ea u -d e-v ie , un dem i-verre de vin b la n c , 
deux blancs d ’qeufs fo u e t té s , citron yert haché; 
bien délayée fans être trop épaiife ni trop liquide, 
i l  faut qu’e lle  file en la verfant de la c ü ille r e , on

- y  trempe de grofies fr a ife s ;  on les fa it f r i r e ,  &  
-o n  les g la ce  avec du fucre i c  la  pelle  rou ge.

* Beignets i  la Vénitienne. Entrem ets.

- : O n  fa it cuire du r iz  avec du lait ; bien cuit 
~ii bien é p a is , on le  remue avec deux cu illerées 
' de fa r in e , du fucre f in , trois a u fs  blancs &
• jau n es, dé la fleur d’orange pralinée &  citron
• v e rt  h a c h é , de la pomme de reinette coupée en 

petits d e z , &  du raifin de C orin th e ; l’on en 
form e de petits tas que l’on arrange fu r du pa
p ier ,  on les fait f r ir e ,  en fervant on les poudre 

,de fucre.
r *  Beignets mignons. Entrem ets.

M ettez dans une cafTerole deux bonnes cu il
lerées de farine que vous d élayez avec qu atre

- œ ufs blancs &  jau n es, un peu de f e l ,  deux
- onces de fu c r e ,  un citron  v e tt  râ p é , une dem i- 

cu illerée d ’eau de fleur d’o ra n g e ,  un d e m i-
-féptier de la it 6c' dem i-fepticr de crèm e fa ite s
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cu ire A p etit feu su  tp iu n an t toujours ; quand 
e lle  fera  cuite $t, b ien  étrçifle » étendez-la fu r  
un plpt Fariné : poudrez Je dem is aycp de U  fa
r in e  ; àuand e lle  fer$ fr o id e ,  coupez-la par m or
ceaux avec un cou p e-p jte  à petits p â té s , trem 
pez chaque morceau dan? une pâte dp cettp fa
çon 4 m ettez dans une caflerole  deux cu illerées 
de fa r in e , une cu illerée  d’e a u -d e -v ie , u n e p iq -  
<cée de f e l ,  dldlajirez. ^vec deu* ceufs : faîtes frijro 
d r fe r y e z  g la cé  dé fiicre fit la  p e lle  fopfp,
' ; jteigP&t <te P*#- Entrem ets. ;

■ M ettez- fo r u n e tab le  un dem i-litron de fa r in é , 
g ro s  comme un œ u f de b e u r r e , une bonde pin
cée de f e l , en viron un d em i-verre d’e a u , p ê tr if . 
le z  la  p â te , enfoite vous l’a battez fo rt mince 8c 
la  coupez a v e c : un cptrpe-pâte à petits pâtés ;  
m ettez fu r  chaque, m orceau un peu de crèm e de 
fran ch ip an e,  cou vrez avec un aeflus comme Ip 
âeflous ; m ouillez les .bords 8c les c o lle z  enlem - 

.b le  en les-pin çan t topt a u to u r, faites frired -u n e 
couleur d o r é e , 'g la c e z  le  delfos avec du fu cre  
&  la p e lle  rouge.

Beignet* ' de pi\in. Entrem ets.
F aites b o u illir  un .depii-feptier de la it &  ré

duire à m oitié avec u.n peu de fu cre; une pincée 
de f e l ,  une d em i-cu illerée d’eau d é  fleur d’o
ran g é  y une pincée de citron  ve rt haché ; a v ez  
des m ie s  d e  pain coupées de la grandeur d ’un 
p etit écu &  beaucoup plus ép a iflè s , m ettez-les 
dans le lait pour les foire trem per un m om ent; 
quand elles feron t im bibées, m ettez-les é g o u tte r , 

■ farinez, & fa ite s-J e s  fr ire ;  g la ce z  avec du lu c re , 
&  là  p e lle  .rouge, *

i . ’v J
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Beignets de trime glacis. Entrem ets.

; M ettez dans une cafiefo le  un dem i-feptier d e 
c rè m e , im dem i-feptier de la i t ,  un peu de T e l, 

‘ ■ une pincée de citrôn v e rt haché très-fin  , faites 
"b o u illir  &  réduire à m oitié  / e n f o i t e  vous y  
■ mettrez tro is  grandes cu illerées de farine que 
vous délayez (ur le  feu avec la crèm e &  la  
tournerez jufqu’à ce qu ’e lle  (oit bien ép a iffe ,  
fitez-la  du feu pour la m ettre fur la ta h le ,  abat
tez-la  avec le  r ô u lé a if  jufqu’à ce qu’e lle  foie 
mince comme un p etit écuÿ eoûpéz-.laen lo san ge , 
fa ites-la  fr ire  &■ , g lacer avec du lucre de la  p e lle  
ro u g e . * •

Vfages des Epiceries.
R evenons préfentem ent à ce qui regarde l’ép i- 

e e r ie  pour l’aflâifonnem ent-des ragoûts.
Pour , le Jel) tout le  m onde Tait qu’il t f i  indif- 

-penfable.
- Le poivre l ’eft Un peu môinsi •
■ Le falpitre fêrt à faire des g laces : on le  mêle 
.avec deux tie rs  de g la ce  pour faire g la cer  les crè
mes &  liqueurs que l’on juge à-propos.

L a  M ufcade.
C lo u s de girofle .
M acis .
G in gem bre.

T o u tes ces épices fervent à aflàifonner les ra
g o û t s ,  comme il eft m arqué dans les endroits 
ob  i l  en eft befoin .

L'on en fait aujji des épices m êlées, en m ettant

P o iv re  fin.
F leurs de mufcade. ' 
C an elle.
C oriandre..

’ de chacun la dofe qui lui eft convenable. 
' Sans fê donner cette .pein e, l’on en titro u ve  de

toutes faites ch ez les E p ic ie rs , 8c à ju fte p r ix .
Cet
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Ces épices mêlées fon t exel lentes pour toutes 

fortes de pâtés &  entrem ets de viande froide.
Le Genievre n'eft bon que pour les viandes 

que l’on veut m ettre au te l.
Com m e pièce de b œ u f 8c petit fa lé/ ja m b o n , 

pour fu m er, il en faut m ettre très-peu.
Le Safran n’eft plus en u fa g e e n  cuifine ;  l ’on 

s’en fert encore pour le pain b én it de C am pagne. 
• La Moutarde le  fert à côté dt» b œ u f à dîner , 
à faire des fauces -  R o b ert &  rém oulade.

Les Piftaches lerven t pour des/crêm es, pour 
des galantines ,  &  à  fa ire  quelque- rago û t 
p a rticu lier.

Les Amendes douces & ameres lerven t à faire 
des bifeuits d ’am andes, des m acaro n s, des 
abailTes de m affepains, 8c entrent dans p lu -  
fieurs fortes de crèmes.

Elles fervent aujfi à faire de l’o rg e a t, comme i l  
fera expliqué ci-après dans le T ra ité  de l’ Office.'

Le vinaigre rouge & blanc, Citron & Orange 
aigre,  ferven t à re lever les ragoûts &  fau ces,  
comme il  elt expliqué à chaque article  oh il en d t ' 
b efo in .

. La bonne kuile dOlive fert pour toutes fortes 
de fa la d e s, &  dans une infinité de ragoûts qui 
fo n t à l’ huile.

Le fucre, l’on conn oit fon utilité.

C H A P I T R E  X I  V .

. D E  L A  P A T I S S E R I E .  
Entrem ets.

n ’entrerai point ici dans le/d éta il général 
J de toute la  P âtilT erie .  il fuffit qu’une C u ili-

Q
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niere puifle fer v ir  une table b ou rgeoife, &  qu’e lle  
fâche faire des tourtes de plufieurs façons pour 
entrées &  pour entrem ets en gras Sc en mai
g re ;, &  d e sp â tiiïe r ie s  froides.

Pour des entrem ets de m ilieu qui ferven t p lu 
fieurs fo is ,  ie flë n tie l eft de fe i>ien attacher à 
fa ire  la pâte de la façon qu’il fera expliqué ; pour 
la  cüiffon des viandes qu 'elle m ettra en p â te ,  
de favo ir com bien i l  leur faudra de temps pour 
être  cuites à la h raife  ,  &  de ne laifier jamais 
qu’une, dem i-heure dé plus dans le four.

Autre article très-élfientiel pour lesp erfôn n es 
qui fo n t'.la  p â tiffe r ie , c ’eft de favoir gouvern er 

c o n n a îtr e le  fo u r dont on le  le rt. 
roû r, cet e ffe t , fi ce font des pièces qui foient 

lon gu es à c u ir e ,  faites chauffer le four lo n g 
te m p s, vous ne rifqnez rien de le  chauffer plus

3u’i l  ne fa u t, pourvu que vous le laifliez. abatre 
e fa  c h a le u r , c’ e ft -à -d ir e , après que le four 

eft n e tto y é , ferm ez-en la  p o rte , &  fo yez une 
dem i-heure avant que de rien en fourn er, par 
ce m oyen vous ne rifqu ez point de b rû ler vo tre  
pâtifferie. .
 ̂ Pour les pièces qui ne font point longues à 
c u ir e ,  vous aurez foin que le  fo u r  ne (oit pas 
fi ch au d, principalem ent pour la  pâtifferie de 

'fe u ille ta g e  qui cu iro it tro p  prom ptem ent, &  
tfauroit-p as le  tem p s île  m onter.

De la pâte bri fée pour les tourtes.
S u r un q u a rt de fa r in e , m ettez cinq qartèrons 

de bon b e u rre , environ une once de fiel ; vous 
.vous ré g le re z  fu r  cette  dofe pour le  -plus e u  
l e  moins que Vous ferez de pâte. .

M ettez  v o tre fa r in e  fur une table bien propre^
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fa ites un trou  dans le  m ilieu pour y  m ettre le  

:fe l t le  beurre en petits m orceaux ; m ettez-y de 
l ’eau ,avec p r u d e n c e , parce que i» vous en m et
tiez tr o p , votre pâte fero it tro p  c la ir e ,  6c p ’au- 

r o it  point de loutieo ; vous manier, b ien le  beu rre 
avec l’è a u ,  &  petit à petit a v e c  la  farin e.
. Q u a n d  la  farin e a  bu toute l ’e a u ,  vous p é t r i t  
fez eniuite à fo rce  de bras ; v o tre  pâte qe 

la u ro it  ê tre  tro p  épai/Te, pourvu qu’e lle  foie 
bien l ié e ,  &  qu’i l  n’y  ait point de gru m elots 
dedans ; vous aurez fo in  de fa ire  cette pâte 
m oins deux heures ayant que de vous en f e r v i r ,  
pour qu’ e lle  a it le  temps dé re v e n ir .

C e l t  avec cette .pâte que vous ferez  toutes 
fortes de tourtes p o u r e n tré e s , com m e viande 
de b o u ch erie , g ib ie r  v o la il le , poiflon.

Les Tourtes que vous pouvez fa ire  de différen
tes façons en v o la il le ,  fo n t d’une poul^rde cou
pée èn q u a tre , des pigeons entiers o u  coupés 
en d e u x , quand ils  fo n t .g r a s ,  ou avqc. fies a i
leron s de dindons. ,

V o u s prendrez ce que vous jugerez, à  p ro p o s, 
que vous échauderez &  le  ferez b o u illir  u s  
inftant dans l’eau pour le  re tire r  tout de fu ite 
â  l’éau fraîch e.

, II, fau dra  le  b ie n  é p lp ch e r,  vous prendre^ 
v o tr e  tourtiere pour y  m ettre un morceau de 

 ̂ pâte defTus de répailleur ,d’un é c u , que vous 
. aurez abattue avec un rouleau ; m ettez deflùs 
' cette  p â te  la viande que vous avez p ré p a ré e ,  

a vec f e l , p o iv r e ,  6c dans tous les vuides de b o n  
. b e u rre , cou vrez .la viande avec, des bardes de 

' la r d ,  m ettez délfiis la  viande Une pareille  âbaifle

3ue vous avez mis deflbus ; m puillez avec de l ’eau 
c un d o ro ir  le s  deux endroits * lo iven t lis

ê
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tou ch er e n fem b le , &  les pincez tout autour p o u r  
qu’ils (e co llen t enfem ble ; faites enfuite un b o n i 
en tournant tout autour avec le p o u c e , p ren ez 
un oeuf que vous battez , blanc 6c jaune enfem ble, 
&  avec le d oro ir ou p lu m e , fro ttez-en  tout le  
deffus de la  tourte.

F a ites-la  cuire au four trois heures :un quart- 
d'heurt après qu ’une tourte eft au fo u r , i l  
faut la fo rtir  pour fa ire  un trou au m ilieu pour 
la iifer fo rtir  la  fum ée qui la fera it fu ir ,  &  la 
rem ettre tout de fuite dans le  four,

* Q uand e lle  eft c u ite , vous ôtez le  deflus en 
la  coupant tout autour proche le b o r d ,  ôtez la 

'g ra ille  qui eft daos la to u r te , &  les bardes de 
la r d , Sé avec une cu illère  à bouché vous enle
v e z  ce qui eft en dedans du bord  qui n’eft pas cuit.

V ou s ayez enfirite dans uqè taffero le  une bonne 
fauce toute p rête 6c d'un b o n  g o û t que vous m ettez 
dans la tourte.

Si vous aj* j  de quoi fa ire  un bon rag o û t de 
ris de veau «  cham pignons fini d’im bon go û t 

■ pour m ettre dedans, e lle  n’en fera que m e ille u re , 
recouvrez-la  avec Ion deffùs, &  feryez.

V o ilà  la  façon que vo u s o b ferverez pour toutes 
fortes de tourtes. , : : r

Pour entréey fo it en gras ou en m aigre , i l  
n’ y aura que tes viandes q u i' font dedans, leu r 
afTaifonnement, le  temps de leur cuïflbri, &  les 
fàuces différentes qui en feront le changem ent ; 
pour ce qui regarde la p â te , c’eft toujours la  
môme répétition.
Tourtes de côtelettes de mouton,  à la périgord.

E n trée.

P ren ez un quarréds m outon,que vous co u p e zp a r
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côtelettes fo rt courtes ,  ne laifTez que l ’os oui mar
que }a côtelette ; après avo ir foncé de pâte la tour
tière,com m e il eft dit ci-devan t, arran gez les côte
lettes defTus, vous prenez autant de m oyennes 
truffes; après les avo ir pelées vous les m ettez entre 
les côtelettes, &  afTailonnez par-deffus avec du 
fë l  fin, &  un peu d’épices mêlées ; couvrez de bar
des , de la r d , &  fur les bardes vous y  m ettez 
p a r-to u t du b eurre de l ’épaiffeur d’un é c u , vous 
fin irez enfuite la  tou rte  comme i l  eft d it c i-  
devante

F a ite s-la  cu ire  au m oins tro is heures.
. Q uand e lle  fera c u ite , vous y  m ettrez un bon 
cou lis oh vous aurez mis un bon ve rre  de v in  
de Cham pagne ; fi vous ne l ’avez p a s ,  que ce 
fo it  d’un bon vin blanc.

Vous pouvez encore fa ire  des tout tes de cô? 
telettes de m o u to n ,  fans y  m ettre des truffes ; 
pour lors if ne faudra point de v in  blanc dans 
y o tr e  coulis. i ,
. Les tourtes 4e tendrons de venu fe  font dans 

le  .même g o û t, la feule d ifférence eft de fa ire  
b o u illir  un m om ent dans l ’eau les ten d ron s, &  
le s  retirer à. l’ea u . fraîch e.

Q uand ils (ont b ien  é g o u tté s ,  m ettez-lçs de la  
m êm e fa ço n  dans la tourte.

De toutes fortes de tourtes de Gibier,
L e  la p in ,  il faut le  couper par m em bres, lu i  

cafTer un peu les os avec le  dos du couperet.
Si vous voule  ̂ fa ire  une tourte de l ie v r e ,  ôtez- 

en tous les os &  n’y  m ettez que la c h a ir ,  les 
o s vous fe rv iro n t pour faire un fivet pour 
les  dom eftiques.
.• La bécajfc,  pour ea  fa ire  une tourte vous en

Q î
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prenez deux que vous coupez chacun* en q u a tre , 
vo u s hachez le dedans avec du la r d , &  vo u s 
le s  m ettez au fond de la tourte.

Les alouettes,  il faut leur ôter les p attes, 1*  
c o u , &  les v u id erd u  dedans ; faites-en  une fa rce  
comme ce lle  de la bécafle.

A p rè s  avo ir o b fervé  fu r tous ces g ib iers , de 
chacun en  p articu lier ce que j e  viens d’en d ir e , 
ce qui re lie  à fa ire  p o u r toutes les to u rte s, f s  
tro u v e  à'toutes ég a l. “ - ;

V o u s les m ettez dans la tourtiere avec unboiH

3ue.t de fines h e r b e s , f e l ,  ficffnes ép icés, co u vrer  
ê bardes de ïa r d '&  de b e u rre-1 m ettez deffus 

v o tr e  abaifiè de pâte p o iÿ  là  finir comme les 
autres. • . .

Q uand e lles fon t cuites &  d é g ra iffé e s, m ettez 
dedans une bonne fauce fa ite avec un boii cou lis, 
en  ferran t preffez dans la lâuce l é j u s d e  d eu x  
o ra n g e s : fi vous ave  ̂ à la  place d e  la fa u c c u n  
bon ra g o û t, fo it de ris de veau 8c ch am p ign on s, 
du ragoût de truffés coupéés par tra n ch ei , vo trq  
tou rte  n'en fera que m eilleure &  plus eftim ée.
• Vous y  mttteç toujours en ferran t le  jus d’une 
o r a q g e , par rapport au g ib ie r  q u i. v e u t 'a v o ir  
ttn peu dé piquant. ' , !

Tourtes de toutes fortes de farces. E n tr é e . 11 

.Prenez de te lle  forte de vian d e' que Vous* juge* 
r e t  à propos ,  commt tranche de bcfeüfdu pjus 
te n d r e , rou elle  de v e a u ,  g ig o t  de m outon ,  o u  
g ib ie r ,  8c v o la ille  : ou’ il n’y  a it point de p e tits  
o s ni dans les fila n a re s , que vous aurez fo in  
d’ô te r ,  fi vous en trouvez. I l  ne faut que d’u n e 
viande à la f o is ,  une bonne d em i-livre  « u  t r o is  
quarte rôtis liiififent : î l  faut là  h à cb ét. avec, d e s
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couteaux à h a c h e r , &  m ettre avec autant de 
bonne g ra ille  de b œ u f, p e r i î l ,  ciboule & c h a m -

K o n s,  le tout haché trè s-fin ,  a^flaifonné de 
n ,  un peu d ’épices m êlées.

Q uand le tout e u  bien m é lé , vous y  m ettez 
deux oeufs en tiers, &  m ouillez a vec un dem i- 
fep tier  de crèm e.

Q uand cette farce eft fin ie ,  goû tez fi e lle  eft 
aflaifonnée de bon g o û t, foncez vo tte  tou rtière  
d’ une abaiiTe de p â te , m ettez de cette farce  
defius de l ’épaifleur d’ un p o u ce , vou$ la  co u vrez 
enfui te de p â te , &  fînifiez com ité les autres.

F a ite s-la  cu ire deux heures ; fi c’étoit du t>œuf 
ou  du m outon , vous la la iflerez plus lon g-tem ps.

Q uand e lle  eft cuite 8c bien d égra iifee , panez 
v o tre  couteau fu r la farce  pour la  couper en 
petits c a rrea u x , &  m ettez defius un bon cou lis 
c l a i r , Sc fervez.

Des tourtes maigres en foiffbn.
P ren ez te lle  poiflbn q u e 'v o u s  ju g erez à p ro 

p o s , foit a n g u ille , b ro c h e t, faum on, tan ch e, & c .
A p rès l’avoir éca illé  &  coupé par tro n ç o n s, 

foncez une tourtiere avec la même p â te ,  com m e 
il eft dit aux a u tre s, m ettez defius le  poiflbn 
avec un bouquet de fines h e rb e s , fel f in ,  fines 
ép ices, &  couvrez tout le  poifton ave,c bon b eu rré , 
m ettez après vo tre  abaifte de p â te , fiqiftez Ja 
tou rte  comtpe il eft expliqué pour les précéden tes, 
une heure &  demie fuffit pour la. cuifton d’up e 
tourte de poiflbn. -

Q uand elles fon t cuites &  dégraiiTées com m e 
les a u tres, vous m ettez un bon rago û t m aigre 
de cétte façon.

P ren ez une pincée de farine que vous fa ite s

Q  4
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roufllr avec un peu de b e u rre ; quand le  rou x  
e fl f a i t , m ouillez avec un dem i-feptier de v in  
b la n c , du b o u illon  m aigre ou de l'eau t ie d e , 
m ettez-y des cham pignon s, un bouauet de fines 
h e r b e s ,  un peu de fel ;  faites b o u illir  ce rago ût 
une dem ie-heure &  le  dégraiflez. V ou s avez des 
laitances de carpes que vous faites b o u illir  un 
moment dans l 'e a u , &  les retirez à l'eau fr a îc h e ,  
m ettez-les après dans ce ragoût b o u illir  un dem i- 
quart-d ’h eu ie .

Q uand il  e lt fini d 'un bon g o û t ,  vous le  
m ettez dans la tourte.

Vous pouve{ encore vous ferv ir  de différents 
ragoûts m aigres pour m ettre dans ces fortes de 
to u rte s ,  comme de truffes,  moufferons, morilles,  
pointes cTafperges ,  fuivant la  laiton  où vous vous 
trouvez.

Toutes fortes de timbales. E n trée.

P ou r faire toutes fortes de tim b ales, fa ite*  
une p âte  de cette façon : m ettez fur une tab le  
un lu ro n  de farine*, faites un trou dans le 
m ilieu pour y  m ettre un peu d’e a u ,  un  d em i- 
v e rre  d’h uile d 'o liv e , un quarteron de ta in -d o u x , 
deux jaunes d’œ u fs , un peu de fe ) , p é tr ifie s  
cette pâte , qu’ e lle  fo it bien ferm e ;  cn feite  vou 
en prenez les deux tiers que vous abattez avec 
le  rouleau, de l’épaiffeur d'un petit écu ; m ettes 
rette pâte dans une petite c a flè r o lle , é te n d e z-  
la  dans le  fond de a u to u r , pour qu’e lle  prenn e 
bien la forme de la c a fle ro le , en prenant g ard e  de 
la  percer ; m ettez deffus te lle  ragoût de v ia n d e 
ou de poifTon que vous v o u d re z , p ourvu  qu’i l  

. fo it  c u i t , re fro id i &  courte fauce ; vous p o u v e z  
même déguifèr de cette façon toutes fo rte s  d e  
ragoûts qui ont déjà été  fervis ;  après vous a b a tte z
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jtu flï.la  pâte que vous a vez  m ife .à  part de la  
m im e ép a iffe u r,  co u v rez-en  la  v ian d e, &  m ouil
le ?  les bords pour les c o lle r  enfem ble ,  de la même 
façon que. vous fe r ie z  pour une to u rte , p in ces 
tous les bord s pour les c o lle r  en fem b le , la ites 
cu ire  au four ou à la  b ra ife . V o u s enterrerez la  
calTcrole d e  cendres chaudes, &  du feu (ur un 
co u v e rc le  : quand .la  pâte de vo tre  tim b a le  fera  
c u ite , vous le sre n v e r le z  doucem ent feus defliis- 
delfous dans le plat que vous devez fe r v ir ,  fa ites 
Un trou dans le  m ilieu , de fa ça n q ü e  vous puifljez 
rem ettre  le  m orceau de pâte que vous aurez ô té  
pour qu 'il n’ y  paroiffe pas ,  m ettez dbns la  tim
b ale  une fauce te lle  que vous jugerez à  propos ,  
fu ivan t la viande que vous au rez m ife dedans.

D e  la pâte brifée pour les pâtis froids
L es cuiiinieres qui auront l’adrefle de fa ire  utr 

p â te  dreffée d e  la  hauteur de quatre pottçes 
n’auront qu’à fe (ervir  de là même pâte des to u rte s

O b fervez  la même façon pour la- compofitionr 
du dedans, la cuiffon &  les fauffes en fo n t d e  
même ; la  fa tisfad io n  qu’telles en  a u ro n t, c’e f t d e  
pou voir avec les mêmes m ets d iverfifier le -c o u p  
d’œ il d’une t a b le ,  &  fc  fa ire  honneur d e  le u r  
fa  Voir faire»

Voici. la façon de fa ire  ta pâte b r i f iT e p o u r le s  
pâtés froids..

V o u s fe re z  plus ou m oins de p â te ,  fuivant: 
ce  que vous aurez b efo in  ; voici far quoi v o u s  
vous rég le re z .

P ren ez un dem i-boiffeait de farine ,.deux l iv r e s  
de b e u r r e ,  an dem i-quarteron de f ê l , m ettes 
cette farine fu r  la ta b le ,  faites un trou dans t e  
m ilieu  pour jr m eu te  le  fe l. f in ,  &  le  b eu rre  %

Q.%,
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v o u s prenez- e n fu ite  de l’eau prefqoe'botitîlatrtè 

'q u e  vous m enez fur le  beurre-, &  le m anies 
a v e c  le s  mains dans cette e a u ju fq u ’à ce qu’ i l  
lo it  tout à fait fo n d u , k vous- mêlez enfuite lai 
farin e  &  la  pétriffez à tour de bras le  p lu t *

Îtroraptement que vous pouvez» jufqu’à ce qu’ ellet . 
b it bien liée ; plus la  pâte eft term e, m ieux 

e lle  eft faite» pourvu qu’e lle  fo it bien l ié e ;  
vou s laiflez repoler cette  pâte pendant tro is heu
res avant que de vous en le r v i r ,  &  dreflea 
a vec te l pâté de viande que vous jugerez à  
p top os.

Façon de fa ire  les pâtés de te lle  efpece de 
vian d e que vou drez m ettre en pâte.

P ren ez rou elle  de veau ,  g ig o t  de mouton» 
p erd rix»  bécafTes, filets d e  lievres» poulardes» 
chapons » n’im p o rte , l’alfaifonnem ent &  la fa ç o n  
en  fo n t tout dé même » à  peu de choie prés.

D ans tous les pâtés marqués c i-d e fiu s , fi v o u s  
v o u le z  y  m ettre de la rou elle  de veau pour 
g a rn ir»  e lle  fera  bien oh e lle .fe  trouvera. Lest 
dindons défolfés garnis de veau » fout en core 
d ’exellents pâ:és.

Les perdrix, héeaffès, ehgppns y poulardes» 
ap rès qu’ils font v u id é s , trou fiez-leu r les p attes 
dans le  co rp s, &  leu r caflèz un peu les os avec 
le  dos du co u p e re t, faites- lés reven ir fur de la  
b r a ife , après les a vo ir efluyés Se ép lu ch és, lardez*' 
le s  par-tout avec de gro s lard dans manié le fe t  
f in , fines épices m êlées, perfîl &  cibouleihachés.

V ou s faites la -même ch o ie  pour le  veau Se 
m o u to n , à la ré le ry e  que.vous ne les faites p o in t  
reven ir  fur la braife.
 ̂ Quand votre viande eft bien préparée, voiut



D e la pâdjfértt y f t
couperez des bardes de lard fuffifam m eût p o u r  
c o u v rir  toute vo tre  viande.

'P r e n e z  la m oitié  de la pâte que vous arron 
d ir e z  avec les mains e n la  rou lan t fur ta tab lf  ̂
c’eft ce que l’on appelle m ouler la  p â te ,  vous 
la  battez eafu ite  avec le  rouleau, jufqu’à ce qu’ e lle  
lo it  de l’épaifTeur d’un demi d o ig t : m ettez ce tte

Îiâte lur une feu ille  de papier b eu rré ,  3c deffus 
a pâte v o tre  viande bien ferrée l ’un contre T a u -  

t r e , &  l’affaitonnez de i e l  fin &  fines épices ;  
co u vrez de bardes de lard , beaucoup de b eu rre p a r 
delfus ; m ettez enfuite une abaifie de pâte , p a s  
autfi épaiffe que ce lle  de delfous ,  m ou illez a v e c  
un d.oroir les deux en droits qui d oivent fe tou
cher , pour qu’ ils fè co llen t b ien  enfem ble ,• ap
p u yez par-tout les doigts pour lés unir vous r e -

(irenez après le d oro ir que vous trem pez dans d e  
’eau p our m ou iller tout le  delfiis du p â t é , re

le v e z  en fu ite la pâte q u i . déborde pour la  fa ir e  
m onter le  lo n g  dii p â té , uniffea-le p ro p rem en t 
fans trôp a p p u y e r , crain te de p e rce r  b  p âte .

Q uand il eft bien fâ ç o p n é , vous fa ites u n  tr o u  
fu r le m ilie u , a u -d efiù s, de la la rg e u r du pouce ;  
faites une chem inée de pâte où vous m ettre^ u n e  
carte r o u lé e ,  crain te que le trou ne fe  re fe rm e  
en cu ifan t; vo u s t}orez enfuite par-tout le p â té  
a v e c .u n  œ u f battu blanc &  ja u n e ; pour e n jo 
liv e z  le  p â té ; vous y  m ettez des fleurs de l y s  
faites avec de la même p â te ,  &  le  redorerez u n e  
fécondé fo is ; un moment avant que de le ja ç t t r e  
au four y vous m ettrez par la chem inée de ce p$f é  
deux cu illerées d’eau-de’- v i e , cel^ lu i donnera u a  
bon g o û t fans fentir l’eau-de-vie > par le  m élan ge  
des g oû ts qui feron t en fem ble, .
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F aites-le  cuire au tour au moins quatre heures,' 

vous en jugerez fuivant fa gro fleu r.
Q uand il fera cuit ,  vous le m ettrez dans un 

endroit frais pour le faire refro id ir  v&  boucherez 
là  chem inée avec un morceau de pâte crue ,  ju f-  
qu’à ce que vous lerv iez.

: De la pâte appellie feuilletage.
P ren ez un litro n  de farine (c ’eft p lu s qu ’i l  

n ’en faut pour en faire une tourte d’en trem ets) 
m ettez ce litron  de farine fu r  la table avec un

Eeu d e & 1  &  d 'ea u , ce que la farine en p eu t 
oire ,  pétrifiez un moment la farine avec l'eau 

que cetce pâte ne fo it ni trop m olle ni trop épaif- 
f e ,  la ifiez-la  repofer deux heures avant q u e 'd e  
vous en ferv ir  ; vous prenez enfuite prefqu’au- 
tant de b eurre que de p â te ,  abattez la p? t .a v e c  

- le  ro u le a u , m ettez le  beurre dans m ilieu , &  
donnez cinq tours en E té  &  fix en H iver. Ce 
que l’on appelle tour , c’eft d éb attre  la pâte avec 
le  rouleau jufqu’à ce qu’e lle  fo it d e  l’épaiftèur 
d ’un d e m i-d o ig t, en jettant de temps en temps 
&  légèrem en t un peu de farine.

Q uand chaque tour eft f in i , vous repliez la 
p âte  en tro is ,  &  recommencez chaque tour 

vous vous ferv ez de cette pâte pour entremets 
pour fa ire  de petits pâtis,  &  toutes fortes de 
gâteaux feuiOétis.

Petits pâtis friands.
V ous, faites d’abord de petits pâtés o r d i n a l  

res qui fe  font avec du fè u illa ta g e ,  vous p re
nez un peude rouelle  de veau &  autant de m o e lle  
ou eraifte de b œ u f que vous hachez bien e n -  
(cm b le , m ettez-y perfil, ciboule &  cham pign on s,
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le  tout h a c h é , deufc œufs e n tie r s ,  fe l ,p o iv r e ,  
d éla y ez cette farce avec un dem i-leptier de crè
me ,  goûtez fi e lle  eft de bon goû t ; vous p re
nez enfuite de m oules a petits p â té s ,  pour y  
m ettre de petites abaifies de pâte de l’é p a if-  
feu r d’un é c u , m ettez de cette farce (ur la

fiâte &  couvrez d'une abaiflè de p â te ; d o rez- 
es &  les faites cu ire au fo u r ,  &  les fe rv e z  

chaudement.
De ces mêmes pâtés pour les fa ire  fr ian d s, pen

dant qu’ ils c u ife n t , vous preoez du blanc d e 
v o la ille  çuite à  la b r o c h e , que vous h a ch ez 
très-fin  ; m ettez dans une calîero le environ ch o- 
pine de bon b o u illo n , un petit bouquet de fine* 
h e r b e s , un peu de b e u r e ,  faites réduire le  bou il
lon  au q u a rt, vous ôtez le bouquet, &  m ettes 
le  b la n c de v o la ille  h a c h é , 6c un peu de f e l ,  
faites chauffer (ans b o u ill ir ,  &  y  m ettez une 

J ia ifo n  de tro is jaunes d’œ ufs avec de la crèm e; 
F a ites  lie r  fu r le  fe u , &  y  m ettez après un jus 
de citron.

V o s  petits pâtés- étant retirés du fo u r , ôteà 
le  deffiis de chaque pour en ô te r  après la viande : 
à la p lace de cette viande m ettez-y  vo tre  ra
g o û t qc b lan c de p o u le ts , une cu illerée  à  cha
que petit pâté fon c o u v e r c le , &  les le rv e z  le  
p lus chaudem ent que vous pouvez.

Gâteau au fromage.

P ren ez du from age de B rie  q u i (oit bien g ra s,' 
p étrifiez-le  avec un litron  êc dem i de fa r in e , 
tro is  quarterons de b e u rre , trés-peu  de fèl ,  

^vous m ettez cinq ou fix œufs pour d élaver vo tre

(>âte ; quand e lle  fera bien p é t r ie , v o u s  la m ouil- 
e r e i pour 1a laiffer re p o fe r  une h e u re , enfuite
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vous form erez votre gâteau à l’ordinaire p o u r l e  
fa ire  cuire.

Gâteau d'Amandes. Entrem ets.

M ettez fu r une table un litro n  de fa r in e , fa ite s  
un trou dans le m ilieu pour ▼  m ettre gros com m e 
la  m oitié d’un ceuf de bon o e u r r e , quatre oeufs 
blancs &  jau n es, une pincée de f e l , un q u arteron  
d e  fucre fin ,  fix onces d’amandes douces p ilé e s  
trè s-fin , pétrifiez le tout enl'emble &  en fo rm ez 
un gâteau â l’ord inaire : faites-le cuire &  le  g la 
cez avec du fucre &  la pelle  rouge.

Gâteau au lard. Entremets^

C ou p ez trois quarterons de petit lard  en p etites 
tranches très-m inces , m ettcz-le dans une ca ffe - 
ro le  fur un petit feu pour le faire cuire pendant 
une dem i-heure , enfuite vous m ettrez un litro n  
&  demi de farine fur la ta b le ; faites un trou dans 
le  m ilie u , m ettez-y  le  lard  qui s’eft fondu en 
fa ifan t cuire - le  petit lard , une d em i-livre d e  
b e u r r e , peu  de f e l , deux œ u fs , un grand v e rre  
d’e a u , pétrifiez la pâte &  la  laifièz repofer une 
h e u r e , m ettez toutes Vos tranches de petit la rd  
dans la pâte un peu diftantes de l’une à l’a u t r e ;  
ferm ez vô tre  gâteau comme à l ’o rd in a ire , dorez -  
le  avec de l’œ u f b a ttu , &  le  faites cuire u n e  
bonn e heure dans le four ,  ou fous un c o u v e r d e  
de tourtiere. -

Gâteau en losange, Entrem ets- 

F a ites une pâte de feuilletage comme c e lle  q u i 
cft expliquée c i d e v a n t, page 37Z, abattez-la  a v e c  
le  rouleau de l’épaifleur a’un dem i-doigt # c o u -  
p e z-là  en lo fa n ee  de la largeu r de deux d o ig ts  » 
dorez le  deflus des gâteaux avec de l ’çeuf b^ttu £
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faites cu irç an  b on  q u a K -d ’heure au fo u r ,  en fu ite  
vous les g la cez  avec du fu cre 6c la p e lle  rou ge.

Gâteau de, Savoie. Gros entrem ets fr o id .

M e tte z  quatorze oeufs dans une b a la n c e ,  6c d e  
l ’autre côté autant pefant de fucre f in , ôtez l e  
fu cre  6c m ettez à la place de la farine la p efan t 
teu r de (ept oeufs, ôtez la  farine pour la m ettre 
à p a r t , cafTez les oeufs,  m ettez les jaunes dan$- 
u n e te r r in e , les blancs dans une au tre ; m ettez 
avec les jaunes de fucre que vous avez p elé  ôc urt 
peu de citron  r â p é , de la  fleur d’orange g r i l lé e  
& h a ch é e , b attez le  to u t enfem ble pendant une 
dem i-heure ; enfuite vous y  m ettez 1er b lan cs 
d ’oeufs bien fpuettés 6c la  farine que vous a v e r  
p e f é e q u e  vous m ettez en douceur en remuant à  
m efure le  bïfcu it a vec le  fouet. V o u s avez Une 
caffero le de m oyenne grandeur 6c profon de ,  oit 
une poupetpnniere que vous fro tte *  d’abord avec 
d u  b eu rre  affiné, effuyez-la bien avec un torchon;. 
6c y m ettez du b eurre affiné pour qu’il s’éten d e 
pa r-tout ; m ettez-y v o tre  bifeuit 6c le faites c u ire  
au four d’une chaleur m odérée pendant une b o n n e  
henre-6c demie p quand il fera  c u i t , vous le re n -  
v e rfe re z  doucem ent fur un p lat ;  s’i l  eft d’u n e  
b e lle  couleur d o r é e , vous le  ferv ez dans fo d  
naturel ; 6c s 'il  avoit tro p  de c o u le u r ,  il fa u d ra it  
Je g lacer, avec une g la ce  b la n c h e ,  qui fe  fa it  
avec du fucre très-fin ,  un  blanc d’œ u f 6c le ju* 
d e  la m oitié d ’un c itr o n ,b a tt£7 le  to u t en fem ble 
dans uneaffiette de fàyence 6c une cu illère  d e b o is ;  
jufqu’à ce que la  g la ce  fq itb ie n  b la n c h e , 6c vous 
en jervez pour co u vrir  tout le  gâteau ;  ne fe r y e *  
que quand la  g la c e  fera  feche* . ' :



Gâteau à la crème. Entrefilets.

M e tte z  fur une table un litro n  de fa r in e , fa ites 
on trou dans le m ilieu pour y  m ettre un d e m i-  
fep tier de crèm e d o u b le , une bonne pincée d e  
f e l , pétrifiez légèrem ent la pâte , laifiez-la r e -

Îo fer une dem i-heure, enliiite vous mettez une 
>onne d em i-livre  de beurre dans Ta pâte., a b a t- 

te z - la  cinq fois comme une pâte à feu ille ta ge  / en - 
fu ite vous en form erez un gâteau ou plufieurs 
p e t its ,  d orez-les avec de l ’œ iif battu , &  faites: 
cu ire au four : vous vous re g le re z  fur cette dofe 
pour faire lai quantité de gâteaux que vous: 
voudrez.

Gâteau à la Duchejfe. Entremets»

O n pétrit une d em i-livre  de farin e  avec un  
deroi-poiffon d’eau , une d em i-liv re  de b e u rre ,  
une dem i-cuillerée de fleur d’oran ge ,  de c itro n  
v e r t  haché très-fin  ; quatre œufs g ro s  comme un 
pois de fel ; on laide repofer la  pâte pendant 
deux heures , enfüite on la bat avec Te rouleau  
pour en form er un gâteau de la  grandeur d’ü n  
p lat d’entrem ets ; cuit au fo u r ,  on g la ce  tou t le  
deflus avec une g lace blanche ,  qui fe fa it avec dn 
fucre trè s-fin , délayé fur une affiette «Te terré  o ù  
d e  fityen ce, avec la m oitié d’un blan c d’œ u f &  
quelques gouttes de jus de citron pour la  b la n ch ir , 
que l’on ne met qu’à m efüre que l’on bat la g la ce  
avec une cu illère  de b o is?  on'(rem etu n  m o m e n t!*  
gâteau dans le four pour faire fécher la g la c e -

Gâteau à la Royale. Entrem ets.

M e tte z  dans une ca ffero le  une pincée de. c itro n  
V ert h a c h é ,  deux o n ces de fu cre ,  tin peu de fe l'*
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g ro s  comme la m oitié d’un oeuf de beurre ,  un b o a  
ve rre  d’eau ; faites b o u illir  un moment &  y  
m ette* quatre ou cinq cu illerées d e fa r in e ; faites 
deflecher fur le  feu en remuant toujours jufqu’à 
ce que la pâte fo it bien épaifie &  qu’e lle  com
mence à s’attacher à  la ca flero le , ôtez-Ia du feu  r 
&  m ettez un oeuf à 1a fois en remuant fo rt avec la  
c u ille r  jufqu’à ce au ’ il fo it bien m êlé dans la pâte; 
vous continuerez a ’ y  m ettre des oeufs un à un de 
cette façon , jufqu’à ce que la  pâte fo iy p o lle  fans 
être  liquide ;  enluite vous y  m e ttre n m  peu de 
fleur d’ oran ge pralinée , &  deux bifeuits d’ aman
des am eres ,  le  tout bien fin ;  d reffet les petits 
gâteaux de la  groffeur de la m oitié d’un œ u f, fu r 
au papier b e u r r é ,  dorez le defius avec de l ’œ u f 
battu ; faites cu ire une dem i-heure au four d’uue 
chaleur douce. '

Pâte & Gâteau de Brioche. E ntrem ets.

M e tte z  un litron  de farine fur une tab le  ,  8c 
la  pétrifiez avec un peu d’eau c h a u d e , &  un petr 
plus de dem i-once de levu re de b iere  ;  fi vou s n ’e n  
avez p o in t, vous y  m ettrez à ta place un petit mor
ceau de levu re de pain renveloppez cette pâte dans 
un lin ge Sc la m ettez reven ir dansun endroit chaud' 
pendant un quart-d ’ fieure l’é té , &  une heure en 
n y  ver ;en fu ite  vous m ettrez deux lierons de farin e 
fu r une table avec la pâte que vous ave» fa it  e a  
levain  , une l iv r e  &  demie de b e u r r e , dix œ u fs , 
un d em i-verre  d’eau , près d’une once de fol fin ,  
p étrifiez le tout enferohle avec le p lat des m ains 
jufqu’à trois fo is; fàupoudrezda de farine &  l’en
velop p e* d’une n a p p e , pour la laiflèr rev en ir  
n e u f au dix heures ;  coupez cette pâte fu ivant
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g ro lïeu r de vos gâteaux de brioche que vous vou
le z  faire ; m oulez-les en les arrondiifant avec les 
m ain s, applatiffez un peu le d eifu s, dorez avec de 
l ’oeuf battu ; faites-les cu ire au four , pour les  
petites une dem i*heure, &  les grofl'es une heure 
&  demie.

Gâteau de viande. G ro s entrem ets fro id .

L a  viande que vous em ploierez donnera le nom 
à vo tre  gâteau, comme gâteau de l ie v r e , d e la p in , 
de bœ urV & c . Ils  fe font tous de m im e , à cette 
différendPque le  g ib ie r  fe  m êle avec autant de 
viande de boucherie. F o u r faire un gâteau de mou
ton , vous prenez un g i g o t , le v e z-e n  toutç la  
ch a ir après avo ir ô té  les p eau x, hachez-la avec 
un peu de graiffe de b œ u f, m ettez cette viande 
a vec une liv re  de lard coupé en d e z ,f ix  jaunes 
d’œ u fs , fe l f in , fines é p ice s ,  un demi v e rre  
d’e a u -d e -v ie , ch am p ign on s, un peu d’éch a lotte ,  
p e r f i l ,  c ib o u le , le tout h a c h é , m ettez des bardes 
-de lard dans le fond d’ une c a fle r o le , 8c votre 
farce  de viande deflùs; après l ’avo ir bien m êlée 
avec, tout fon a fîà ifo n n e m e n tfa ite s -  la cuire au 
fou i au moins trois heures ; la cuifion fa i te , la if- 
fez  refroid ir dans la cafTerolè ; ôtez-la  enfuite 
p o u r  la renverfer fur un p l a t , laiflez les bardes 
de lard  qui font autour «lu gâteau , ratifiez-les 
légèrem en t avec le couteau ; &  fèrvez fur un p la t 
^ a rn i d ’une fêrviette .

, Gâteau de rtç. Entrem ets.

• M ettez dans une petite m arm ite un peu plus 
«l’ un quarteron de r iz  bien lavé : faites-le crever 
l û r  le feu avec un verre  d’eau ,  &  enfuite de bon 
la i t  jufqu'à ce qu’i l  fo it b ien cuit &  épais- ; la if-
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f t z - le  r e fr o id ir , faites une pâte avec un litron  
de fa r in e ,  du T el, q u atre  œ u fs ,  une demi -  liv re  
de beurre &  riz  ; pétrifiez le  tout enfem ble , &• 
en form ez un gâteau ; d o rez-le  avec de l 'œ u f battu 
&  le faites cu ire  au four, pendant une h e u r e , ou  
defious un cou vercle de tou rtiere. A y e z  foin de. 
B eurrer le  papier que vous m ettez defious le  
gâteau.

Gâteaux fourrés. E ntrem ets.
P ren ez de la pâte à fe u ille ta g e ,  form ez deux 

gâteaux égaux de la grandeur de vo tre  p lat d’en-* 
tre m e ts , &  de l'épaifieur de deux^ écus chacun ,  
vous m ettez fur le  prem ier des confitures,.en la if .  
fant un d o ig t de b o rd  que vous m ouillerez avec 
un d oro ir trem pé dans de l’e a u , m ettez le fécond 
gâteau fu r  le  p r e m ie r ,  &  les col lez  bien enfem ble 
avec les  d oigts en les maniant tout autoQr > ap rès 
les a vo ir u n  peu fa ç o n n é s; d o re z-le s  avec de 
l ’eeuf.battu , faites-les cu ire  au four.
: Q u a n d  ils  (ont cu its & . (octant du fo u r y paffez 
deffiùs un doroir. trem pé dans du b eurre &  Mettez 
p ar-tou t par dçflus de la petite nom pareille.

U n e  autre fois pour ch an ger, à la place-de nom- 
p a re ille  , vous y  m ettrez du.fucre fin ,  d t la  p e lle  
tU u g ep a r defliifc p our le  glacer.’ / '■■■'' !
v *  petits Gâteaux de Marty. Entrem ets. > •

O n  prend de" la pâte à fe u ille ta g e , comme il e fî 
d it page 3 7 1 ,  ôn la coupe en lozan ge ,  le  deflus 
doré.avéc de l’œ u f battu : on y  feme une poudre 
fa ite  avec des macarons &  de la fleur d’o ra n g e 
p ralin ée , o n  arrange defiiis des filets de c itro n  
çonfit , &  faites cuire dans u n  f e u r d ’une chaleur 
douce. . . , . ;■.......* - .............
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Canetons. Entrem ets.

O n p étrit une dem i-livre de farine avec au
tan t'd e  fucre fin , un peu d’e a u , un dem i-quar
teron de beurre chaud &  du citron  ve rt h a
ché ; ou abat la pâte fo rt mince avec le  rouleau ,  
l ’on entoure avec cette pâte des m orceaux ég a u x  
de cannes à rofeau , on fait fr ire  ; les rouleaux 
ê t e s ,  on rem plit les cannelons de co n fitu re , ou  
d ’une bonne crèm e; on met du lucre fin  tout 
a u to u r,  &  cm les g lace avec la p elle  rouge ;

fiour les f e r v ir ,  en  les drefie dans le plût dans 
eur h a u te u r ,  en les  faifant tenir avec du 

caram el.

Tartelettes.
F aites nne pâte à fe u ille ta g e , comme i! e ft 

m arq u é, page 5 7 1 ,  a b a tte z -la d e  l’épaifleur d 'un 
Petit é c u , &  en coupez, de petites aoaifiès , avec 
un coupe-pâte; m etter-les fu r des m oules à: pe
tits  p â té s ,  &  fur la pâte nne p etite cn illerée ’de 
crèm e de fran ch ip an e, comme ce lle  qui eft 
m arquée c i-d e v a n t, page 3 5 5 ,  ou bien  des 
confitures de celles que vous voudrez ,  po u rvu  
q u e ce ne fo it pas de la  g e lé e  ; couvrez a v e c  
quelques bandes de p â te , &  ma b o rd  autour d *  
la  même pâte ; faites cuire une dem i-heure au 
f o u r ,  g lacez-le  avec. du.fucre &  la  p e lle  ro u g e.

Dariolles. Entrem ets.

M ettez fu r  une table un peu plus de dem f- 
Iitron de farin e  avec un quarteron de beurre f 
une pincée de f e l ,  &  un ve rre  d'eau ; pétrifiez 
l e  tout enfem ble pour en faire une pâte ferm e, 
abattez cette pâte avec le  rouleau de l ’épaifTcur
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d 'u o  d e m i- d o ig t ,  c o u p e z -la  en m o rce a u x  de la 
la r g e u r  des m ou les à  p e tits  p â t e s ,  ap p u ye z le  

.d o ig t  fu r  ch a q u e m o r c e a u , &  le s  r e le v e z  iu r  

le $ .b o r d s .e u  les p in ça n t to u t a u t o u r ,  p ou r fa ir e  

u n  b o rd  de la  h au teu r d’un d o ig t  &  de l ’ é p a if-  

f e u r .d ’ u n e .p ie c e  d e  v in g t-q u a tr e  f o u s ,  m e tte z -  

le s  au fo u r d’une c h a le u r  m o d érée ; un d e m i-  

q u a r t - d ’ heure après m e tte z -y  un d e m i-fe p tie r  

de crèm e d é la y é e  a v e c  d e u x c u ille r é e  de fa 

rin e  ;  tr è s -p e u  de T e l , u n e o n ce  de fu cre ;  

qu and  e lle s  fe ro n t c u it e s , je tte z  d u  fu cre  fin  

p a r -d e flu s .

Timialés de bifcuits. Entrem ets.

P r e n e z - fix œufs &  a u ta n t p efan t d e " fu cre  

f i n ,  &  la p efan teu r de tr o is  œ u fs de fa r in e , ce 
'q u i vous 'fournira pour fa ir e  fix  tim b ales  de la 
•grandeur d’un b o n  v e r r e  c h a c u n e , q u i v o u s  

fe r o n t un p e tit  p la t d’ en trem ets ; p ou r les fa ir e ,  

v o u s  o b fe r v e c e z  la  m êm e fa ç o n  que pou r le s  

-g â te a u x  de S a v o i e ,  que v o u s tr o u v e r e z  ; c i;  de

v a n t ,  p a g e  3 7 5 ,  à  c e tte  d iffé re n ce  q u ’ il ne fa u t  

. q u ’ une dem iTheure p o u r  la  cu iffo n ,  &  le  fo u r

.am peù plus d oux...............
•i jL Croquantes*. /Entremets.

1 M ettez fur une - table iin dfem i-litron dé farin e 
( avec Un qiiartefbn de lu c re  fin , ;ua blanc d’œ u f, 
-» n è  dèm i-cuilleréé d’eau de fleur d’o ra n g e , gro s 

Comme la m oitié d’ un œ u f'd e  b e u rre , un dem i- 
v e rre  d’eau , une petite pincée de l e l ,  pétrifiez 
le  tout enfem ble pour en faire une pâte bien 
lié e  &  fe rm e ; abâtfez^latrès-m ince,  &  en co u - 

de, p etite s  ^baiffles que yo^s m ettez iu r ' des 
; m oules 4  petits p |té s -, fa ite s-le s  cuire un quart-
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d 'h eu re dans un fo u r  t r è s - d o u x ;  q u a n d  e lle s  

J è ro n t f r o id e s , v o u s y  m ettrez lé g è r e m e n t d e f-  

fu s  d e la  g e lé e  de g r o fe ille s  ou d ’au tres confia 

tu r e s ;  c e tte  m êm e pâte fe rt p ou r fa ir e  d e s  c r o 

q u antes d écou p ées ,  à c e tte  d iffé re n ce q u e  v o u s  

y  m ettez p lu s d e b la n c d’œ u fs &  p o in t d ’eau.

Feuillantines. E n trem ets.

F a ite s  une p âte à f e u i l le t a g e ,  com m e il  eft 

“m a r q u é , p a g e  3 7 1 ,  a b a tte z -e n  une abaiffe d e  

la gran d eu r d’une t o u r t e , &  de l’épaiffeur d’un  

'p e t it  é c u ,  m e tte z -la  fu r  une to u rtière  &  de la  

crèm e de fran ch ip an e d e flu s ,  c o u v r é z -la  d 'u n e  

au tre  abaiffe d écou p ée &  à j o u r , c o lle z - le s  

-e n fe m b le en ap p u ya n t fu r  le s  b o r d s ,  d o re z-les  

a v e c  de l ’ œ u f  b a t t u ,  fa ite s  cu ire  au fo u r p e n -  

rd a n t une h e u re . L ’ on en fa it  d e  p etites  un p eu  

-p lus g ra n d e s  q u e des ta rte le tte s  de la  m em e  

fa ço n .

Glnoife. E n tr e m e ts.

F a ite s  une p âte  b r if é e ,  com m e c e lle  q u i e ft  

- m arqu ée p a g e  3 6 9 ,  a b a tte z -la  d e  l ’épaiffeur d’ un  

p e t it  é c u , . &  la cou pez a v e c  un c o u p e -p â te  d e  

m êm e g r a n d e u r , m e tte z  fur ch aqu e m o rce a u  

p le in  une c u illè re  à  Icafé de crèm e ^de fr a n c h i-  

.p a n e  ; m o u ille z  un. peu les b o r d s ,  c o u v r e z  

a v e c  un au tre m orceau de p â te  com m e d e ffo u s ,  

c o lle z - le s  b ie n  en fem b le en le s  p in ç a n t to u t a ti-  

. to u r  ; fa ite s -le s  fr ir e  d e - b e l le  c o u le u r , é g o u -  

■ t e z - le s  fu r • un lin g e  ,  &  g la c e z  le  deffus a v e c  

du fu cre &  la  p e lle  ro u g e .

• : PoüpeMn. :
J M e t t e z  dans uné ca{Terôle tro is  v e r re s  d’e a u  

’Hsrce u n eyb o n n e  p in cé e d e - f è l ,  ■ & g r o s -c o m m e
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la  m o itié  d 'un oeu f d e b e u r r e ,  fa ite s  b o u illie  

&  l’ô te z  du feu p o u r y  m ettre un b o n  d e m i-  

litr o n  de f a r in e ,  ap rès l’a v o ir  d é la y é e , rem et

te z  fu r  le  feu en rem uan t to u jo u rs ju fq u ’à c e  

q u e la p âte  fu it  é p a i l f e ,  &  q u ’e lle  com m en ce à  

s ’a tta ch e r  à  la  c a ffe r o le , ô te z  la  pâte p ou r la  

m e ttre  dans une au tre  ca fle ro le  p o u r y  m ettre  

to u t de fu ite  un œ u f  à  la  f o i s , &  le  d é la y e z  

à  m elu re ; v o u s co n tin u e re z  d e m ettre  des œ u fs  

tin à un ju fq u ’à ce q u e la  p âte  (o it m o lle  fans  

ê tre  liq u id e . A y e z  u n e ca fle ro le  de la  g ra n d e u r  

q ü e  v o u s  v o u le z  fa ite  le  p o u p elain  , b e u r r e z -la  

e n  dedans a v e c  du b e u r re  affiné ; m e tte z -y  v o 

tre  p âte  p o u r fa ir e  cu ire au fo u r une h eu re &  

d e m ie j.e n fu ite  v o u s l’ô te z  d e la  c a fle r o le ;  c o u -  

p e z -la  p a r  le  m ilieu  en  to u rn an t le cou teau  to u t  

a u to u r  p o u r e n le v e r  to u t le  d e flù s , ô te z  to u te  

la  p âte du dedans q u i n’ eft pas c u it e ;  a y e z  du  

b o n  b e u rre  ch a u d  qu e v o u s m ettez dans to u t le  

d ed an s en fr o tta n t a v e c  des p lu m es ou u n  d o -  

r o i r ,  je tte z  p a r -to u t du T u cre f i n ,  &  de l ’é

c o r c e  de c itro n  h a ch é e  t r è s - f in , re m e tte z le  

defiu s du p ou p elain  fu r  l’ au tre m o it ié ,  fr o tte z  

-p a r -to u t a v e c  du b e u r re  &  du fu c r e  fin p a r - d e t  

fr is  : g la c e z  a v e c  la  p e lle  r o u g e .

Talmoufes. E n tre m e ts.

V o u s  m e tte z dahs u n e ca fle ro le  un p oiflo n  

d ’e a u ,  un d e m i-q u a rte ro n  de b e u r r e ,  un p eu  

d e  f e l ;  q u an d  l ’eau b o u t,  m e tte z -y  d e u x c u il

lerées- d e  fa rin e q u e v o u s d é la y e z  b ien  ju fq u ’à  

c e  n u e  v o tr e  p â te  fo it  f e r m e , ô te z -ia  de d eflu s  

l e  f e u ,  &  d é rayez dedans aurant d ’œ ùfs q u e la  

p â te  en  p eu t b o ir e  fans ê tr e  liq u id e ;  v o u s y 
m e ttre z  en fu itc  du fr o m a g e  b la n c à  la  crèm e
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b ien  é g o u tté  &  fa it  uu j o u r ,  &  qu e v o u s  de* 

la y e r e i  avec v o tr e  p â t e ,  vou s p re n e z en fu ite  

des m oules à p e tit p â t é s ,  m e t t t z - y  un abaiffe  

d e fe u ille ta g e  de la  m êm e p âte qu e c e lle  à pe

tits  p â t é s ,  a b a tte z -la  b ien  m in c e , m e tte z -la  lur  

les m oules à p etits  p â te s , de fa ço n  qu’e lle  dé

b o rd e  en q u atre c o in s , vou s co u ch e re z  deflus  

v o tr e  pâte à fro m a g e  de la  g r o fle u r  d’ un p etit  

o e u f, &  l ’e n v e lo p p e re z  avec les q u atre co in s du 

f e u il le t a g e ,  d o re z a v e c  de l ’œ u f  b a t t u ,  fa ites  

cu ire  au fo u r à feu d o u x  ; qu and  e lle s  (on t c u i

tes &  de b e lle  c o u le u r  ,  f e w e z  chaudem ent p ou r  

en tre m e ts.

Meringues. E n tre m e ts.

P r e n e z  des b lan cs d’ œ ufs fu ivan t la  q u a n tité  

q u e vou s en v o u d re z  fa ire  : cin q  fo n t fu ffifants  

p o u r faire u n  p etit p la t  d’en trem ets ; fo u e tte z -le s  

e n  n e ig e  dans une terrin e ;  quand ils  fo n t b ie n  

m o n tés ,  a jo u te z -y  de l ’ é co rce  d e c itr o n  r â p é ,  

d u  fucre en p o u d re  ; refo u ette z en co re un peu le s  

b la n c s  d’œ u fs , v o u s m êlez le  fu cre &  le  c itr o n  ,  

v o u s  drefl’ez en fu ite vo s m erin gu es fu r  une fo u ille  

d e  p apier b la n c , en  fa ifa n td e  p e tits  tas de l a g r o f -  

fe u r  <Je la m o itié  d’ un œ u f  (ans qu’ils  fo t o u c h e n t;  

m e tte z  deflus le  co u ve rcle  ch a u d  avec un peu d e  

b r a ife  par deflus p ou r le s  fa ire  cu ire  : q u an d  e l l e s  

fo n t cuites &  de b e lle  c o u le u r , ô te z - le s d e  d e flu s  

le  papier p o u r  ô ter le  dedans de ce qui n’eft p a s  

j e u i t ,  &  m ettez à la  place un peu de co n fitu re ,  

v o u s en c o lle re z  deu x l ’ une co n tre  l ’au tre  ,  Sc 
v o u s  les ferviréz le  p lu s fochem er.t q u e v o u s  

p ou rrez,
Tourtes
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Itoitrtes de toutes fortes de confitures pour 
l ’hiver. E n trem ets.

V o u s  p r e n e i t e l le  co n fitu re qu e v o u s  ju g e r e z  |  

p r o p o s , ( ce l'era'la co n fitu re q u e v o u s  e m p lo ie re z

3ui d o n n era le  n o m  à la  to u rte  ) (o it m arm elad e  

'a b r ic o ts , co n fitu re de c e r if e , co n fitu re de v e r *  

ju s  ,  m arm elade de p o m m e , & c.
N o u s  p ren d rez de la  p âte f e u ille té e , Comme i l  

è ft d it c i - d e v a n t , vou s en m e ttre z dàns le  f o n d  

d ’ une to u rtie re  : m ettez fu t  la  p â te  la  c o n fitu r e '  
q u e v o u s d e ftin e z p o u r  la  t o u r t e ,  en y  la if là n tu u  

b o rd  d’un p ou ce que vou s m o u ille r e z  a v e c  des plu-1 

m es trem pées dans de l’e a u , v o u s m ettre z p a r -  

d e flu s d e p etites  b an d e s d e p âte a r r a n g é e s  p a r  

d e fle in  ,  q u i c o u v r ir o n t to u te  la  co n fitu re , St 
fe r e z  un b o rd  de p âte à v o tr e  to u r te  ; fa ite s -la  

c u ir e  au f o u r , i l  ne fau t q u ’ une h e u re  au p lu s  

p o u r  la  cu iflon .

Q u a n d  e lle  fera cu ite , v o u s m e ttre z  p a r-d e flu s  

du l u c r e , &  p aiïerez la  p e lle  r o u g e  p a r  d e flu i  

p o u r  la  g la c e r .

D o n  fa it  aufli dès to u rtes  de la  m êm e fa ç o n  , 

a v e c  p lu fieu rs re lie s  de co m p o tes q u i ne fo n t  

p o in t en é ta t de lè r v ir  ,  p ou rvu  q u ’ e lle s  n e  

fo ie n t p o in t a ig r e s  ,  il ne fa o d r o it p oin t s’en  

fe r v ir  ; v o u s  m êlez tou s ces re lie s  de com potes  

c n fe m b le  com m e u n e m arm elad e , &  vou s vo u s  

e n  fe rv e z de la  m êm e fa ço n  qu e des co n fitu res. 

Tourtes de confitures pour TEtè. E n tre m e ts.  

E lle s  fe  fo n t avec le s  fru its  n ou veau x à m zfu re  

q u e  la n atu re n ous les p ro d u it ; la  fa ço n  de les  

tr a v a ille r  fe tro u v e ra  ci-a p rès dans le  tr a ité  d e  

l ’office ,  ce  fe ra  l ’a rticle  des com potes qu’i .  f a u -
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d ra Cuivre-.,-la feu le  d ifféren ce t f t  que v o u s fe r e z

le  fy  rop plus co u rt &  plus fo rt.
* ü i  ce to u t des fru its  à n o ya u x ou à p le u r e s ,  

vou s au rez fo in  de les ô te r.

. V o s  c o m p o te s . étan t fro id e s , v o u s  le s  fa ç o n 

n erez &  fe r v ire z  dans le  m êm e g o û t qu e c e lle s  * 

d ’h iver.

Des tourtes, faites avec de la gelée. E n tre m e ts.

Les, tou rtes que Ton fa it a v e c  de la g e lé e  fo n t  

d iffé r e n te s  , p arce que la  c h a le u r  fa ifan t fo n d re  

la  g e lé e  , les tou rtes au ro ie n t fo r t  m au vaife  

fa ço n  : p o u r é v ite r  ce t in co n vén ien t ;

" M e tte z  de la  p âte fe u ille té e  dans le  fo n d  de  

.votre to u r tie r e , m e tte z -y  un b o rd  de pâte com m e  

a u x ? a u tre s, &  la m ettez cu ire fans autre fa ço n .

Q u a n d  v o tr e  p âte eff c u i t e , m ettez du lu cre  

fin fur le  b o rd  , &c la  g la c e z  a v e c  la  p e lle  

r o u g e .
A u f l i - t ô t  q u e  la  to u rte  eft r e fr o id ie , c o u v r e z  

to u t le  fo n d  de la  tou rte  jufqu’au b o r d ,  a v e c  la  

g e lé e  que vou s a vez en v ie  d ’y  m e t t r e ,  fe r v e z  

fr o id  p ou r en trem ets.
L e s  g e lé e s  donc vou s p o u v e z vou s fe r v ir  f o n t ,

D e s  G r o fc ille s f  I D e s  C o in g s .

D e s  F ra m b o ife s. ,1 D e s  C e rife s .

D e s  P om m es. I

C H A P I T R E  X V .  '

D e s  R a g o û t s .

R a g o û t s  d e  T r u f f e s .

PE le z  de m o yen n es truffes &  les co u p e z e n

tr a n c h e ^  'm e tts i- le s  dans une c a fle fo le  a v e c
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o n  p e tit  m orceau  d e b o n  b e ü fr e  , u n  b o u q u e t  

d e  p e r f i l ,  c ib o u le ,  u n e  d e m i-g o u ffe  d ’a i l ,  d e u x  

ç k jjjs  de- g i r o f le ,  p afi'ez-les fu r  le  f e u ,  &  y  

m e tte z une p in cé e de f a r i n e ,  m o u ille z  a v e c  u a  

v e r r e  de b o u illo n  &  au ta n t de v in  b la n c ,  fa ite s  

' c u ir e  à p e tit  feu  p en d an t une h e u r e ,  de'graiffez  

&  y  a jo u tez un peu  de c o u lis , T e l ,  g r o s  p o iv r e .

1 lagoût de. moujferons ,  champignons & morilles,
- 'M e t t e z  des -m o u flero n s dans u n e  c a flè ro le  

A ve c u n  m o rce au  de b o u r r e , un b o u q u e t d e  p e r *  

£ 1 ,  c ib o u le  ; p a fle z -le s  fu r  le  f e u ,  m e tte z -y  

One p in cé e d e fa rin e  &  m o u ille z  a v e c  un v e r r e  

d e  b o u illo n  , u n  de m i-v e r r e  d e v in  b la n c ,  au ta n t  

d e  j u s ,  fa ite s  cu ire  une 'b o n n e  h e u re ;  d é -  

g r a i f l ç z ,  a jo u te z -y  un, peu d e ., Coulis fi vou s en  

a v e z  ; &  fi vou s n ’ en a v e z  p o i n t ,  v o u s m e ttre z  

u n  p eu  p lu s  d e farin e ; e o  les p a fla n t, afla ifo n -  

n e z d e  t e l , g ro s, p o iv r e . L e  r a g o û t  de ch am 

p ig n o n s  ,&  de m o rille s  fe  fa it  d e  m ê m e , à c e tte  

d iffé re n ce qu’i l  fa u t que le s  m o rille s  (bien  b ie n  

la v é e s  .&  b a ttu e s dans p lu fieu rs eau x p ou r en  

fa ir e  fp rtir  l e  fa b le .

Ragoût Joignons.
V o u s  tro u v e r e z  la  f a ç o n  de le  f a ir e ,  page 

3 ô d , Si le  fe r v ir e z  a v e c  des .v o la ille s  cu ites à  

la  b ro c h e  ou à la b r a ife ,  &  te lle  v ian d e d e  

b o u c h e r ie  qu e v o u s ju g e r e z  à p ro po s, 

rRagoût de concombres.
V o u s  tro u v e re z  la  fa ço n  de l e  f a ir e ,  page

3 *7 -
Ragoût de cornichons.

V o u s  tro u v e r e z  la  fa ç o n  d e  le  fa ir è , page 3 1 a .
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Ragoûts de cardons1

V o u s  tro u v e re z  la  fa ço n  de le  fa ir e ,  page 3 10 ;

Ragoût décrevijfes.
À p è s  les a v o ir  fa it b o u illir  un m om ent dans 

l 'e a u , vou s é p lu ch e z les queues que vou s met

te z  dans une ca ifc ro le  a v e c  un d e m i-v e r r e  de 

v in  b la n c , autant de b o n  B o u illo n  , &  un v e r r e  

d e  bon -co u lis, fa ite s -le s  b o u illir  u n b o n  q u a rt-  

d ’ heure , &  fe r v e z  a v e c  ce  que v o u d rez ; u vou s  

v o u le z  les fe r v ir  av e c un cou lis d’é c r e v ife s ,  

v o u s  les fe r e z  cu ire  a v e c  un peu de b o u illo n  

te  v in  b lan c ; quand i l  n 'y  aura prefqu e plus  

d e  f a u c e ,  vou s les m ettre z dans un co u lis  

d ’é crcv ifle s  fa it com m e celu i qui eft ex p liq u é  

page 1 8 8 .

Ragoût de pijîaches.
A y e z  une d e m i-p o ig n é e  de p iftach es que v o u s  

m e tte z  un in fta n t à l’eau b o u illa n te  p o u r  e n  

ô te r  la peau ; je tte z -le s  à m efure dans l ’eau  

fraîche^, m ettez-le s  é g o u t e r ,  &  en fu ite v o u s  

Jcs m e ttre z dans une fauce fa ite  avec un b o a  

co u lis.

Ragoût de prffi-pierre.
P r e n e z  de la p afle-p ierre  c o n fite , il n’ en fa u t  

p ren d re que les fe u ille s  que vou s faites b la n c h ir  

un m om ent à l’ eau b o u illa n te  pour leu r ô t e r  

la  fo rce du v in a ig r e ,  vou s les m e tte z ,  e n fu ite  

ap rès qu’e lle s  fo n t prefTées p ou r en faire f o r t ir  

î e a u ,  dans une b o n n e fauce fa ite  d’ un c o u lis  

g r a s .N

Ragoût de fois gras.
O te z  l'am e r des foies 8c les laiflez en tiers, f a i t e s -
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le s  b la n c h ir  un inftar.t à l'eau  b o u illa n te ,  &  

le s  m e tte z e n fu ite  dans une c a fle ro le  a v e c  d e u x  

cu ille ré e s  à r a g o û t de c o u li s , un d e m i-v e r r e  d e  

v in  b l a n c ,  autant de b o n  b o u il lo n ,  bit b o u 

q u e t d e p e r f i l ,  c ib o u le ,  une d e m i-g o u ffe  d’ ail ,  

l ê l ,  g r o s  p o iv r e ,  fa ite s -le s  b o u illir  une d e m i-  

h e u re  ,  a y e z  fo in  de b ien  d é g r a ifle r . S e r v e z  

a v e c  te lle , vian d e q u e  vou s v o u d r e z ,  ou  fe u l  

p o u r en trem ets.

Ragoût huîtres.
V o u s  tr o u v e r e z  la  fa ço n  de le  fa ir e ,  page 

Ragoût de céleri.
V o u s  tro u v e r e z  la  fa ç o n  d e le  f a ir e ,  page 30  

Ragoût de chicorée.
V o u s  tro u v e re z  la  fa ço n  de le  fa ir e ,  page 3 0 9 ,  

Ragoût de choux.
. F a ite s  b o u illir  dans Peau pen dan t une d em i-  

h e u re la  m o itié  d’un m o yen  c h o u x ,  r e t ir e z -le  

à l’eau f r a îc h e ,  p r e f le z -le  bien  &  ô tez le tr o g n o n ,  

h a c h e z un peu le  ch o u  àc le  m ettez dans u n e  

c a fle ro le  a v e c  un m o rc e a u , de bon  b e u r r e , p a fltz -  

le  fu r  le  feu ; m e tte z -y  une b o n n e p in cé e d e  

f a r i n e ,  m o u ille z  a v e c  d u  b o u illo n  &  du jus. 

ju fq u ’à c e  qu’ il y  en  a it  a llez  p o u r donner u n e  

c o u le u r  d o ré e à v o tr e  r a g o û t ; faites b o u illir  à  

p e tit  fe u  jufqu’à ce  qu e le  ch o u  fo it c u it  &  

r é d u it à  co u rte  fa u c e , afla ifon n ez de f é l ,  g r o s '  

p o i v r e ,  un peu de m u feade râpée. S e r v e * lo u e '  

U  v ia n d e  que vou s ju g e r e z  à  p ro p o s.

Ragoût de farce.
• M e t t e z  dans u n eca lT e ro le  de l’ o f e i l l e ,  la itu e,' 

c e r fe u il,  p e r f îl ,  c ib o u le ,  p o u r p ie r , le  to u t b ie n
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lavé, haché Si bien prcflë, avec un bon mor*- 
«eau de beutre, paflez-lès liir un bon feu jufqu’à 
«e qu’il n’y ait plus d’eau, mettez-y une pincée ' 
de farine, mouillez avec du jus & du coulis, 
f ê l , gros poivre , faites cuire Si fërvez à courte 
fauce. Si c’eft en maigre, après avoir mis de là 
farine, mouillez avec du bouillon maigre, faites 
bouillir jufqu’à ce que les'herbes foient cuites, 
te qu’il ne relie plus de fauce; mettez-y une- 
liaifon de trois jaunes d'œufs délayés avec du 
la 'crème &  du lait ; faites' lier fur ie feu dams 
bouillir.

Ragoût de laitances de carpes.
Faites blanchir un moment a l’eau bouillante 

deux laitances de carpes, &  les mettez dans 
une calferôle avec deux cuillerées de coulis, 
un demi-verre. de vin blanc, autant, de bon 
bouillon, un bouquet de perljl', ciboule, une. 
demi - goufle d’âil, faites'bouillir un quart-' 
d’heure, aflaifonnez de fel, gros poivre : en: 
niaigre, mettez dans une cane rôle deux oignons 
en tranches, une racine, un panais coupé en 
zelles, un bouquet de perlîl, ciboule, une 
pointe d’ail, deux clous de girofle, unedemi- 
feuille de laurier, thiem-, bafilic, un morceau 
de beurre, paiTez-les fur le feu, & y mettez; 
une pincée ae farine, mouillez avec un verre 
de vin blanc , autant de bouillon maigre; faites 
bouillir Si réduire à moitié, paflez la fauce au', 
tamis, mettez-y les laitances pour les faire- 
bouillir un quart -  d’heure ,  Si. avant que de 
fervir, une liaifon de trois jaunes d’œufs dé
layés avec de la crème ou du lait, fef, gros^ 
poivre ; faites lier fur le feu fans bouillir.
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Ragoût de laitues.

Voüs. le trouverez page 308.

Ragoût mêlé.

Mettez dans une caflerole.dés champignons 
coupe's en quatre, des foies gras, dieux ou, trois 
culs d’artienauts cuits à moitié dans l’eau. Si 
coupés par morceau, un: bouquet de: perfih, 
ciboule, une demi-gouifed’a il , unpeu.debeurre, 
palfez le tout fur. le feu , mettezf-y une ■ pincée 
de farine, mouillez aveo un demi-verrede, vie 
blanc, un peu dé coulis &  du bouillon, faites 
cuire une demi-heure, dégraiflez, affaifonnez 
de fel, gros poivre. Si vous avez de petits 
œufs, vous les. faites bouillir un inifcftt dans 
l ’eau, ôttez-en la petite peau, & : les mettes! 
dans le. ragoût faire un bouillon ; fi: vous n’en 
avez point de naturel &  que vous en vouliez 
faire qui. en approche, prenez dttuxi jaunes 
d’œufs durs, que vous pilez de yi mettez avec 
un jaune d’œuf crud, une idée de. (èl fin, 
mette-les fer une table farinée, copiez-les 
comme une petite Crucifie, &  les. coupez en 
petits morceau, d’égale grandeur ,, roulez, char 
que morceau dans vos mains avec. un. peu de 
farine pour les arrondir, &  les mettez âm e- 
iure fer un plat fariné ; lorfqu’ils feront tous 
faits, mettez-les un moment- dans l ’eau bouil
lante, après qu’ils auront fait deux bouillons, 
retirez-les à l ’eau fraîche ; faites.-les égoutter 
avant que de les mettre dans, le ragoût. Sf 
vous voulez mettre ce rago ût au blanc, vous 
u’y mettrez point de coulis ; avant qne d#
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fé rv ir , tous y  .mettrez une liaifon de trois jaunes
d’œufs avec de la crème.

Ragoût de moules.
Elles s’accommodent en maigre, comme i l  

eft expliqué page 174. En gras, mette* dans 
une cafl'erole quelques champignons, un bou
quet de perfil, ciboule, une gouflè d’a il, deux 
clous de girofle, un petit morceau de beurre, 
un oignon en tranches avec une racine, paflez- 
ies fur le feu jufqu’à ce qu’ils foient colorés,  
mettez-y une pincée de farine, mouillez avec 
un verre de vin blanc, de l’eau des moules, 
du jus, Élites bouillir une bonne demi-heure, 
dégradiez ; a joutez-y un peu.de coulis, &  fi vous 
n ’cn avez point, il faut un peu plus de farine 
’ic  de jus ; faites réduire au point d'une (auce, 
paffez -  la au tamis, mettez - y les moules fans 
coquilles après que vous les aurez fait ouvrir 
iü r  le feu , un peu de gros poivre &  du 
i e l , fi l’eau des moules n’a point alfez Talé 
la fauce.

Ragoût de montants de cardons.
Faites-les cuire comme les cardons d’Ef- 

pagne, qni font expliqués pag. 310 , &  les 
fervez de même.

. Ragoût de navets.
■ Vous trouverez la façon de le fa ire , page 30t.
, Ragoût Solives.

Prenez un demi - feptier d’olives que vous 
coupez chacune en tournant autour du noyau, 
'de façon que toute la chair fe tienne enlem- 
V e  fans être réparée,  mettez l̂es à mefure



Dfis ragoûts. 393
Sans l ’ e a u ,  voh s  le s  fe r e z  b ie n  é g o u tte r  p o u r  
lè s  m ettre  en fu ite  dans u n e b o n n e  (auce d’u a  
Coulis d e  veau  a iïa ifo n n é d e b o n  g o û t .

Ragoût au falpicon.
M e tte z  dans une caflerole un ris de veat» 

b la n c h i, deux culs d'artichauts aulTi b la n c h is ,  
des cham pignon s, l e  to u t coupez en d e z ,  avec 
un bouquet de p e rfil, c ib o u le , une deroi-goufTa 
d’a i l , un clou  de g ir o f le , une d em i-feu ille  de 
la u r ie r , un peu de b a f i î ic ,  un morceau d e  

'b e u rr e ,  p aflez-les lue Le fe u , &  y  m ettez u n e  
bonne pincée dfe farine-,, m ou illez 'a vec du jus ^ 
"vin b la n c , un peu- d e  b o u illo n ,  l e l , gros p oivre»  
faites cuire éc-rédu ire; à. courte k u c e   ̂ d é g ra it-  
lè z  avant, que de lêrv ir..

■ Ragoût àa murronsi
\ ‘Ô ie z  là  p rem ière, peau à un dem i-cent (fer 
Sn àr'ron s, m ettez-les dans une p oêle percéts 
«pour lés ■ rem uet fur le  feu jufqu’à ce que v o u s  
«puiflièz ô ter là  fécondé j enfuite vous les mettt<t 
'da'ns',tilfè càfler&le àvéc un d em i-ve rre  de virv 
b la n c , deuJt cu illerées de c o u lis , un peu dé.- 
de b a n ilb U ÿ  dü M  ; faites cu ire  &  rédu ire  k  
çp u tfe  faute ,  aye z.at^ e u tb n .q u ’ i ls  lo ie n t b iu k  
«uits &  fn,tiers,. '

B fe & R . Q T  I  E SL
Roiiis dutr jàmbintSi.

EE fes fë fo n t  en coupant S x  ou fep t tranche,* 
de pain de la largeu r de deux..bons doigts'^  
x a w s k s  p a ffe t daiw .dnhen utte.iufqu’ à cè qu’ ü ls a ;
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fo ient d ’une B elle  couleur doréh ; vous 'coupe» 
autant de traaches de jambon d em êm e grandeur ,  
que vous faites defialer une heure dàhs de 'l’eau', 
s’il n’eft pas nouveau ; enfuite vous les m ettez 
dans une cadèrole foc un p eù t feu  pendant 
une heure ; quand il e(jb c u i t v o u s ; l’ôtex 
de la c a ffe ro le ,  &  m ettez dans la  même cader 
r o le  une pincée d e .fa rin e *  pour fa ire  un petit 
r o u x , de le  m ouillez avec du b ou illon  fans ie l 
8c un bon filet de v in a ig re , faites, b o u illir  un 
b o a  quarts d ’heure ;  après l ’a vo ir dégraiflée,, 
vous paflez, cette iàuce au tam is., «inedez le  
jam bon lu r  les rôties de pain &  la lauce p a r-  
d e d i i s a v e c  quelques grains de g ro s  poivre» - 

Rôties au lar<L E n trem ets. - 

C oupez des.tran ch es, de p a in .d e  la la rg eu r 
d e  deiqt d oigts d’ égale  grandeur., m çtte^ deflus 
fuffiramment d e  petit la td  coupé ên ' petits dez 
&  manié’ avec un œ u f crud^ p e rfil/  c ib o u léj, 
une é c h a lo tte , le tout hache ,  du gros’ poivre!, 
faitesr,les, fr ire  à petit feu. Serves, a v e c . un* 
fauce cla ire  &  un filet de v in aig re .

Autre» ruties.au !aèdt Entrem ets. > 
I l  faut avo ir un pain m ollet cFt/rte livriez, 

lo n g  &  ra d is ,  coupez-en les deux bouts St tàrdéz 
to u t le- m ilieu a vec d o  p etit lard ., coupé -en 
lardons : enfuite vous avez fin couteau q u i 
coupe b ien  , coupez vo tre  pain  en tranches d e  
l ’épaideur de deux éeus. ; trem pez ces rô ties  
dans de T œ p f b a t n j , 8c les m ettez à m efiire d an s 

îin é  fritdrèf'qbi ne ifort pas trpp chaude ;  fa ites* 
le s  fr ire  à p etit feu jufqti’à t e  qu’elles" fo ie n t  
d’une b elle  éotH*ur ;b ic n  d o r é e , ô t  les fa r v ê *
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avec une fau ce c la ir ,  u n  filet de v i n a i g r e ,  & 
m r peu de g ro s  p o ivre.

* Rôties de franchipane. E ntrem ets.

O11 coupe des mies de>pain en rôties un. peu 
g ra n d e s , on les pafl’e fur le ; feu avec du b eu rre 
ju lqu ’a c e  q u e lle s  fuient d’une b e lle  co u leu r 
d u r é e ;  on les. couvre de l’épa^ffeur d’uo d oig t 
a vec.d e  la  crèm e de franc aipaoe, ; v o y e z  i f  
fa ço n  de là  fa ir e ,  p age. O a  m et lu r  la 
crèm e .des blancs d ’œufs fo u e tté s  avec d u f u c r e  
f in ,  on fa it cuire au four très- doux ou', lottf 
un cou vercle de to u rtie re , jufqu’à c e -q u e lle s  
jo ien t d ’une b e lle  couleur dorée.

Rôties aux Anchois. Entrenaets-, ,, ,

E lle s  fe .fo n t avec, des raies, de pain paiTées 
a u  beurre : vous arrangez: d d ïù s  une: detnû- 
douzaine d’anchois bien lav és A  coupés e n . f i 
lets m inces .dans leu r lo n g u e u r , aflkifonnez 
les rôties avec de l ’huile ^ du vin a ig re  &  de 
g ro s  poivre.

Rôties de rognons de veau. E n trem ets. ; 

E lle s  fe  font en coupant dès raies de pain d è  
même gran deur que les' p r é e é A e n t e s &  m etteè 
deffus une farce de rogriôn- dé veau cnit à  la  
b r o c h e ,  que vous h ach ez; avec autant dé' fti 
c r a ilfe  ,  p e r f i l ,  c ib o u le , une1 échalotte h a c h é e , 
l e l , p o iv r e ,  liez de quat re jaunes, d’ œ u f &  le s  
blancs fo u ettés; m ettez cette  farce fur les rô t ît» , 
unifiez le  d e f l u s a v e c u n  couteau trem pé dans 
de l’œ u f battu ,  panez àvçc de fa paie de.pqm  > 
-fâîreé ;ltS cuire fur une tgu rtiere àvec un peu 
de" fi n dsflbus &  deflus. S e rv e z-le s  avec: UQf 
p etite  fauce c la ire ' un peu relevée,;

R l
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'■ Rôties aux épinards. Entrem ets.

E lle s  fe  font avec un ragoût d’épinards fin i  
de b o n  g o û t &  Bien é p a is , vous y  m ettre»  
cn lu ite deux jaunes d’œ u f ceuds , arra n g ea 'les. 
épinards fur des m ies de pain coupées comme 
le s  précédentes : unifiez avec un couteau trem pé 
•dans de l’œ u f ,  panes le  de (Tus de mie de 
p ain  &  les fa ire  frire . S e rv ez  fans fauce. 
i Rôties aux Haricots verds. Entrem ets.
*« E lle s  fè fo n t  de la même faço n  que ce lle*  
eu x  épinards.

Rôties aux Concombres. E ntrem ets.

F a ites  un rago û t de con com bres,  comme H* 
«ft m arqué page 3 r 7  ; quand' il eft fini &  bien; 
l ié  ,  m ettez-y  tro is  jaunes d’œufs , d refîtes-le- 
lu r  des mies- de pain ,, &  le s  finiiTez comme 1%. 
lo t ie s  .aux épinardse.

Rôties . de toutes fortes de viandes, 
................Entremets-.

P ren ez te lle  viande que vous jugerez à pro
pos ,  de celle  qui a été  defîbrvie de- la table ^ 
tCOupez-là en petit dex pour en faire u n .ragoût 
b i e n l i é  : quand il  eft: f r o id ,  v o u s .y  m ette* 
d eu x  jaunes d ’œufs cruds : d re fle z . vo s viandes 
fu r  des mies de. paie ,  unifiez le defius avec 
avec un coutean  trem pé dan s de l’œ u f, panez 

■ de mie de. pain : faites fr ire  de belle, co u leu r- 
t$ e rv çz  avec une fauce cla ire..

‘ ■ Rôties à la Minime-,
- ' C ou p ez des m orceaux de pain de l à  l'ar-. 
g eu r 'de deux d oigts ,s &  un peu plus lo n g s y 

1 té l ’épaiffeur de deux ecus ; .  mett,ez-les dan*
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JSne caflerole avec de l’ huile pour les p a lier 
fu r  ün petit feu en les tournant de temps e n  
temps jufqu’à  ce qu’elles foient d’une b e lle  
couleur , vous, les dreffez dans le  p l a t a r r a n 
g e z  delïiis des filets d’a n ch o is ,  vous .m ettes 
dans l’h u ile  q u i vous a fe r v i  à palier les rô tie s ,  
de P éch a lo tte , pexfil k ciboule ,u n e . p oin te  d’ail ,, 
l e  tout h a c h é , une d em i'feu ille  de la u r ie r ,  
t h im , '  bafilic  én p o u d re , de g ro s  p o iv r e ,  un

S eu de v in aigre  : faites b o u illir  un in f la n t , &  
reliez fur les rôties ,  fe rv e *  froid..

D E S  S A U  C  I . 1  

Sauce i  ta. ravigotte.

ME tte z dans, une caflerole un ve rre  d’exv 
c e l le n t b o u i l lo n ,  une dem i-cu illerée à  

café  du v in a ig r e , f o l ,  gro s p o ivre .,.g ro s corn* 
me une noix de bon b eu rre manié de. farin e ,  
a v e c  deux pincées de fournitures de fâladej,  
comme'- un peu d’e ftr a g o n , c iv e tte , çerfeuilv,. 
pim prenelle creflqn aléuois : faites b o u illir  
cette fourniture un moment dans l’ eau ;  preflex» 

'îà  bien  8c. la  hachez trèS-fîn; m ettez-lâ  dans 
la fa u c e  &  fa ites-la  lie r  fo r le  feu pour la lê r v i i  
fu r  ce que vous v o u d rez; fr vous m ettez là  
'fourniture fans, la  faire b la n c h ir ,  tt en faut lfe 
m oitié  m oins.

Sauce et l’Mfpagnote;
E lle  fe fa it en m ettant du coulis dans une' 

caflerole  a v e c  un boni v e rre  de vin  b la n c ,  
autant de bon b o u illo n ,  un bouquet de p e r -  
f i l ,  c ib o u le ,  deux poulies 4 ’aiJ*, d eu x cioug.
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de g ir o f le , une dem i-feuille  <fe lau rier  ,  on£ 
pihcée de. coriande , deux cuillerées d 'huile ,  
Un o ignon en tra n c h e , une racine &  la moi
tié' d’ un panais ; fa ites-là  b o u illir  près dé 
deux heures à très-petit feu ; enfuite vous 
la  dégradiez pour la palier au tam is; a fla i- 
fonnez avec- un peu de fe l , gro s poi
v r e  ; vous vous en fexvirez à ce que Voué 
Voudrez.

Sauce à la Sultane.
M ettez dans une caflerole une chopine „<Jé 

T o u illo n  avec un ve rre  de vin  b la n c , deux 
tranches, de citro n  la p e a u o t é e ,  deux clou s 
de g ir o f le ,  u n ejg o u fle  d’a il ,  une dem i-feuille 
de la u r ie r , p e r n l , c ib o u le , un pignon &  une 
racine : laites b o u illir  Une heure &  dem ie â

Îietic feu &  réduire au point d’une fauce , paflez- 
a au tamis ; enfuite vous y  m ettez un peu 

de l è l , g r o s  p o iv r e , un jaune d’œ u f d u r 
h a c h é ,  une pincée de p erfil b la n c h i,  hach é 
trè s-fin .

Sauce à VAllemande:
M e tte z  dans une caflerole. un p eu  de, coulis» 

avec autant dé b o u illo n , une p incée de p e rfil 
b ilajjcbl,, Bâché,;, deux foies de v o la ille  f u i t s ,  
un. anchois &  des câ p re s,  le  tou t haché très»- 
Én y gro s co'mmè la m oitié d’un œ u f de bon 
b eurre , le l , g ro s  p oivre ; faites lie r  la /au ce 
fu r  le fe u , Si vous en- fe r v e * -à  ce que vous 
ju g e re z  à propos;. •

Sauce- à FAhglaifc. ■

Hachez; deux jaunés d’c e u fo u r s ,  m ettez-en 
t a  m oitié dans une caflerole avec un anchois
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8e dès câpres h a ch ées , un verre  de bon b o u il
l o n ,  peu d e 'f è l ‘ ,  g to s  p o iv re  , gro s comme 
la m oitié dUm œ u f d e  b e u rre  maniée d'une 
pincée de farin e faites, lier la  fauce fur le  feu: 
d rd le z-la  fur ce que vous voudrez ,  &  jettek 
fur 1a viande le  relian t du jaune d’œ u f haché. 
C e tte  fauce eft bonne pour, m afqutr des en 
trées qui manquent de^bonae raine.

Sauce blanche aux câpres Sr-aux artcftoh.m
M ettéz dans' line caflcrole grbS comme ut| 

tin ‘œ u f de, bon. beurre qu e vou s m êlez ayje^ 
u n e pitfcéë ' de ' fermie/ d é la y e z 'a v e c  un verre  dp 
b o u illon  , un a n ch o is ’ haché , câpres fines^etj- 
t iè r e s , f'él \  g ro s 'p o iv re ,  dé‘ux ciboules entières^ 
faites--lier la fauce fu r îç  feu ; ôtez, les ciboule^ 
A vant "qué’ de l ’e rv ir . " é* ‘

Saucé. Bourgeoife. .,
F a k e s  b o û in ir  à p e t it  feu pendant une depii- 

heure util ! v e rre  $e v i i i  W anc avec autant d e  
j u s ,  d p ik ' jbbnnès pincées de ttiie- d é 'p à îf t  
très-fin e , . gros comme une n o ix 'd è 'b e u 'rr e  * 
deux é c h a lo tte s , p e r f i l , ciboule'^ fèl y g ro s  p o i
vre  ,'é Ü  fefvà n t un filet de Verjks. ‘| ,

’ ‘ Sauce à la CarpeV ' .y. i1 eov
E lle  le  fait en mettant 4 aps le fonds d’une 

çalTçr.qle. un pe,û de lard avec,quelque. tW iq h e *  
de veau ‘<5c ’ trois on quatre {ronchons dis çarpe.^ 
tin o ig n o n , deux é ch a lo tte s ,  une racine.^ fe^ jS  
Tuer fur un .'petit fçu pendant une' dérin-heurej: 
■ qufhd- éllèif^ra, un peu -attachée ■ àTa..cafl$Ço^ 
f,iOuifjéz * âveç q'n ..y è rre  /de vin  Blanc *<|énx 
h otu ies duillerées de coulis y au tan t> dé boutÇ- 
’lo a  : fa ites b o u illir1' &  réduire à  petit Feu A«
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jioint d ’upe fauce dégradiez &c p aflèzap  tam isa
aflaifonnez de (el &  gros poivre.

. iSauce Italienne ,  en gras & en maigre.
■ M ettez dans une caflerole deux bonnes cuil
lerées d 'h u ile  ftn é , des cham pignons hachés ,  
avec un bouquet de p e r â l , c ib o u le , une dem i- 
feu ille  de la u r ie r , une gouflè d ’a i l ,  deux c lo u s 
de g irofle  partez le tout lue le  fe u , &  y* 
m ettez une pincée de farine ; m ouillez a v e c  
du vin b la n c ,  autant de. b o a  bouillon  &  u n  
{)êu de c o u lis ,. fe l ,  gro s poivre ;  faites b o u illie  
tifie d em i-h eu re; d é g r a iu e z , ôtez le  bouqnêc 
&  fe r v e z  ; fî c’ e ft en m aigre ,  vous y  m et
tre  t du b o u illon  m a ig re , &  à la  place, d u  
C o u lis,  vous y  m ettrez un peu plus de. fa
rine1,  ic deux ou trois. , cuillerées., de, j u ç  
d ’oignon.

Sauce aux petits, (£ufs. ,

' M ettez  dans une caflêrole u a  v e rte .d g  boip 
b o u illon  ,  avec , un filet de vinaigre-, (el  ̂
g ro s poivre ,  trois jaunes d ’œufs .durs haphés 
g ro s  com m e, la  m oitié d’un oeuf de bon beurre- 
mânié d’une, petite.p in cée de, farine;«faites l ie r  
fu r le feu ,  o£ vous en fervez. à 'c e  que vous-, 
vo u d rez.  ̂ ' J 1 ïl '
rmi ?. f  t r,: • Sauce ptquihie'.
l * M e tte z  d an f une caflerolé un -morceau dS: 
b eu rre avec deux g ro s  oignons é a  trahehes * • 
“une c a r o tte , un p a n a is , un peu de th im , lau
r i e r ,  b a f i l ic ,  deux clous de g ir o f le ,  deux. 
;éfchalôttes,, une gouffe *d’à i l p e r f i l " ' ,  c ib o u le  f  
paffex - l f  tou t e n ïe n ib lê 'fu r  lé  fe u , jàfqû ’â' cet 

ique e d a  fa it  b ien coloré ^ànûiite. v a u s y  meus-

î
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Me* une bonne pincée de farine , mouillez avec 
du bouillon &  une cuillerée à bouche de 
vin aigre; faites bouillir à très-petit feu : dé-

Said ez & -  partez au ta m is,  alla donnez d e 
, g ro s  p o ivre. S erv ez-vo u s de cette  faucfi . 

pour tou t ce qui a befoin  d’être relevé»

Autre Sauce piquante.
Faites b o u illir  un dem i-fèptier de v i n , ave* 

autant de b o u illon  : quand il fera réduit à 
m o itié , vous y  m ettrez une é c h a lo tte , un peu 
d’ail , une pincée de fourniture de falade , le  
tbut h aché très-fin : faites b o u illir  un m om ent 
&  y  m ettez en fuite g ro s  comme une noix do 
beurre manié d’une petite pincée de farine., g ro s  
p o ivre  ; fàiües lie r  fu r le  feu .

Sauce piquante, froide.
F ile z  très-fin ane bonne pincée de fo u rn i*  

tures de falade avec une demie goullè d’ail ,  
deux échalottes : d élavez le  tout avec, un peu< 
de m ou tard e, de l’h u i le ,  un filet de v in aig re ,, 
f e l ,  g ro s  p o ivre.

Sauce à P Agneau.
P ren ez gros comme deux noix de b on  beu rre^  

que vous maniez a vec p e r f i l ,  ciboule ,  écha
lottes hachées &  deux pincées de mie de pain  
bien fine. : mettez le  tout dans une carte r ô le ,  
a vec un verre de b o n  bouillon  , autant de v in  
b lan c; faites b o u illir  quelques b o u illo n s , a fla i- 
fonnez de f e l ,  g ro s  p oivre ; en fe rv a n t,  m ettez* 
f  un file t de verjus.

Sauce â la Reine.
. fille fe ftit en mettant dfuu une cafierole
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un morceau de beurre a v e c  quelques cham 
p ig n o n s , une o ig n o n ,  une c a r o tte , un p a n a is, 
u n e dem i-goufle d 'ail , p e r f i l ,  ciboule ; p aifez 
le  tout fur le  fe u , &  y  m ettez une p in cée 
d e  farine : m ouillez avec un gran d  verre  de 
b o u illon  Sc autant de vio. blanc : faites b o u illir  
une h eu re, dégrailfez & palfez au tamis .'fa ites  
b o u illir  un dem i-feptier de lait avec gro s com m e 
la  m oitié d ’ un oeuf de mie de pain lorfque le  
pain aura bu tout le  la i t ,  paflez-le dans u n  
tamis en le preiTant fo rt dans une c u ille r ,  8c  
le  m ettez em üite dans vo tre  fa u c e ,  avec t e l ,  
&  g ro s  poivre.

Sauce à la Provençale.
r  H achez du p e r f i l , c ib o u le , une gpufTe d’ail ,. 
des cham pignons : m ettez le tout dans une 
calferole avec un peu d’h uile pour le p afièr 
fo r le feu : m ouillez a vec un dem i-feptier d e  
wôr b la n c , un peu de b o u illo n , f e l , gros poivre.; 
ft ite s  réduire au point d'üne fauce ; d ég ra ilfe z  
avan t que de ferv ir;

Sauce ou jus d’orange.
M ettez  dan» une calferole un demi v e rre  de 

b on  b o u illo n  avec autant de j u s ,  quelques 
r-eftes de p e lu re .d ’ oran ge a ig r e ,  g ro s  comme 
la  m oitié (hm  œ u f de bon b eurre manié avec 
une petite pincée de farine ,  f o l , géos- p oivre ; 
feites lier fur le feu &  y  preflèz enfuite l e  jus 
d ’une orange a ig re .

Sauce roufje aux. Câpres 8e aux Anchois.
M e tte z  dans une calferole un morceau de 

bon beurre que vous d élayez avec une bonne 
pincée de fa r in e , un anchois h a c h é , f e l ,  g ro s
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p o iv r e , câpres fines en rieres,  deux ciboules en
tières : m ouillez peu-à-peu avec dii jus julqu’à 
ce qu’i l  v  en ait afTez poux donner urie cou
leu r rouiib à  votre fauce- : faites lie r  la  fauce 
fu r le feu. S i- la  fauce eft trop  é p a ifie , vous y  
m ettrez un peu de b o u illon  ; ôtez les c ib o u les 
avant que de ferv ir .

Sauce à la  Rocambole.
M ettez dans une c a ffe rd e  un' d em i-ve rre  

de vin  b la n c ,  autant de b o u illon ', deux' otl 
tro is cuillere'es de c o u lis , fe l,  g ro s  p o ivre : 
faites b o u illir  un quart d’h e u r e ,  &  y. m ettez 
cinq o u f ix  rocam boles écrafécs avant q u e  d e  
fe r v ir

, Sauce à la r&moutaiti
M ettez dans une cafferole une éch a lo tte ,  

p e t f i l ,  ciboules*, une pointe d’a i l ,  un anchois 
& d e s ‘ câp res, le' tout Haché très-fin , fe l,  g ro s  
p o ivre  ;  délayez avec un peu de m outarde, dft 
l'h u ile  6c du v in aigre .

Sauce à la poivrade.
M ettez  dans une caflèrole g ro s  comme la  

m oitié, d’ un, œ u f dé b e u rre , avec deux ou trois 
oignons en tra n c h e s, carottes &  panais cou
pés en z e fte s ,  une goufle d’a i l , deufc é c h a - 
Jo ttes , deux clous de g iro fle  , une feu ille  de 
la u r ie r ,  th im ,  b a fi l ic ;  paiTer le tout fu r l e  
feu jufqu’à ce qu’ i l 1 commence à fe c o lo r e r ,  
m ettez-y  une bonne pincée de fa r in e ; m ouillez 
avec un verre  de vin r o u g e , un verre  d’eau , 
une cu illerée de v in aigre ; faites b o u illir  une 

' dem i-beure ; d é g ra ille z , paflez au tamis ; met
te z-y  du f t l , du gros poivre. Servez-vo u s-eû  
pour tout ce qui a befoin  d’être re le v é .
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Sauce au Mouton.

. M e tte z  dans une caflerole de l’éch a lo tte  
b â c h é e , très-peu d’ail ; écrafez l’ail &  l’éch a- 
lo tte  en fem ble, &  y  mettez une cu illerée d e  
bouillon  pour le  délayer ; vous y  ajouterez 
enfuite deux cu illerées de c o u lis , du fel &  d u  
p o iv r e ; faites frire  un bouillon  à cette fa u c e ; 
paflèz-là au tamis dans une autre caflerole ; 
avant que de la fe rv ir  vous la  ferez ch au ffer 
lui moment.

Sauce miltt.

P ren ez p e r f i l , ciboules , cham pignons, u n e

Îietite pointe d’a i l ,  le tout bien h a ch é; paflez- 
es fur le feu avec un peu de beurre ; m ettez» 

y  une pincée de fa r in e , &  m ouillez de b o n  
bou illon .

' Q uand vo tre  (auce eft cuite , réduite à m oi* 
t i é , roettez-y deux cornichons hachées ,  une 
liaifon de trois jaunes d’œufs délayés avec du 
b o u illo n ; faites lie r  v o tre  fa u c e , &  l ’aflailon - 
nez de bon g o û t;  fervez»vous-en pour ce que 
tous ju g erez  à propos.

Sauce appitijpmte.
P ren ez de toutes fortes de petites herbes 

à  fourniture de falade de chacune fuivant fa 
fo r c e ; après les avoir épluchées &  la v é e s ,  
m ettez avec trois échalottes ; faites b o u illir  le 
tout un petit moment dans un p o ê lo n , &  le 
re tire r  à Peau fraîche ; après l’avoir prefTé ,  
i l  faut le  p iler bien £n dans un m ortier; vous 
le  m ettez enfuire dans une caflerole evec une 
cu illerée de bouillon &  deux cu illerées de 
c o u lis ; délayez le  tout de le  paffez au tamis
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dans une autre caflerole ; vous y  m etrez du 
ic i , gros p o iv r e , un peu de beurre &  une 
cu illerée  de moutarde ;  faites lie r  la  fauce fans 
q u 'e lle  b o u ille .

Sauce au blanc en gras ù  en maigre.

M e tte z  dans une c a fle r o le , fi c’eft en gras i 
du bouillon g r a s ,  &  en m a ig re , du bouillon  
m a ig r e , une bonne mie de p a in , un bouquet

f'am i de p e r fil,  ciboule , a i l , échalottfe, th im , 
aurier , b a filic , clous de g irofle  , un peü de 

m ufcade , quelques cham pignons e n tie r s , ut*, 
v e rre  de vin  blanc , f e l ,  p o iv re ; faites b o u illir  
le  tout en fem b le , &  le  faites réduire â m oitié ; 
vous paflez enfuite cette fauce à l’étamine pour 
en tirer un petit coulis.

Q uand vous êtes p rêt de vous en fe r v ir ,  vous 
y  m ettez une lia ilon  de trois jaunes d ’œufs 
avec de la crèm e; faites-la lie r  fur le  f e u , &  
foyez a tten tif à ne la point laifler tourner.

V ous pouvez vous ferv ir  de cette fauce pour 
toutes le* viandes &  poifloos que vous voudrez 
m ettre au blanc..

Sauce au verjus♦

M ettez dans une caflerole deux cu illerées 
de v e r ju s , autant de coulis , f c l , gro s p o iv re , 
de l’é c lr W t e  hachée t r ^ f i i i e  : que cette fauce 
fo it  fo rt claire faites-la ch a u ffer, &  vous en 
fe rv e z  pour des g rilla g es.

Autre fauce h la "Provençale.

M e t e z  dans une caflerole deux cu illerées 
d’huile fine , de l’échalotte &  cham pignons 
h a c h é s , deux gouffes d’ ail en tières; panez le  
to u t fu r  le fe u ;  m ettez-y une pincée de farine*



Des fouets.
de m ouille* enfuite avec du bo^iîllon ,&  im 
v e rre  de vin blanc , Tel , gro s p o iv r e , un 
bouquet de p ertH , ciboule; faites b o u illir  cette 

Tauce à petit feu pendant une dem i-heure ; 
d é g r a if le z - la , &  ne laiflez d’h iiile que ce qu’il 
fau t pour qu’e lle  (bit perlée &  lég è re  : ôtez 
Je  bouquet &  les deux geuflès d’ail. S ervez 
tavec ce que: vous jugerez à propos.

Sauce Robert bourgeoife.
M ettez dans une caflerole un peu de b e u rre  

r&e une cu illerée à bouche de farine : faites 
. xouflir votre farine à petit feu : quand e lle  efl: 

.d e  b e lle  c o u le u r , m ette*-y trois g ro s o ign on s 
hachés très fin , &  du beurre fuffilainment pour 
faire cuire l’oignon ; m oüillez enfuite avec du 

b o u illo n  : dégraiffez la làuce &  la laiflez b o u illir  
une dem i-heure ; quand vous êtes , prêt à fè r -  

:v i r ,  m ettez-y  du fel , g ro s p o iv re , filet de 
v in aig re  &  de la moutarde. V ous vous (brvirez 

•de cette fauce pour le  porc frais &  dindon.

Sauce à la crème.
Mettez dans une caflerole un peu de beurre, 

perfil, ciboules, échalottes , le tout haché, 
aine goufle d’àil entière : paflez le tout fur le 
.feu ; mettez-y une bonne pincée de farine : 

'.mouillez avec de la crêmê ou du lait : faites 
^bouillir un quart-d’heure ; paflez la fauce au 
tamis dans une autre caflerole ; quand vous êtes 
prêt à ferv ir , mettez-y un peu de bon beurre " 
avec une pincée de perfil blanchi &  haché 

. très-fin, fel , gros poivre; faites lier la (âuce 
fur le ftu. Vous p o u v e z  vous fervir d e ‘ cette 
iàuce pour toutes fortes d’entrées au blanc.



Des fauces. i f t y

% Sauce à la Marquife & piquante.
M ettez  dans une caflerole deux bonnes pin- 

eées de chapelure de pain bien f in e , gro s 
comme un petit écu de bon b e u r r e , plein une 
cuiller à bouche d’huile f in e , de l ’échalotte 
hachée*, f e l , g ro s poivre , du verjus fuffifain- 
ment pour écla ircir  la fauce ; faites-la chauffer 
pour la faire lie r  en la rem uant avec une 
cuiller. v

C ette  fauce peut fe rv ir  en gras &  en m aigre 
à toutes fortes de viandes qui ont befoin. d’une 
(âuce piquante.

Sauce au petit-maître qui fert pour toutes fortes 
de volailles ou gibiers.

M ettez dans une caflerole un verre de v in  
b la n c , la m oitié d’un citron  coupé en tran
c h e s ,  un peu de chapelure de pain trè s-fin e ', 
deux cuillerées à, bouche de bonne h u i le , un 
bouquet d e p e r f i l ,  c ib o u le , deux gouflès d’a i l ,  
un peu d’eftragon , deux clous de g ir o f le , 'u n  
peu de b o u illo n , f e l , gros poivre ; faites b o u illir  
le  tout enfem ble à très*petit feu pendant un 
Q nart-d ’heure : d é g ra ifllz  en fu ite , &  paffez vo tre  
fa u ce  au tamis : vous vous ferv irez  de cette  
fau ce p o u r 'c e  que vous v o u d re z , fo it v o la ille  
o*i g ib ie r.

* Sauce au civet. "
O n  prend lés débris du g ib ie r  Que l’o n  

a deflervi de la table , ou de ceux dont on 
à  ô té  la chair pour fa ir e  des entrées ou hors- 
d ’œ u vres : on caffe un peu les os pour les 

f a i r e  b o u illir  avec du b o u illon  ou du c o u lis ,



i fo t  Dtsfhucis:
quelques ech a lo tte s , un verre  de v ia  blanc : 
un clou de g iro fle  &  deux feuilles de bafîlic , 
Téduite au point d’une fa u c e ,  on le paflè au 
tam is pour s’ en ferv ir  à te  que T-on veut.

* Sauce à F ivoire.
O n prend le  fond d ’une braile  qui ne foit 

p o in t -le trop haut gotlt-, ou l’on a fa it  cuire 
c e  que l ’on a fervi tur la table : après l ’avoir 
dégraifTé &  paflé au tara is, on y  met un m or

ceau  de beurre .gros comme une n o ix , ap rès 
l ’avoir m anié -de la tin e )  on fa it lier  fur le  fe u ;  
on y  ajoute un jus de citron ou un filet de 
v e r ju s , s’ il en e fi  bcfoin  ,  pour s’en ferv ir  à 
t e  que l'on  veut.

*  Sauce à la pinte Menehoult.
O n met dans une caflerole du coulis avec 

un bon morceau de beurre manié avec un peu 
•de fa r in e , f e l , gros p o iv r e , trois jaunes d ’œ u fs ,  
tro is ou quatre échalottes hachées : on fait lie r  
"fur le f e u , il faut qu’e lle  foit épaifTe : cette  
fauce fert pour tout ce que l'on met à la fainte 
M en eh ou lt ; on l’étend fur la viande ou poifTon » 
que l’on  pane enfuite ,  &  on l’arrofe avec d u  
b eurre ou de l’huile pour lui faire p ren d re  
une couleur dorée dans un four ou lous u n  
couvercle de tourtiere t pour fe rv ir  avec 1a 
fauce que l’on veut.

Sauce bachique qui peut fervir de fauce verte 
- & piquante, \

M ette* dans une - caflerole une c u i l le r é e  
d ’huile f in e , dem i-feptier- de bon b o u illo n  ,  
une chopine de vin  p lan e; faites bd 'u iliir l e

to u »



'  /  "  f Ûts fadçtii •' ~  i&f
tbittr-en& m bie S$é réduire à ^plijs. de m o itié ; 
:mstct«Ay.fen(MHïe d e i ’& h a lo tte #  çr/djeff-aléopis» 

,-de . l ’ié iik 'jga n .n 'd -i cerfeu il y tp e iç fil,  cib o n le  t 
un peurtt’ail , . ' l e  tout^haçhé trcs-h iU  f è l ,  -gro 
p b iv re  ; faites Jbouiüjr le  tout « n lem b le ua 
'i t t f t a n t ,.&  lè r v e z ;  fi vous ave* un peu d t  
•coulis à iriettre dans la  fa u ç e , ;e île  n’en fe ra  
•que m ie u x .

C e tte  fatjce peut vou s fe rv îr  pour une fâ u ce  
verte  &  p iquan te à te lle  viande que vous lu *  

ijjjerfcz à  propos.

• ü -  • ■ •••:; - ■---------1 . i '-iJ ’ . ' . ' ■ i) .

Façon dt faire le vinaigre rouge,  blanc & 
i . rofat.

Suivant la  quantité de v in aig re  que votf* 
voliîe* fa ir e , vous prènez tau Valfleàu plus 

o u  mords g ra n d  pour eft fa ir e  v îh g t  p in tes-;' 
p ren ez u a  b a ril de cette g ra n d e u r , qu 'il /bit 
n e u f ; - s ’ il eft dé vieux b o is , il fa u t lé fa ir e  
'd o ler  en dedans; énfuite vous prenez une pinte 
d u  plus Fort vin âigre que vous faîtes b o u illie  
"&  le m ettez tbfàt b b u îllà h t. dahs urt b aril q u e 
'v o u s  ' boücberè* b ien  avec l e  bôndon &  le  
"rou iez en l’agrtknt fulîjü ’V e e  q b ’11 fuit tdut à  
f a i t  fro id  ;  fix heures après vous ôte* ce V lfta îg ïe y  
8c m ettez ce baril eh plàce dans un en droit 
ch a u d  ; 'après l'a vo ir  b h n d o n n é, faites u n t r o S  
d a n s  le haut du b a r i l , iu -d éffùs du jâb ie  , aflez 
•grand  pour ra tu ré  un grand  efitôhnôir j  fa'itès- 
y  en trer par l'en ton noir dët/x p ih tfs  de b ô l|  
v ï n a i g f e , ;  h u it jours aprè*s .Sfbdtéï*y iïrté p in te 
d é  v ia  prop re à ï ï i r é : du vin aigre  ; 4 e h u it  

J o u r s  t ir  finit p juts votis ‘y a jo u te rez,Une p in te



«**» façorPie faire dit vinaigre. 
d e  vin  julqu’ à ce que le  baFil fa it a ftnôitrf 
p le in  ,  a lors vous -en pou vez m ettre danvatage* 
«! faut avoir1 attention que le v ia a ig r  ( o it  tou
jours de la m êm e force que le  prem ier que 
v o u s  y  avez mis , parce que s 'il éto it plus 
f o i b l e , l'augm entation que vous fe r ie z  n’au- 
Toit pas la  même fo rce  : vo tre  b a ril .étant 
p lein  &  le v in aigre dans fa b o n té , vons en 
re tire re z  lès deux tiers qüe vous m ettrez dans 
im  am re vaifièâu : entbite vous rem ettrez du 
v in  peu à peu dans le  b a r i l , comme il .qft 
d it  c i-d efl’u s,  par ce m oyen vous avez toujours 
t|u vin aigre .

L e  vin le  plus propre â  faire du v in aig re  
eft celui que l’on tire auprès de la lie , celui 
q u i c f l  pouffé & ; -aigri fans a vo ir de fle u r .;  
Jorfque le  y io a ig fe  n’a point a fltz  de couleur., 
volts y  m ettez du jus de mures fauvages bien 
m ûres.

L e  v in aigre  b lan c fe fa it avec le  rou ge -• 
p o u r le  fa ire  vous m ettez dix pintes de vin ai
g re  fur le feu , &  le faites b o u illir  jufqu’à cp 
c o ’ il foit réduit à huit : enfuite vous le fa ites 

.«liftjljer dans un ^ lam b ic, vous en m ettez p lu s 
,ou m oins ; luivant la  quantité que vous èp v o u 
le z  fa ire . - .

Pout faire h  rartaigre rofitt, faites fec h er 
deux, jours au fo le il une once de rofes m u f- 
cades que vous m ettrez dans une pinte de v i
naigre ••m ette» les rofes &  le vin aig re  aü 

.fo le il pendant quinze jours dans nne b o u te ille  

.bipn bouchée : celui d’eftragon , de fu re a u ,  
d ’f f i i l le t , fe fait de même : celui de fleurs 

d ’o ra n g e , l'on met la feu ille  fans être fechée?



laçait de faire du vinaigre, j i é
celui à l ’â i l ,  il faut quatre pintes de v in a ig re  
b la n c pour une once d’a i l , douve clous de g i 
rofle &  une m iilcade coupée p a r  m orceaux.

Vinaigre printanier.
P ren ez dans le  printem ps, ve rs  le  m ois de 

F u in , toutes fortes de petites -herbes ,  com 
me creffon ,  eftragon , pim preneUe ,  cerfeu il.

F a ites féchêr ces petites h erb es au fo le il.
Q uand e lles fo n t fech es , vous les m ettez 

dans une cruche d’ en viron fix p in te s ,  avec 
d ix goufles d’ail » autant d’ é ch a lo tte s ,  fix  o i.  

g n o n s ,  une «poignée-de g ra in e de m outarde * 
v in g t clous a e  g i r o f l e , un d em i-gros de ma
c i s ,  un g ro s  de p o ivre lo n g ^ u n  citron  coupé 
en tranches avec fon écorce.

E m pliflèz la cruche de v in aig re  : après l’a vo ir 
b ien  b o u ch é e ,  vous i'exp oferez pendant d ix jours 
à l’ ardeur du fo le il.

V o u s le paflerez après dans une chauffe p o u r 
le  tirer au c l* ir  : ra ette ï- ’ e  dedans des bou
teilles que vous b ou ch erez bien , &  vous vous 
en ferv irez après à ce que vous ju g erez à

b o u rg e o ife s , qui fe font un p laifir de fa ire  
des confitures , &  des ratafias de toutes fortes : 
l ’on apprendra la façon d e  fa ire  des com potes 
d e  toutes efpeces , &  comment l ’on peut m ettre 
à  profit toutes fortes de fru its que la P r o v i
d en ce nous fo u rn it après a vo ir exp liqué la  
façon  de fe rv ir  les bonnes tables en toutes 
fa r te s  de fr u its , &  des changem ents, que l ’on

S  %



*

4Ÿt T'tçoti i t  faite du vinaigre.
en p eu t faire en confitures fe c h e s , liquides À  
liq u e u x ; je  finirai pour les perfbnnes de P r o 
v in ce s  qui fie  veulen t dépenser que fo rt peü 
en co n fitu re s, •Sc ferofct charm ées de p rofiter 
dans l’h iv e r  des fru its que la  nature a produits 
pen dant l'été,

C H A P I T R E  I 1 V .

De l'Office. .

"JtT Commencerai l’O ffice p a t la  d cfctîp tion  
&  d e s  fruits connus pour les m e ille u rs , Si fu i-  
'Vrai l'ordre que fa  nature preferic pour nous 
les fournir.

E lle  commence fes bienfaits par les fru its 
v o u g e s  q u r ib n t  k s  fVaifes de jardin &  celles 
des b o is ,  les cerifes p réco ces, les cerifes hâ
t iv e s , les  ceriles de M o n tm o n ren cy , que l’on  
appelle à courte q u e u e ,  les cerifes ta r d iv e s , 
( fous le  nom de cerifes ) les b ica reaü x , les g u ig 
nes Si fes  grio ttes y font cotttprifes.

N o u s avons la  g ro fe ille  r o u g e ,la  b la n ch e , la  
p etite e r d f e f ïk  rouge de N ofi eft la m eilleure.

EüfaTte vienne le s  a b r ic o ts , il y en a de 
troisfotftes ; l'avoir, k s  abricots h â tifs , l’a b ric o t 
t n u % é  Si l’abricot ordinaire.

Jfont des differentes fartes de Ptitnes. 
N o u s a v o n s , .

Üa tttoaflsrfle d e  devra i L e  fJütnas tvoîr» 
fortes,- te  gdoffe Si J L e  D am as rou ge, 

t e  p « ife . r i e  P a tte s  gris.



Le D am as 4 e plufieurs 
efpeces.

L e Dam as v io le t.
L e-D am as b la n c

2>t rojjîce- 41}
L e  g ro s  Dam as 4e  

T o u rs .
L e  g ro s  D am as 4 ’E f- 

pagne.

Les antres Prunes font :
L a  P ru n e Im p ériale  

v io lette .
L a P run e fainte C a 

th erin e. - 
L a  P run e R oyale*
L a  P ru n e D auphine.
L a P run e m ign en e.
L a  P ru n e n\a*geron.
L a  P run e 4e M o n 

iteur.

• Noms de differentes fortes de Ptches.
Gom m e la Pèche e !l fupérieure en b o n té aux 

autres fr u its , il eft aufli n tceffaire  d 'e n  con* 
n o ître  les différentes efpeces.

Lavant-Pèche blanche, quoique p e t ite ,  e i l  
la. plus re ch e rc h é e , parce que c’eft celte q u i 
p aro ît la prem ière ; toutes les peribnnes qui 
veulen t fe r v it  de la  nouveauté en veulen t 
avoir.-

L a P ru n e de R ein e- 
Claude.

L a P ru n e v irg in a le .
La. P run e rocn e-co u r- 

bon.
L a P ru n e im pératrice. 
L a  P ru n e 4e  p erd rigon  

vio ler.
L e  P erd rig o n  hâtif. 
L é  P e rd rig o n  b lan c.

L é  P èche
rou ge &  b lan ch e. 

L a  P êch e de tro y e s .
&  la  doabre de 
T r o y e s ,

L e  p avi rouge.
Le pavi Madeleine.

L ’À lb e fg e  jaune.
L a  v io lette  h âtive &  

tardive,
L a  m ignone.
L a  P ê ch e  de po t.
L a  P êch e p a vi adm i

rab le.

’ S  3

M a d e le in e ’



4 '4  X>t
L a  pèche d 'Ita lie .
L e  C h a n ce liers.
L a  pourprée.
L a  belle-gard e.
L a  P êch e adm irable. 
L a  d’A n d illy .
L a  N ivette .

tcjlîce.
L e  pavi R am b ouil- 

1er.
L e  R o y a l.
L e  ro u g e  de P om 

ponne.
L e  P êch e b ru g n o n  

v io le t.

Poires honnes à. manger dans VEtl.
L a P o ire  de- b lan 

quette.
A  la  Reine..
L a  R o y a le  d ’E té.
L e  petit mufeat.
L o  poire fans p e a u ,  ou 
roun elet print.
L a  poire- d’orange..

'parce qu’ e lle  a la  iig n re  
d’un oran ge.

L e  rouflelet de R eim st 
L a  m irée m ufqoée.
L a  cuifle M adam e.
L e  bon chrétien  d’é t£  
L a .bergam otte d’été.'

, L a  fondante de B reft.

Poires bonnes à manger dans VAutonnea-
L e  b eu rré g ris  &  le 

B eu rré rouge.
L a  B ergam otte Suifle.
L eM eflire-Jean  de deux 

fo r te s ,  le  d o ré ' &  
le  g ris.

L e m artin fec.
L a  B ergam otte de deux 

fo r te s .. la  commune 
êc crelTànne.

L a  Dauphin'e ou

Franchtpanne. 
L e 'fu c r é  verdv.

'L e  D o yen n é.
'L a  Belliflim e d’au-.
* tomne.
•-La V e rte  lo n g u e,
La V e rte  lon gue Suifle- 
ou V e rte  lo n g u e - P a r .  

., nachée.
Le B ezy  la  M e tte .

■ L e  petit co in g.

Poires bonnes à manger dans PHiver^
L a  L ou ife  bonne, I L a  Jaloufîe.
L a M açq u ife , ‘ ‘ l 'L ’échaflçriç^



t e  Saint-G erm ain.
L e  Satim
L é  Bezvr de Cbam oti- 

fe l. ' '
L 'A m b re tte .
L e  bon < C h rétien  

5 •d ’h iver. !
L a . B ergam otte  d 'h i

ver.

diî'

l
L e  'C olm ar.''
L a  B erg ara otti 

S o u la ir e s ..
L a  M e rv e ille  d’h iver.
L ’A n g éliq u e  de B our-* 
, deaux. * '

L a  V irg o u lg u lè . ’ 
L e  F ra n c-R éa k  
L e  R ou ffelet d 'A n jou *

Noms des .différentes fortes de pommes,
L a  R einette.. ’ j D rap  d’or.
L a  R ein ette  fran ch e. I L a  Pom m e d’A p y . 
L r  R ein ette ' d 'A u g lè - 'L e  Ràm bour franc,

L a  C a lv ille  de d e u r  
fo r te s ,  la  rouge 8t 
la blanche, ;

L e  F en o u illet.

terre .
L a  R einette de B re 

tagne. .
£a ‘ Reinette blanche

eft la moins efimfe \ L a. p afle-P om m e. - 
de toutes les Rei- jEeCapend.uw 

'  nettes.
L à  Pom m e

■ .UC
{L e C h a tig n er. 

<for o u i

Du temps de recuillir- les fruits ,  . Cf comment, 
les conferver.

■ : L e s  fru its  d’E t é , .  tan t -3r. n oyaux qu’à  pépin s, 
m e-doivent ê tre  cueillis, que quand ils  fq n td a çs., 
leu r en tière m a tu rité ; Sc' fi vous attendez qu’i ls ,  
lé  foient trop ’, ils  deviennent çotonnés. &  m o llif-j 
len t prom ptem ent. - -, - • • .

- Ceux dAutomne, qui (ê cu illen t o rd in a irem en t 
dans le  mois de ( c p t e m b r e d o iv e n t  ê tr e  cu eillis  
ava n t q u 'ils  foient tou t-à-fa i( dans leur maturité..

,Çeux .d*Hiver d o iv e n t être cu eillis long-tem ps, 
avant leur m aturité. S  4

■ht <



’ 4f**- tojfce.
rou ir conn oître la m aturité des fruits d’È t é ,  

i l  fa u t lç$ tâter doucem ent vers la q u eu e, &

Îiour peu que vops, (entrez l e  frq it. obéir lôus - 
es d p igfs t  vous le  ^ét^chéz légèrem ent pour 

<te le  pojpt p é t r ir  ; - toutes fortes de fruits do> 
Teat être cueillis àvec Iqqrs q u eu es ,1 1  djl trè î-  
«flentiel de ch oifiç'n rvbeau  jour pour cu e illir  
les fru its  qui fo n t p o u r gard er.

Aprh que les fruits font c u e il lis , ÏI faut les 
p o rter doucement dans une ferre  hors des 
atteintes d u  fro id  , principalem ent ceux d’h iv e r  
qui n’acquiexeçt^lepr m aturité que éU q su fctçl- 
«ndrojt. y arraiîgez. tout .-votre fruit fur des p lan
ches ,  les paires & lés pommes, la. queue en 
1i a u t b . les fgp ts. fur J e  cô té.'

I l  ne fai; point m ettre de p a ille  deffous lé  
fr u it ,  ‘ parce, que cela ne fert fouvent qu’à 
donner u n  nouveau goût^ &  ne l'em pé^heg* 
point de fe- p o u rrir, , '• ",'r.

L orfq u e tpus les fru its font arrangé^ fur le s  
p la n c h e s ,.U  &US a v o ir  foin  de les vify 'et fo u -  
vent pour en ôter à m éfiée  ceuv, qui comme la
cent à f e  p o u rrir, q u igâ tero ien t aufli les autres j  
parce ce m oyeu vous les b o n ferverez long-rtem psi 

Boijfon du Café.
U  faut le ch éiftr bletvm oadé.de fda écq rœ  ,'pdu* 

v « u  , n e t, b ien  nburpi-, de m oyenne. g ro ifeu c,' 
p ren d re-gard e  qu’i l  « ’ait été m ouillé  pae l’caoi 
d e  la tn e r , & - ;qu',i l 'f lp i  fente, pae .1* m oifi ; i l  
.faut le  b rû ler  dans une p c ë le ' de f e r  nui t fe  
terre  ; pendant quiîlf e ^  f u r l e f t u j t u v  Vagît e 
iUctffamment en rem uant la  poêle juéqDti. ce  • 
qu’il fort ptbfque r fr ir/ p U ffi en le  ré io iC 'e n - 
poudre avec le -ta e u lte  à: café, O n  fe k  b a u if lïr
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<)e l ’ eau dans une ca fe tie re , on  la  re tire  uri
p a i  du feu pour y  jc tte r  une once &  dem ie 
de café en poudre pour une pinte d’eau ,e n  même 
temps on remue l ’eau ayec une c u i l lè r e , . t a n t  
pour m êler le  café que pour em pêcher l ’eau 

• de fo rtir  de la  cafetiere. I l  faut le  fa ire  b o u il
l ir  fept' ou huit b o u illo n s , jufqu’à ce qu’i l  
ne parôiflé p lu s rien fur l’eau ; enluite vous le  
re tire z  du ret> &  y  m ettes une cu illerée  â b o u 
che d’ éau fr a îc h e ,  &  le  la iflez rep o fer lu r  la  
cen dre chaude. Q uant le  m om ent v ie n t d e  le  
( e r v ir ,  vous le retirerez au c la ir ,  & le  ferez 
chauffer comme il faut. Q uand o n  vo u d ra  le  
prendre au la it ou à la  c r è m e ,  vous aurez lo in  
d’avo ir de l’un ou de l ’autre b o u illi ftparém eor 
dans une ca fe tie re ,  &  le  fe rv ire z  dans des tafîès 
dont vous garn irez un cabaret.

O b fervez  que le  café nouvellem ent b rû lé  eft 
le  m eilleur.

Boiffbn de Chocolat..
F aites b o u illir  de l’e a u ; lorfqu’elTe eft boû iN  

lante prenez une once de c h o co la t pour chaque 
taffe d'eau ; m ettez vo tre  chocolat dans mie ch o 
c o la tiè re , &  verfez vô tre  eau bou illan te deffus ; 
Enflez b o u illir  vo tre  chocolat deux où tro is  
b a ta illo n s, enfuite vous l’é lo ig n ez un peu du 
fen pôur 1er laiffer m itonner pendant un qu art- 
d’h e u re , en le  remuant avec vo tre ' m oulinet 
p o u r  a ch ever de le  difloudre» Q uand oh e s  
p rêt d t  le  fe r v ir , o'ii continue après l’a vo ir o té 
du f t i l ,  jtffqu’à cé qu’on l’ait b ien  fait m ouffer. 
O tt v ë rfe ' 4 é cette  m oufle daflS la taflfe, St on 
achevé de la rem plir de chocolat. O n  recom 
m encé apr^s à  le  rem uer pour fà ir t  ven ir de
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n o u velle  m oufle ', &  on rem plit de tr.émç 
k s  autres taffes. L o rfq u ’avec le  m oulinet on> 
veu t bien, faire m oufler le c h o c o la t,, il faut que. 
p ar proportion à la quantité de cn ocolat que: 
vou s avez ,, la  malle (oit de celle hauteur q u e ' 
fans toucher au fond de la chocolatière., dont, 
e lle  doit être éloign ée d ’un demiv-travers de- 
d o ig t, e lle  ne laiflè pas d ’être entièrem ent- 
noyée dans le chocolat ; car fi ta partie fupé- 
rieure du m oulinet excédoit la  hauteur d e  la  
liqueur , la.m oufle ne fé  fero it qu’im parfiitem ent..

L e ch o co lat au la it fë fa it de la même ma
niéré ; au lieu d’ea u ,.co m m e j ’ai dit c i-d efîu s,, 
vous vous ferv ez de lait,, que vous.faites bouillir;. 
P ren ez garde qu’ il ne tourne.. S i.v o u s trou vez 
que le cnocolat ne fo it pas allez llicré de lut. 
m êm e,  vous y  m ettrez dü fttcre füivant vo tre  
goût;

Boifion du th l ,. laïâroife & ckroneltè.
I l  faut ch o iiic  l e  thé. re'cent, &  en petites 

feu illes e n tiè re s ,  v e r t e s d 'u n e  odeur &  d’unr 
goû t de v io le t te , doux &  agréab le.. V o u s met~ 
tezin fu fer chaudement pendant un q u art-d ’h eu rê, 
deux pincées de thé dans une. cKopine d’eau  
bouillan te. L e  th é fe  prend avec, du lucre en: 
p a in , &  lorfqu’ on le  prend avec du firop  d<̂  
c a p illa ir e , on appelle cette b o iflb n .b a v a ro ile ,. 
quelquefois l’on met infùfvr avec deux tra n ch es, 
ne c it r o n , oue l'o n  nomme citro n elle . O n  fa i t  
encore du th é 'a u  la it de. la même m aniéré.

Comment clarifier le fucre pour faire- toutes. 
fortesde confitures.

. J J . Cuit prendre le. blanc, d ’u i. œ u f ,  lç  b a ttr a
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fV e s - la  rn^rn r 8c de l’^ i . l 'u iv a n t  ce que vous.; 
jo u ie z , m ettre lu cre  faites b ç ù iljir  en m et-' 
tant de tem ps en tem ps dé fe a ù fr o id e ' jùlqu ’âf 
ce que l e '  lu c re  lo it  c la ir , ,8c qii’on l ’a it bierv 
écum é ; t ir e z - le  du feu le  pâfiez dans une,* 
îe rv ie tte  blanche ou dans -un ta m is,  ’vpus en» 
fere?  après tel ’u tage qu’ il vous, p laira . ) 

■Des différentes euijpns dci fitci%i .

C haque cuiflon de lucre a fon ■ ulazefuivan» 
l ’em ploi que l’on en veut fa ir e ;  e lles fe  fu i-  
Veqt toutes à m efure qu’ il- continue à b ou illir»  
À p t’ès l’avo ir fa it  c larifier com m e-je vien s d e  
d ire  , vous le  remettez- fu r  - le  feu r  p o u r Iq  
fa ire  b o u illir . V o u s connoifle& quül<eft au p e tit  
l i f t é , qui. e f t la  prem ière c u iffp » ,  en. trem pant 
bd d oigt dedanS i& T appuyan t; contre un autre ,. 
&  les ouvrez tous les-deuxv f t T e  fa it tm p e t it  
fil qui /l e ; cafte &  fe re tire  e o  gou tta  f u r i e s  
d o ig t s ; '  la- fécondé1, qui eft te grand,ligî, ,  a  
Un bouillon  dé p lu s , 6c le  f i l  ne fe. cafte p a s: 
fi fa c ilem en t, 6c s’étem L  p lu s lo n g  dans les; 
d oig ts . L a  cro ifiem e, qui e ft  l e  p etit p e r lé  y p  
Hù b o u illon  de p lu s , 6s  fe  donnent en fà ifaat 
k m ê m e  .op ération  , le  fil  ne>fe cafte pas; Lh- 
qâarrieitfé-/ qui eft le- gran d  p e r lé , ,  fe  cnnoofc 
eh c e  q u e le lucre» b o u illan t fo rm e  des 
p e r le r  rofade«r 8c é levées L a  cinquièm e eft. lu  
p etite 8c gran d e qneue de c o c h o n ,. qui fe con>- 
n o lt en îe 'fâ ifa n t  b o u illir  ün b o u illo n  de plusl». 
&  p ren a n t du lu cre  avec l ’ëcrànoire ,  J e  - laifr- 
fâftt- to m b e r , '11  fo r  nie la  q o d u e 'd è  cochon'** 
tC S'il tom be g r i s , ç’é ft la  g ra n d e qubue à& 
ehou. L a f ix ie m e  c u if lo n , c’ eft le  io u fB et^ ; 
*e~qpC-- vou» co n aô iflaz. çn  continuant ! à  . t e
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fa ire  b o u i l l i t , te tr.eityant l’écum oîre dans lft 
l u c r e ' 8 c ’ foufftaht â travers l is  trous , '  il 
f o r t . des étincelles de lu c r e , our d e s , efpeces 
de petites bouteilles: L a iip n em fe , qui -tft la  
p etite  Se grande" pliimé ; fe ponnoîti de It  
m êm e façon que la p r é c é d e n te , à la difFérencé

5ue les efpeces de petites bouteilles d oiven t 
tre  plus fortes ; &  pour la grande iplutne ,  

vous trem pe* l ’écum oire dans le fucre . d jun 
travers de m ain  ,  il en doit (o itir  des é t io f  
celles longues .qui fe tiennent enlem ble en s’d» 
levante .est Pair. L a  h u itièm e;, ,eft. le petit.-é 
gros boulet, <jui ' fe  conn oît en fallant b o p illir  
q u e lq u e s .b o u illo n s  dé plus. V o u s m ettez dq 
l’eau fra îch e  auprès de v o u s ,  vous y  trempe? 
deux d oigtsi) en , prenant prom ptem ent du 
lucre  a v e c , & . les o m e tt e z  prom ptem ent dan? 
l ’eau ; le . lucre que vous ,a v e z . pr.is vqus jq 
fo ? le ?  dans les d o ig ts ,  il fe  d oit; ramadeq 
com m e une: pâte, pour en fa ire  une petite boule 
qui r e lie  m o lle ,  étant refro id ie  , , & pour Iq 
g ro s  boulet e l le  doit être plus ferme* L a neu-7 
viem e c u ifT o n e ft/ e  cajfl\ e lle  fe  connoît f:dû 
la  même faço n  que le  . g ro s  b o u l e t , à e e t { 4  
différence que la petite boule q u e  vous a v e z  ,  
étant rafra îch ie  dans l^eau,  il fru t ' qu’e lle  fe  
cafTe en la  prenant dans les doigts., L a d ix is tn e ?  
qui e ll le Caramel,  e ft peu differente du caffé. 
11 y  a le  câram el foncé qui fe. fa it différent-! 
m en t, il faut feulem ent m ettre du lucre a veo  
d e  l’ eau 8c le fa ire  b o u illir  à  gr?nd feu  jufqu’à 
c e  qu’ il fo it  au d é g fé  de couleur que vou s le  
v o u le z. Q uand o n  a manqué le  d é g ré  dos puiflods 
q u e l ’o n  veut fa ir e ,  Üon .pentet ud peu d’eau
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dans le  fflo rp , &  on le ia io  reven ir à  fo n  p o in r  
e s  le ia a fe p t ^ y iU n ’,

— — “  —— — --------- - ■ . • , ----- -

j D  H S  C  O  M  P  O. T  E  S. .

Compotes de Tommes h là Portugaise.

P  R enez des. pommes de reinette c e q u ’ il- en 
P iir  pod^ gab :ir" lé  com porie^; ‘Qtter-eri le., 

milieu av1̂  an«;.,vtiidellé dé fèr-b la n c- otr avec 
un ' Petite lu  i îltré n g e z-le s  enfarte- dans , ùoef 
to u rtitre  du f i i^ u n 'p lé t  «fargem  ; merfeZ dan», 
chaque pom me- uti petit- monceau- de lucre. y ou 
bien dû- lucre en- poudre ; St un peu . dans le! 
fon d - ‘dé/la  ‘ tq u rtS w ê ,  f it '- fe s ’ tn e tte ï ctiite  au, 
fo u i-1} oti fous-tih foujr dé-cam pagne, féü deflus 
êc àeflbùs-; Iè « è i- î^ _ th a v < î^ s , ayec7iin ' péu^ 
de fucre eo .pcfoifter^? té f lû s r ' " k

T . Compotes de Pommes blanches.,,, ,

; G u ip e z  de* poiwpe* p $ i tw iw é  jv i e e f  pwtii 
m ilieu ,  &  les arranges) daba-la poék-Ja:pb lu rd  
delTus m eiteanveajiÿron.un ,q$i!W!tfrfaa>4 eifii «aie £ 
& 'd $  l.’eau j fu ffila m tn W ip à u r  qlu’ellds puM fcnf 
cu ire qiwudlcyfescfijpdns cu kejn d ’u n o ô c é  yVoi^P 
les pejtqo^eyezÿ.j fj'-,ç r> i;‘ - >t u J l i -.-»

l"er«ftt':euit)Wi, le tü r o p îia ib B  
r é d u it , , , atwpnggl*<Jfes .dftnB , ùrn. tk an p o tierj im 
iiro p  p a fd e ftW îité rv e b  cbaudloaefrdid^ ’fld n sà è  
vous le  *

. C ct^ le z ip a r  landDoitâë fiiirgroéfâéifjrfmniWJ.tJfr 
r ^ o e n e ^  Qtevreo lal peau, firteriptepiiw^ & ^ taa  
iw fe 2 à ito o ru i« ld aa s;d s)liâ aa3& a î 0Q e ; w t « K lé i
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cuire avec un g ra n d  vèrre  d'eau j - ïè 'j t is d e  i f»  
m oitié d’un c itro n , un morceau délucre-; lorlqué? 
les gomme? lo n t cuites ,  dreflèz.-le .dans-le. c o n u  
p o t ie r ,  faites réduire le firpp jufou’à ce ..qu’il 
fe co lle  dans vos d oigts j a ré fle r-le  fu r  l e *  
pommes. *,

Compote dèspommes. .
f Toutes, les  pommes quï.; qç foijjt point d e  

reinette n’ont point tant de confil^ance.pour la  ̂
cniflbn: cre fl ce qu’i l  fa it qu’ i l  ne "faut point) 
lés p^ler : vous les coupex . par; Ta " m oitié ^ 
Ôtez-en les pépins , piquez Le deOüs de là peau: 
en plufieurs e n d ro its , fa jtes-les cu ire  avec tint 
ve rre  d’eau ,  un demi - quarteron de lucre, 
quand elle» çotnmùncent | ,.|ê  ,}j»cttre en mar-», 
m élad e, dréfler-les" danp des ço m go tiers ,..fa ites 
ré d u ire 'te  firop de lé ^ - l^ z  d e lît is .1 , ‘

* Compotes de poir^es farcies.

O n prétid d é v la re in e tte 'q u e  Cl’bb faille en* 
tiére  ; pelées &i vm dées avec un p etit couteau 
fans les calfirr ,  on  les fà it cu ire dans un fucre* 
4 la  grande plume ,  page '4 19  ; finies & '  
d refiées dans le lé frftp ôtier on  ; 1e r  re m p lit  
éçccoofttdtesiÇ on- fa it  réduire le  firop de leur; 
cuiffgn julqu’à ce qu’ il (bit e n ^ g elé é , on lé* 
œeé TefroidivI filr ,aM' a flfetre ,  e n f u k é b n f à ic  
■ à peu : chauffer l ’afliettc : feulem ent1'  pour ‘ là1 
détacher.,! f i c o u  lattffet fu r  U s : potbmès. M :l

*  Compotes de pnfHthés ‘eir g^Uti J‘ *
O n •ftft- cuîré*des- pômînés cdihm eM es^récé-

d én tes-td reflée s dan s le compotier'; fins--' y 
«lettre desi con fitu res,  on les c o u v r e 'a v e d tfn e 1 
g p lé e fa jtç  d e :ic e tte .fa ç a a ^ o a -  fiait-ictriré i ie ti



es compotef. . f t y
{pomme? coupée? par morceaux dans de -l'eau,, 

tufqu’à ce qu’elles foient en marmelade; palfées 
au tamis, on y met du fucre clarifié; on les 
fait bouillir julqu’ l  ce que cette gelée tombe; 
«a nappe en la verfant de l'écumoire.
Cbmpotts de Poires de Martin fec ou de MeJJirs- 

Jean.
Prenez d'e$ poires entières que vous peler 

fi vous voulez, elles fé fervent plus fpuveot 
lins être pelées, dtez-en les culs & rognez 
les bouts de queues ; mettez-les dans un petit 
pot de terre, il faut y mettre un petit mor
ceau d'étain-pour lés rendre rouges, de l'eau, 
tm quarteron de fucre ou’ d'avantage fi- le pot 
eft grand, &• qu'il y ait beaucoup de-poires, - 
un petit morceau dé canelle ; faites les cuire.' 
devant- le feu ; quand- elles font cuites, t ç >  

que le firop u’eit point claie, fervez—les-j 
chaudes. ‘
Compotes de Poires de bon Chrétien, de Doyen 

n i, de fTirgouleufe,  de Saiht-Germmn.fr 
'  autres. • ‘ ’

f Faites Blanchir ' vos poires toutes entières^ 
avec leur, peau dans l’eau . bouillante ; quand*1 
elles feront au tiers cuite?, vous les retiretèr 
«fans l’eau fraîche, vous les paierez après en
tières oU- par moitié , & les mettrez a msfure- 
dans l’eau fraîche; faites bouillir votre fucre! 
dans une poêle- avec utv dèmidéptier d êau 
alors vous mettrez vospoi res dedans ,.avec une1} 
tranche de citron pour -qu’elles’ • fe>conlervent -> 
blanches. . .  . . t  . y y t

•Q uaai éllos feront ciHêesdc-duq Baajfiropy
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itrvez-les' chaudes ou froides, fuivant le goût 
du maître. 9

Compotes de Poires de Moujfelet & dé 
Blanfuette.

Elles fe font de la même façon: que les pré
cédentes , à la réfèrv© qu’il faut les fervip 

. entières.
Compote grillée de Poires.

Prenez de» poires à cuire, dé celles qui ne 
Tant pas bien mûres, mette*-les dans un bon 
fourneau bien' allumé, jufqu’à que toute U 
peau fok bien brûlée ;, ayez foin de les retour
ner à mefure pour qu’elles grillent également, 
juiqe’à ce que la peau s’enleve en les frottant, 

■'"'“dans l’eau ; lorfque vous aurez ôté la peau- de 
cetts façon, vous les coupez par la moitié 5c 
en'ôtez 'les pépins ; relavez-les encore dans 
pbtfieurs eaux, de k$ mettez cuire enfuit© 
dans un pot avec, une chopine d’eau, un petit 
morceau de caneile-, un quarteron de fucre; 
c<|)ivre$ k  pot & les faites cuire jufqu’à ce 
qu’elles fléchiffent beaucoup fous lés doigts; 
faijes réduire k  firop, & les fervez chaudes 
fi-vous voulez. ,

Compotes de Poires à la. bonne Femme.
Prenez des poires à cuire que vous miette* 

entières dan» un pot avec un verre d’eau ,.un 
petit) morceau -dé- candie, deux clous de giro
fle vr. Un "démi-quarferou. de lucre,r  faites-ktf 
cuit© -bien ceûvbrte* fur un peu de. cendre.* 
chaudes >,à: moitié’ dé k  cuUTon v«us y mettrez 
un verre-de vin roùee ; quand elles knedf 
bicu .cuked , .  6ités i'é4uir«c k  firt*p ;. patte
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eri faut' très-peu. Stervn.chaild fu i  I t *  

p p irç à .

Compotes dç Frttifta.
■ F aités-cu ire  un quarteron de fucre avec un 

v e r r e  d'eau jpfqu 'à  ce que le firo p  (Pir biejn, 
f o r t ;  il fan r iv o ir  fpiti .de !ç bien eéum er : en* 
fu ite  vous avez de belles frailes p o in t tro p  
m û ré s , dph ich des, lavdes &  bien t'gouttfes, 
m ettez-les, da,ns le  f i r o p , &  lçs ôtez de défiais, 
le  fëu p o u r  %  laiffer. rq^ofer. un momçfit.. 
dans le  f ir o p , fà ites-leu r faire un bouillon  ,  
&  les retirez p rom p tem en t,  fi e lle s  vouloien» 
tt& p o m c .re flç r  entières.

Compote d$ Grqfeilk. '
F a itç f  u n  firop. bijetj fo rt c p n w s  l t p * & ^  

d ^ . e n f i j i w  vçu s upet I r a .  k d la t ,  
g r o f e i l le s , lavéç*. ^  é^gpute'es^ yous y b iffe 
rez  la grappe $ vous v o u le z ', m ettez-les dans 
le  firo p  p o u r lepr ^ fa îr e fa ir ç  tro is g ra n d e  

couverts';’ ds£sV:dtz îôs du f ç u ,  & 
les  ècu m er avan t que: d e ’ les dreffér dans I|  
compotier.. ! • ’’ "  •

J' i i  3 V '& Pÿÿf' ■. -, J
V o u s faites; ç p i » i j e .  U  rafru^fa^tM»! 

quq5ç&$es.yd$5 X  cet»., difiqrquce. ̂
vous ne lavez.'p o ip t Tes fram b p ifes...

_ fam&tt&iFfgiV*:. -, , . ; -i

Fÿenez/ une livre' de verjus quii ne; fbül par’ 
touparfèli affer inftr, ftade* dwqst .grain, 
ayee U., peinte dfaetpetSc couteau; ipuweei ôter lei 
pepfc»1 quand, jl».ferentetons 'finis-, jettasHles* 
dehs.VeeUvftrâtt I toujUir ; lorfqa«.\în.ve>jp^



com mencera à p â lir ,  ô te z-le  du f e u ,  6c ÿ  
jettez un dem i-verre d’eau fr o id e , là ifltz-le -
Hanc la p h i inCnLi’è r*  ah' oIIa (ai*. frAt^P

de lucre dans une poêle pour le  fa ire  b o u ill ir ,.  
4c y, mettez tout de fuite le  v e r ju s , pour' lu i 
fa ire  faire deux ou tro is b o u illo n s, ayez foin  de.. 
fé c u m e r ; dreflez vo tre  verjus-dan s le  cô m p o -, 
tie r  ,  avant que de m ettre le f ir o p  fur le  verju s 
fa ites-le  réduire s’ i l  e ft  trop  c la ire  

_ Compote de Verjus à la JBourgeoife* . j 

O te z  les pépins de v o tre  verjus ,  8c le . mette*» 
dans une poêle avec e n  quarteron de fucre &  
un verre, d’eau ; faites-le b o u illir  à petit ,feq ;  
quand il fera bien verd  &  le  - firop  réduit v 
areflez-le  d a n s le c o m p o t ié r , 8t  fervez fro id ;'

Compote de Çdrijet, * ; . j

C oupez le  . bout des quêtas de  ̂ vos c e r ifè s ,!  
&  les m ettez daos une poêle avec un dem i- 
verre  d’eau &  un.qu arteron  de fu cre ,, m ettez-' 
lès fur le fe u ,  &  leur faites deux' pu trois., 
b ouillon s couverts ,  atran gez-Ies epfuite dans 
un c o m p o tie r , 6c m ette* proprem ent v c ^ e  
firop pàr-dèffus, &  Ifcsi fc rv e ^ ffo id ê s .' : ' *
•Compote d*Abricots verdi tr Æminde% 'vèrîe#.' ' 

U  faut faire b o u illir  6è fé a u d a n s u n e p o e fe  
avec deux poignées d é  fd u d e 'î quand e lle  aura 
b o u illi deux b o u illo n s , vous jetterez^ voir a b r i
cots ou amandes dans ht poêle ; quand ils  'auront' 
fa it un b o u illo n ., vous les  retirerez avec une - 
écum oire ,  &  lés fro tterez bien dans vos mains s 
p oqr. en  ô te t; l e . d p v e t ,  Sc à  mefuçc vous lo*
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je t te r e z  dans l ’eau fr a îc h e , après quoi vous 
a u r e z  de l’eau bouillante propre dans un autre  
p o ê le  pour faire cuire vos abricots.

V o u s  verre!, quand1 i ls  feront allé* cuits e n ' 
l e s  piquant avec une ép in g le  , fi e lle  entre fa
c ile m e n t St que l’abricot tom be de lu i-m êm e,  ‘ 
c^eft une marque qu’il font afle* c u its ; vous 
l e s  fe tire re * 'd a n s  l’eau fra îc h e , vous f e r e 'e n -  
fu ite  b o u illir  du fucre dans vo tre  poêle , 8c y 
m e tte s  v o s  abricots ou am an des, fa ite s- le s ' 
b o u il l ir  doucem ent à p etit fou , jufqu’à ce qu’ils  
fo ie n t bien v e r d s ,  &  ferve*.

I l  y  en à qui n e  fo n t p o in t de leffive à le u rs ' 
a b rico ts  ni am andes, ils fe contentent de 1er! 
frotter- avee du fel pour fa ire  en a lle r  le d uvet, • 
èe enfuite le s  font b lan ch ir ôc cu ire , com m e- 
je  v ien s de d ire.

1 Compote d*At)ricots &' ta Pbrtugeàfe.
’ P ren ez la quantité que vous voudrez d’abri'*, 

cots prefque m û rs, fendez-les par la m oitié  &  
en ôtez les n o y a u x , m ettes du fucre. dans les. 
fond d’un plat avec un dem i-verre d’eau , ar
ran gez les abricots d e flu s, &  les mettez f u r : 
un m oyen feu pour les fa ire  b o u illir  jufqu’à c e '  ' 
qu’ ils foient prefque cuits en d cffo u s,. 8c qu’ i l/  
h* refle  prefque point de- f ir o p , après vous les 
ôte* du f e u ,  &  jette* du fu cre fin par»defliis; * 
çeuvreT-les avec un couvercle de tou rtiere &  
du- fou deflhs juftju’à ce qu’ ils fo ien t cuirs ÔC 
d’une b e lle  co u leu r g la c é e , drefle*-les dans le- ; 
compotier pendant qu 'ils font chauds.

Compote fAMcots Jnûrs, entiers on p ir  
moitié. , :

Feues blanchir vos abricots dans l’eau bouil-
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lgnte ; quand ils feront b ien  m ollets > r e t ir e * .
les avec, une écu m o ire , St les mettez dans l ‘ ta u  
fra îch e  ;  faites b ou illir  un quarteron de fu cre  
avec un verre  d’ ean dans une p o ê le , tn e tt t i-  
y  vos abricots faire deux ou trois bou illon s ,  
écum ez-les bien St tes. retire» après pour les a r
ran ger' dans un co m p otier, mette - votre firo p  
pour les (çrvir froids pardeffus ou chauds ,  com 
me vous voudrez.
Compote de prunes de Reine-Claude % mirabelle , 

de perdtigon , & autres.
F aites b o u illir  de l ’teao &  y  jeteer. v o s  

prunes pour le s  foire blanchir:; quand elfes 
fero n t bien m ollettes fo u s les d o ig ts , vous les 
retirerez  avec une écum oire &  les m ettrez dans 
l ’e î* f r e îc b « ;  mette.?.-les enfuâte dans une. p o êle  
avec un peu de fucre c la r ifié , au no» ; fi vous 
n’ en avez p o in t , .  m ettez-les for un. petit feu 
po,ur. qu’elres puiffe frifloun er &  devenir bien  
vèptes ,  &  forvez fro id  

, Cfitnpofjt.. de T  runes d ta Sonne Temme, 
F a ites b o u illis  u» quart d’heuce un q u a r-  

tecon de fucre avec un verre  d’e a u ,  ayez fo ia  
de l’ésum erj, quand i l  fera, « a  firop ,r  m ette*-, 
y ; nne liv re  diî prunes- pcefquc m û re s, foifcqs 
fb irt quelques- bouillons, jd fq u ’à ce que le s -  
prunes foient vuites-, ô tçr l'écorna, &  les dfeffo*-' 
dans lu com potier ; fi le firop « fl trop long. , . 
faites; le réduire avant que de le v e ffe r  foc Tes 
J jsu n « f .

Compose de PtfeAes,
F rê n e s  fepr. osa h u it p& he« pceftyte- raéroS.^ 

fo n d û  les par la  p w ir ié r  *Pr ^  w  a v o ir  ô té
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les n o y a u * , vôüs l'es m ettre* irti ihctfient à  
PeatS b ou illan te , 2c les Ôterez aliffitôt que voUs' 
pôutré2 Ôter la peau , ftires b o u illir  un quâr- 

» te ton de (acte  âvéc Un v e tr e  ’d’eau ; a y t z f b in  
dé l’écu ttiér,  2c ehfüite vous y taettrb-. les

{lêcheS pour les fa ite  c u i t e ,  2c f’e r e -- réduire 
e liro p  s'il éto it tro p  lo n g  avdtit que de le  

drëfl'et fur lus pêches. j
Cdrr.poie de Poches griflks.

P ren ez huit Ou d it  pèches prefqoe m û rè s , 
■ que to u s  ïa ilfe i  e n tiè r e s , tnettcz-les ftir un 
b ô h ' fbürfléau bien àllutné » fa ites-en  b r ô lê r  
tou te  la  peau égalem en t, en les retournant à  
ir fcütrë, jettez-lés dans l’ijpa fra îch e  ; quartd 
vous aurea ô té  tou te  la peau 2c lavé  daos p lu- 
fieurs eauKÿ m ette '-le9  cu ire avec fin quarteron 
dé fucre 2c un v e rte  d’ebu ,  jufqu’à  ce q e lle s  
•flb'chiflent fo u s  les  d oigts * to u s  les dreflure* 
dabs le  co m p b tkr &  le fiio p  pardeffus. 

Compote </e# Pfchts à là Pôftùguijk. 
M c ttS i lëpt ou htlit pêches fd r ira p lâ t ,  

àvec du fucre fin déflùs &  d e flous ; C ou V rez-lés 
avec un cou vercle  de to u r t iè r e , 2c les'Faitës 
Cuire à petit feu , quand e lle s  font coïtés • de 

.b ien  g la c é e s , fervez-les chaudem ent.
Camphre de tranches de Pèche,

P re n é 7 cin q  ou fi*  belles pêches bien mûres*» 
p elez les p rop rem en t, ôtez-en les noyaux ‘2c les 
coupez 6n tranches pour les arran ger dans le  
.e&mpütier quO* vous devez i e r v i r , en tnettant 
du lucre fin défions 2c par-d tfiu s les pêches. 

Conipdte de tontes 'fortes de frkhs ÿfUtéà, k 

f l  faû't laifiër réduire vo tre  firop jtrfqtfà^cfc
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que y o tre  fru it commence à s'attacher 1  {a 

.p o ê le ; alors il ne faut pas quitter vo tre  p*é‘le ;  
a l faut prom ener vo tre  com pote dans votre  
p o ê le  julqu’à ce que vous v o y ie z  que vo tre  
com pote ait b e lle  c o u le u r; a lo rs vous mette* 
une afliette fur v o tre  com pote que vous tenez 
de votre main g a u c h e , &  ren verlez vo tre  com 
pote d d lu s &  fa g liÏÏe ï proprem ent dans vo tre  
com potier : vous les fê rv e ic h a u d e s  ou froides. 
E lle s  (ont m eilleures chaudes.

Vous pouvez faire de ces com p otes,  avec 
ce lle s  q u i'o n t  déjà fe r v i pour fa ire  un chan
gem en t.
Compote de citrons , oranges , lergamottes,  

limes & chinoifes.
I l faut les  couper par petits m orceaux &  

les faire bien cuire dans l ’eau juiqu’à ce qu’ils  
(oient bien m ollets tous .les d oigts , vous les 
retirez a v ec  -une écu m o ire , &  les m ettez dans 
l ’ eau fra îc h e ; vous faites en foite un petit firop  
avec un verre  d’eau , un qifkrteron de lu c re , 

."vous m ettez vos fruits deaans m igeotrer tou t 
doucem ent fur un petit feu pendant une dem i- 

l e u r e ,  6c le rv e z  froid .

'Compote de coings,
P re n e z 'tro is  gro s coings , s’ ils fo n t  petits ,  

«vous en prendra d a v a n ta g e; m ettez-les dans 
d e  l ’eau b o u illa n te , pour les faire cuire ju(- 
q u 'à  ce qu’(ls foient tendres fous, les d o ig ts ,  
vou s les/m ettez après dans de l’eau fr o id e , 
c.oupez-les en quatre ; lorfque vous aurez ôté 
Jes coeurs &  pelé p rop rem en t, vous m ettiez 
u a  quarteron de fucre dans une. p oêle a re c



fiés compotes-. 4 3 Y
ira  d e m i-te rre  d 'e a u , faites b o u illir  6c dcumer > 
rocttez-y les coings p o yr rachever de les fa ire  
Cuire. V errez chaudem ent à -court firop.

Compote des raiftns.
M e tte z  dans une poêle un quarteron de fucre 

a re c  un dem i-verre d ’ e a u , fa ites b o u ill ir .,  
-écumer &  réduire en firop  fo r t ;  m ettez dans 
x e  firop ;une liv re  de raifins mufcats é g re n é s , 
&  dont vous aurez fa i t  fo r tir  les p é p in s, 
fa ite s-le u r  fa ire  deux ou tro is b o u illo n s , «  
l e s  dreflez dans le  c o m p o tie r , s ’ il y  a de 
i ’écum e en lev ez-la  avec du papier b lanc.

•Compotes £ oranges crues.

. C ou p ez Je defiits à fix oran gés de P o r tu g a l,  
d e  façon que vous pnifiiez les rem ettte comme 
fi elles etoient e n tiè r e s , enfoncez un petit 
fo u te a u  en plufieurs. endroits de la  c h a ir ,  
/ a ite s -y  en trer du fucre f in ,  rem ettez les cou
v e r c le s  fir les  fiîrvez : vous pouvez encore les 
Jerv’ ir après les a vo ir p ein és, vous les cou
pez par.tranches &  le s .a rra n g e z  dans un com - 

jp oticr avec du fucre. fin deflys &  deffous.

Compote £e marrons.
fa i t e s  cuire des m arrons dans de la cendre 

-de la même façon que fi vous vo u liez les fèr- 
v ir  dans une ferv ie tte  ; quand ils  feront pelés-, 

'rn sttez-les dans trae poêle  avec nn quarteron 
'd e  fucre &  un d em i-verre d ’eau , fa ites-les 
frém ir, fu r un petit & u  en viron un dem i-quart- 
d’heure ; avant que de les ferv ir.vo u s y  prefTeréz 
u n  petit jus de c itro n  ,  &  en fervan t vous f  
Jetterez deffus légèrem en t du iù c r e  fin. •

\
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, Com potes je  igtojèitiéè vm*-.' '■  »'•*

‘ fr e r ie z  une l iv t e  dé g rè le ille s  'v è r fc î ,  ’fëfi- 
dez-lc{> p ar le •cStê a v e c u n  cûrè-dënt pour 
*n  faire lo rtir  les p ép in s, m ettez-les dans de 
l ’eau chaude fur le fe u ,  &  ,jes y  laiflèz iu f-  
qu’à cé qu’elles m ontent deflus : enfuite vous 
lés dèfcendèz du fe u , .&  y mettez un verre 
d’eau fr o id e , un filet .de vin aigre &  un peu 
dé f é l , làiflèz les dans ! çette çau , jufqu’à ce 

’ d ’elles loient fro id e s1, pour‘ qu’elles, aient U 
fentes "de redeven ir vertes ^ retir^z-les après 
fiour le s  - m e'tré 'dahs Jde l’eau fr a îc h e ; pen
dant Qu’ elles ra fra îch iÏÏerit,  vous m ettez une 
dem i-livre  d e  fucre dahs 'u'fle poè'le avec ml 
te rru  -d’e^ü,, , &ites^le 'b o u illf t .e e  écorner J u f -  
qu’à ce qu’il lo it  c l î i f  ; m ettez-y  les gro fe illes  

: bien é g o u ttecS *  & . le s . faites b o u illir  d ouce- ' 
in e n t, qu’elles ne- fàflènt que fre 'm ir, enfuite 
vous les retirez avôc tmë écum oire pour lés 
m ettre dans le com potier; ràchevez de fa ite  
cuire le fucre jufqu’à ce qu’ il air la cohfiftance 

.dp  liro p  y o fcttez-ie  fu r  le s  g ro lè ille s .

D E  S  C D N  f l  T  t/  R  E  S .

Confitures de marmelade i*abricots.

P E lez les abricots R  vt&Us lé  jugez à p r o p o r , 
ôtez les noyau* : pou F livre  de Fruit ,

: trois quarterobs de lu cre  qüe vous c la r ifie z  
eoromé il eft expliqué f'afie ‘4 1 8 , éù fu ü e fa it cr
ies cuire- au gro s bbuifct rqile vobs cp n n o îtrcz  

■ fCB mettant v o tre  écursdi?'è‘ «fons le fu c r e ,  éc 
la  re tira n t; fbulflez déff&S, VbuS ve rrez v o le r

v o t r e .
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vo tre  f u c r c , ce la  m arque q u 'il eft à fon p o in t 
de c u iffo n , aloFS vous y  m ettrez vos a b r ic o ts , 
&  vous les fe re z  b o u illir  etr remuant' to u jo u rs 
avec Use fpatu le de bois jufqa’à ce que la  
m arm elade (o k  collan te dans vo s d o ig ts , c ’e ft 
une m arque que vous p o u rre z  la m ettre tou t 
de fu ite dans les pets.

Confiture de marmelade d'abricots fans façon.

' C oupez le  plus mince que vq u s pourrez fi*  
liv res d’abricots point trop m û re s , &  les ra.ef- 
tez à mefure dans un chaudron bien p r o p r e ;  
ca filz  les n o y a u x , ô tez-en  la p e a u  Sc les cou
pez très-fin  pour les m ettre aufli avec le s  . 
abricots ; p ilez quatre liv res Sc dem ie d e  
fu cre pour le m ettre avec les abricots ; m ettez 
vo tre  chauderon fur un feu c l a i r ,  Sc rem uez 
toujours avec une écu m oire, de crainte que la  ' 
m arm elade ne s’attache au fond ; lorfq u e le s  
abricots ib n t avancés de c u ir e ,  vous defeendez 
de temps en temps le  chaudron pour écra lê r 
le s  m orceaux d’abricots qui ne Ce m ettent p o in t 
en m arm elade, fa ites-la  cuire jufqu’à ce qu’e lle  
i e  co lle  dans vo s d oigts fans trop  de réfiftaoce 
cm  prenant de oette m arm elade dans les d o ig ts ,
Sc les appuyant l’un contre l ’a u tr e , vous la  
m ettez en lim e dans les pots. C e tte  fa^on quoi» 
que (impie eft très-bon ne.

■ Confitures de gelée de groferlles.
V o u s clarifierez vo tre  fu c r e ,  comme i l  e ft  

e x p liq u é  page 4 1 8 ,  &  m ettrez une liv re  d e 
fliç re  pour u n e .liv r e  de fr u it ,  vous ferez c u ite  
v o tre  fucre au caïTé que vous conn oîtrez en  
m ettan t vo tre  d o ig t m ouillé dans un g o b e le t
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plein  d’eau que vous aurez foin de tenir d e ' 
la  m ain g au ch e; vous trem perez le d oigt dans 
v ç tr e  fucre que vous, rem ettrez fur le  champ 
dans le  g o b e le t;  &  fi vô tre  fucre fevhe dans 
l 'e a u , Se qu’il calfe -dans vos d oigts en le  
preiTant,  c’ eft une m arque q u ’il d l 'te m p s  de 
m ettre le fru it dans v o tre  poêle ; fa ites-lu i 
fa ire  deux bouillons co u v erts , retirez enfuite 
v o tre  confiture de defTus le  feu , paffez-ia  dans 
un tam is, &  la  m ettez tout de lu ite dans le s  
pots.

■ •Quand e lle  fe ra  fro id e vous cou vrirez vos 
p o ts , vous trem perez vo tre  prem ier papier dans 
dé l'eau*de-vie pour que la  confiture le  con ferve 
m ieu x; c’eft ce que vous o b ferverez à toutes 
fo rtes  de con fitu res, St ne jamais co u vrir  les 
pots que quand les confitures font froides.

. Confiture de gelée dè grofeilles à la 
Sourgeoife.

I l  faut faire c la rifier v o tre  fu c r e , comme 
i l  .eft e x p liq u é , page 4 1 8 .  V o u s  prendrez les  
g ro fe ille s  que vous m ettrez dans la p o ê le ,  Sc 
Tes, ferez fondre fur le  feu ’ , en leu r faifant fa ir e  
um bouillon. ou deux , vous les m ettrez en fu ite  
égou ter fur. un ta m is., vous m efurerez .v o tr e  
jus dé g ro fe ille s  &  vous m ettrez autant de 
pintes de . fucre clarifié  dans une autre p o êle  
bien propre ,  que vous fe re z  cu ire  an 
ca ffé , comme le  p ré c é d e n t, &  vous y  m ettrez 
vo tre  jus de g ro fe ille s  fa ire  deux b o u illo n s 
c o u v e tts , &  l’ écum erez b ie n , Se m ettrez e n -  
fu ite  v o tre  g e lé e  daps vos pots.
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Confiture de gelée de' pommés.

E l le  f e f a i t  de même que c e lle  de g r o fc il le s ,  
à  cette d ifférence près qu’i l  faut t ir e r  le  jus 
4e la  pomme en la  faifânt b o u illir  dans un peu 
d’eau , &  vous la  paflerez- après dans un l in g è  
b la n c , p r e flç ï- la  un p e u ,  vous vous fe r v ir e z  
de.; c e  jus pour m ettre dans v o tre  fucre. L a  
cûifTon e fl de même que ce lle  des g ro fe ille s  : 
vous conn oîtrez quand e lle  fera c u ite , en m et-, 
tant v o tre  écum oire dans vo tre  poêle que vous 
r e t ir e r e z , &  fi en la  le v a n t ,  &  la  tenant un 
peu penchée ,  v o tre  g e lé e  tom be en p e r le s , 
ce la  marque qu’e lle  eft affez c u it e ,  vous la  
m ettrez tout de fuite dans les pots.

* Gelée rouge de pommes.
' C ette  g e lée  fe  fait comme la  précéden te y 

A  y m e tta n t,d e  la cochen ille  pour la  rendre 
rou ge. ‘ ' /

, . *  Gelée d’Epine-vinette.
. E gren ée  &  cuite à  g ra n d  feu pour ne, point 

n o ir c ir , avec un peu d’éa u ; paflée au t a m is , ’ 
on la finit comme c e lle  de g ro le illç s  ,  page 443/ 

*  Gelée de. coings„

O n les prend prefque m û rs , on ôte la  peau 
8c les c œ u r s , on coupe la ch air par mor
ceaux pour la faire b o u illir  dans de*, l’eau ; 
pafiee au ta m is , on la  finit com m e ce lle  de 
g r o fc i l le s , page 443.

* Gelée blanche de poires.
■_ E lle  fe  fa it comme celle  des pom m es, ci“  

defius. , ,
........................................ T % '
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t-Gek'e rpuge de flirts.

£11$ <è fa it' afrmtne c e lle  de pom m es, page 
4â5 > à cette  différence y  que Pou fa it  cuire 
l$s p o ires avec du  v i t  rou ge e s  p l a n  d’e a u ,  
&  tjue l’po y n e t  de la  ouchecUle.

'  Mtrmeitde de pommes.
Faites b o u illir  dés pom m es.de re in ettes en 

tières dans de l ’eau jnfqu’à ce qu’elfes com 
m encent à flé ch ir  Tous les d oigts ,  r e tir e z -le s  
à; hsâu fra îc h e  p o u r leur; ô ter la  peau , p r e n e z  
e n -la  chair que vous paffez au travers d ’un 
tamis ,  en la prdErnt f o r t ,  .mettez ce que 
▼ nus a vez  paflë dans une po&le pour 'la faire 
d éfrich er fur l è  feu  jufqu’à ce qu’ e lle  lô it  bien 
é p a iffe ,  faites cu ire  à .,la -g r*n d e.p lu rte ,  autant 
pelant de fucre que de m arm elade, m élez-les 
ej\fetnble en les  remuant avec une Tpatule ou. 
une cu illère  de b o ls ,  rem ettez fu r  le feu fe u 
lem ent pour faire chauffer en remuant toujours ; 
lorfqu ’e lle  com mencera à b o u illir ,  vous l’ô te z , 
d z-la  mUttfet dans k s  p o ts , quand e lle  eft u n
Îieu re fro id ie  ,  ne k s  couvrez que lorfqu ’ î ls  
ont -tout à fait froids. V ous trouverez la eurflbn  

du lucre à la grande plum e., à 1 la m arm elade 
de v e rju s, c i-ap rès.

Marmelade de prunes*
O tez les noyaux des prunes que vous v o u -  

le 1 e m p lo y e r , prénez-én la  quantité que v o u s 
ju g erez à p ro p o s, faites-les b o u illir  fur le  feu- 
avec un peu a ’eau jülqu’à ce qu’elles fe m etten t 
en m arm elade, p a ffe M e s dans tla ta m is , Sc 
rem ettez A ir le  feu ce que vous aurez p aîfë  t
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te  le Élites bouillit jufqu’à ce que cette «ar< 
mtlad.e foit prête de s'attacher à is p o â * . ,  en

duite tous la pèle* dem etteu.autant de fucro

flefaot que vous avez de. m an n eb d e, meteei du 
iicre fur k  feu avec un bon rîeai-feptier. d'eau, 

faites-le bouillir £c bien - donner: V o u sco ftn o î-  
trez quand il  fera c u it ,  en. trempant deux 
doigts dans de l’eau fra îch e, enfùite dans le  
fù cre , tt après dans la même eau ;  fi le lucre 
qui re lie  à vos doigts cafle n e t, alors vous y  
mettez- votre marmelade ppur la délayer avec 
le  fàcr-e en- les remuant en fem bk fur Ie feu 
fêutenm ntjtifqu’âàe qu'elle f rem iffe, m ettez-la 
dans des p ots, quand elle  fera .fro id e, je tte t 
un peu de fucre fin deflùs.

Confitures d t p ru n tt.
. P renez telles prunes que vous- jugece* A 
prop os, éoifMredes.Ferdrigon,,cle fteine-Clàude, 
d èrM iratté lle , _bü' d^atitres; fp rtçs, faites leè

r u u i u i i v  • ^  1W9 u i w f i t v i  u q i »  , u y  j  « u u

V o u s  clarifierez cinq liv res de lu c r e  pour 
un cent de p ru n es, vous les 'm ettrez, dans uq 
v a fe  brèn! prop re une' à une. une p o u r q u ’elles  
fie s’ étrafen t p a s, &  vous y  m ettrez vo tre  fu cre  
un peu plus que tie d e , tou s l fs .  jo u rs fo ir  &j 
m atin pendant , 'trois ou quatre, jours ,  vous 
m ettrez égou tter vos prunes fur un. ta m is , Se 
vous fèr'ez' b o u illir  vo tre  fq c r e 'q u e  v o u s équ
in e r e i  toutes les fo is ,  Sc remettrez) vo s prunes 
dians éo trë  v a fe  &  vo tre  fueré p ard elfiis, zo h -  
jours une peu plus que tiede. . -  

,îl'-‘'fatfC'vtpiê'; ‘v o fre  . rethe-g lau de Toit veste ,' 
A 1 l è s ; autrespru n es dë leu r cou leu r.

r j
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A U ' fin , fi vous v o y e z  que vôtre ’ lucre m . 

io i t  .point aifez en  firop  à U  dern ière cuiffon1, 
vous k  ferez afiêx cu ire en y  m enant deux 

.verres d’eau pour J e  d é g s a ifiè r , alors vous le  
je t t e r e z 'f u r  vo s prunes tour ttouillabri

Confitures d’Abrkots entiers, ou par moitié. ; 

L e s  confitures ’d’abripOts entiers ou par moi
t i é ,  fe  fijnt de b  métne façon que les confi
tures de prunes. . ,  ! i  i i

v ; Confitures derPoires deRôujfiete(.\ :tl 
L e s  confitures de :p o ir e s ,d ç ' ro sfle îe t; fe  

l o u r  de, j à  méme façon que les confitures dfc. 
prunes. • ; • ■ _ y  - -q

Marmelade de Poires. . . .. . ;
F aites cuire dans. de.J’eau jufques à ce qu’elle», 

(bient tendres de (Tou s les d o ig ts , t la  T quanp ré ' 
de' p o ir e s 'd e  couflelette. que i lv q ^ p iu g é r e ^ i

r a J.. ô te r - e n .’ b  p e a u ,  8c t f è » • prêtiez, q i#  
i r  que vous paflere* qahs , iin . : tam ise 

tnettez-la (ur le  feu '&  la .rem u e z toujours ju ly  
qu’â ce q u ’e l le  (dit prête de s’a t t a c h e r à  Iq

So è 'le ; en fu ite vous la pete* &  m ettez a u ta n t 
e fücre dans une poêle avec un derai-feptietj 

tP éau,  faites b o u illir  &  écumer* C o n tin u ez d ç  
fa ire  b o u il l i r , jufqu’â çç que trem pant l’ écu -, 
m oire, d e d a n s,  &  la fêco u a o t, i l  s ’ènleve, d q  
lon gu es étincelles qui. 'fe  ' yw m enc en fem b le , 
M 'étiez-ÿ  la iflartnelade pour la  d élayer à v e ç  
le  fucre fur le  feu ; quand e lle  com m encer^ 
à  f r é m ir , tvous la m ettrez dans les p o ts ;  &  
quand eMe7 ferâ  f f 3 idej_ vop s; m ettrez tPAÇdeifiiq 
un fieu’ de fu cre  fin. . '  f

Confitures d'abricots verts tir â''Amandes yerfesî 
:qqft. •£ p ijs .* jÿ t# j|t£  Jg-,
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.flots ou des am an des, comme i l  efl:' m arqué 
p o u r les com potes d’abricots verts , p. 4 z fc . 
faites-les cuire dans de l’eau de la  même façott 
jufqu ’à ce qu’en les piquant avec une é p in g le ,  
e lle  en tre fa c ile m e n t, &  que l ’a b ricot tom be 
d e  lui-m êm e. . . .  • .

V o u s faites en fuite c la rifier du fu c r e ,  fc 
m ettez liv re  de fucre pour liv r e  de fru it. V o u s 
faites b o u illir  v o tre  lu cre  pendant quatre ou 
cin q  jours de fu ite ,  fo ir  &  matin ,  l in s  votée 
fru it  que vous m ettez égou ter fu r un tamis ; 

'v o u s  le  rem ettrez dans une te r r in e ,  &  vous 
jetterez v o tre  fu cre deffus; i f  faut q u ’ i l  ne 
fo it  q u ’un peu plus que .tiède.

Qu^nd v o s  ab ricots &  vo s amandes fe ro n t 
b ien  v e r d s , v o tre  confiture fera  fa ite .

Confitures de Verjus. .

V o u s ô te re*  tou» les pépins dé v o tre  v e r j ia ,  
&  m ettrez pour liv r e  de verju s une liv ré  ae  
f u c r e ;  prenez une partie de verjus que votls 
m ettrez dans la p o ê le ,  &  une partie de fùct1 
pardefius qui doit être  en poudre ; vous m ettrez 
a in fi v o tre  ve rju s 8c  vo tre  fu cre  lit  par l i t ,  
jufqu’à . Idéfinition ; alors tous m ettrez vo tre  

'v e r ju s  fu r un petit feu pour Te fa ire  b o u illir  
doucem ent jufqu’à  ce qu’ils  devienne b ien  v e r i ;  
c ’e n  à quoi vous connoterez qu’ il c il dans fa  
p arfaite  c u iflo n , 8t  les m ettrez tout de fu ite  
dans les  pots.

Confitures dé Verjus entiers.  , i

: P o u r liv re  de f r u i t ,  une liv r e  de. fucre en

Ïo u d r e ,  m ettez le  to u t dans une p o ê le , 8c 
î faitôs cuire fur un bon feu . F a ite s-lu i & irp  

•cois ou quatre b o u illo n s c o u v e rts ,  Ôc fi vo tre
T 4
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verju s n’e lk  pas bien v e r d s ,. il faut le  la iflè r  
cu ire  à petit «bouillon ju fq u ’à ce qu’il fa it  

. b ien  v e r d ,  &  le  m ettez tout de fuite daim 
le s  pots.

Marmtladt de Verjus.
M ettez dans une eau prête à b o u ill ir  quatre 

l iv r e s  de verjus prefque m û rs , dont vous aure* 
ôté  la g ra p p e ; Io rfq u ’i ls  fo n t p rêts à  b o u il l ir ,  
vous les ôtez du f e u , &  les couvrez p o u r le s  
fa ire  reverd ir. L a iffez-le s  dans la même eau

i'ufqu’à ce qu’e lle  fo it f r o id e ,  re tirer-les  pour 
es paffer au tam is, &  en tirer  le  plus de mar

m elade que vous pourrez' en  les preflant fo r t  
avec une cu illère  : mettez cette m armelade dans 
une poêle pour la faire deffécher fu r  le  f è u , 
ju fq u ’à ce qu’e lle  fort bien épaiffe Su r une 
l iv r e  vous ferez c u it»  une Kvre: de fu cre à la

f rande plum e;, .mettez<-v la- m arm elade pour la  
ien d élayer avec le  lu c r e ; rem ettez fur le  

feu  feulem ent pour fa ire  chauffer en la  rem uant 
toujours jufqu’à ce qu’e lle  (oit prête à b o u il l ir ,  
que v o u s la ; m ettrez daps les pots.

Mërtoelgde de Verjus à te- Bmrgebipk 
’ Vreaet la; quantité de verjus qu^ vous ju g e*  
ree à propos qui, ne fo it pas.’ to u t-à -fa it affez 

•mûrs ;  ôtez-en la g r a p p e , &  le  m ettez dàris 
de l'eau  qui ,eft. fur le feu prête à b o u illir . 
L orfq u e le verju s commence à p â l i r , &  qu’i l  
a m onté fo r  le  .fe u , je ttez-y  un peu d e a u  
fra îch e ,• 8c le  defeénde* du fèu ; couvrez ju f -  

rqu’à Ce qu’i l  foit devenu v e rd  r 8c au cas qu’ i l  
ne devienne point afTèz v e r d s , vous le  larifftlz 
dans la mêm e eâu qüe v««s faites ehauûèr ja f -  
q ii’à ce- qu'il le- -devienne afièa \ après v o u s



Mes cotifituns. •
l'égofflet 8c lie piaffet aji tra v e rs  <Pup tam is «ai 
Je p w f l in t  à  foré# avèc uhe cuitlere; de . Bois. 
BalV* cette  m arm elade p o u r la m ettre ditos une

f'oële  avec autant pefant de fu crè-fih  r faites» 
es b o u illir  .enieiftble ju fq ù 'à  ce que trem pant 

:utr Uoigp dans la  m arm elade.j> 9c l'appuyan t 
c o n tr e  un a u tre s  les deu^ d o ig ts  fe  Cqljént 
.enferable iau s cçpendaat beaucoup de r é f ita o c e ;  
•v^us la m ettrez dans le s  pots après : qu’ e lle  
.fera t u  peu refroid ie. /

Gelée de Mufcat &  de Verjus.
. L a  g elée  de mufcat' 8c de verju s fe fait' de 

la  même façon que ce lle  de _ g ro fe itle s  à ' là 
B o u rg e o ife  !  vou s n’avez qu’à  vous y  con* 
fo rm er. .

Marmelade dAmandes verres •€» dAbeiaeu 
verts.

P ren ez des amandes ou des ab rico ts v e rd s ; 
e lle  Ce fa it de lia même fa ço n . I l  faut ô ter. »  
duvet de là  même façon  qu’ il e f t  expliqué c i-  
devan t, page 4^6. F a ites-les cu ire  dans de l ’eau 

.ju fqu ’à  ce qu’ ils  foient bien te n d r e s ; retires* 

.le s  dans, de l ’eaii fr a îc h e ,  8c lés  m ettez ég o u tter; 
'.enfuite vous le s  écraferez pour le s  pafler dans 
un tam is. M e tte z  cette m arm elade fu r  le  feu  
p o u r les fa ire  deflecher en la  tournant toujours 
ju fq u ’à 'c e  qu’e lle  fo it p rê te  à  S ’attacher à , l a  
p o êle  ; apres vous p elez cette iparm elade poqr 
m ettre autant pefant de fucre fu r le  feu avec 
-uq d em i-fep tier d’eau. F aites b o u illir  8c écujper; 
continuez de fa ire  b o u illir  juftju’à ce trem pant 
deux d oigts dans de l ’eau fr a îc h e , vous les m et- 
tez dans le  fu cre 8c les trem pez dans de l ’ e a u , 
que le  fu c re  qui vous r e fie  dans les  doits fe
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c a f le n e t .  ; M e tte x -y  tout de fuite I i  marmeîaïl4  
pour la  .d é la y e r  avec le  f^cre» fans qu’e lle  
çp u ille  4 fur un fç u ,d o u x , &  la  m ettez après 
dans les pots, ;

Marmelade • de fraifes. ■
E pluche* &  lavez une d em i-livre  de fraifes» 

fa ites-les ■ é g o u tte r , &  les p a fk z  dans un tarni*5 
p our les fnettre en  marmelade* M ettez fu r le  
t'eu upe d ivre de fu cte  avec un verre  d ’eau '; 
faites-le b o u illir  &  b ie n  é c u m e r; continuez de 
fa ire  b o u illir  jufqu’à ce que trempant d’écurap irc 
dedans de la fe c o u a n t ,  il en forte de lon gu es 
étin celles. M e tte z -y  vo tre  m arm elade de fraifes 
pour les d élayer avçc îe  f’ucre en la remuant 
toujours fur, tin moyen'feu fans qii’efle  b o u ille , &  
les m ettez dans les pots ; vous vous réglerez fu r  
cette-dbTe peftir la 'quan tité que vous1 voulez fa ire .

Marmelade de framboifes.
F aites cçüres une liv re  de fircre de . la  même 

façon que pour les fraifes, Q uand fl e ff à fon 
point de cu iffo n , Vous y  m ettez les fram boifes 
préparées de cette façon : ép luchez deux liv re s  
de fram b oifes, &  lés paffez dans1 un.tamis p o u r 
p o yr  les  m ettre en marmelade ^ m e tte z  c e t te  
m artqelade fur le feu  pour la faire d e ffé ch é r  
jufqu’à ce qu’e lle  fo it prête dq s’a tta c h e r 'à  la  
p o ê le  enfuite, vous la m ettrez dans le  fu c r e ,  
&  lui ferez faire quelques bouillon s en lé  rem uant 
toujours j &  là m etter après d a n sv ô s p ots.

. ' . Marmelade de^Cerifts.
F aites cu ire deux; livres, de.fqcre. de la  m ém e 

façon que pour la m arm elade de fraifes ; enfuite 
vous y ' mettrez quatre livres de ç e r ife s , a p rè  
k q p  qvoir ôté les noyaux &  les queues. R ç~
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• rfm er-les avec le  l u c r e , &  les faites b o u illir  

enfèm ble julqu’à ce que le  firop fe x ç l le  dans
• vos d oigts ; ô te z - la  du. feu pour la m cttce 
- dans les pots.

Marmelade de fleurs eTOrange, ... 1 

M ettez, cinq quarterons de fucre dans u n

Eo ële  avec un d em i-fep tier d’eau ; fai res-le  
o u illir  &  bien écu m er,, après vous continuez 

. de le faire b o u illir  julqu ’à. ce que trem papt 
L'écumoire dedans &  la leco u an t fu r le  fu c r è , 
vous foufflez au travers des t r o u s , il en fore 

. de petites étin celles de fucre. V ous y  m ettrez 
‘ enfui te v o tre  fleur d 'orange préparée de cette 
'fa ç o n :p r e n e z  une d em i-liv re  de fleurs d’orange.- 

ép lu ch ées, fa ite s .-la  b o u illir  un d erai-q uart- 
. d ’heure dans l’eau. D efcendez cette eau du fe u ,
! &  y jettez une p etite pincée d’alun. M e tt e z  
! d’autre, eau fur le.feu. quand e lle ,b o u illir a ., 
p reflèz-y  citron &  fleur d’orange que vous retirez- 

javec l ’écum oire en.la. laifFant égou tter ;■  fa ites- 
.la. b o u illir  dans de l’eau de c itro n  jufqu’ à c e  
qu’e lle  fo it bien tendre fous le s  doigts. A p r è s  
v o u s là m ettrez une dem i-heure .dans l’eau f r a î 
ch e avec un peu de jus d e  citron  ; enfuite vous 

■ preflerez La fleur d’oran ge dans üh liiig è  p ou r 
en fa ire  fb rtir l’e a u , &  la p ile re z  d an s1 un 

-m ortier p o u r  la m ettre- en m arm elade. M e tte z  
^ ette  m arnielade dans le fucre ‘pour les d élayée  
^enfêmBlç en verflin t lé  filcre' phrlieurs • foi s , ' fiir 
;tin très p e tit- fe ii, fân s-q u 'd lé  b o u ille -u i méfrie 
q u ’e lle  frémiffe,- dreffez- dans les p etrfy  jette* 
pardelfus ün peu de (ücrc fih quand e lle  fera fro id e .

Marmelades de Pêches.
... E elaz des pèches y qu’elles ne fo ient pas ttog-
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m û re s , après avoir- ô té  les noyaux vo o s h a  
coupez en petits m orceaux, enluite vous fe re z  
cette  m arm elade de la  même fa ço n  que le s  
abricots U ns fa ç o n ,  que vous tro u verez ci- 
devant , page 4%6.

M arm eiad t d ’E p in t-v in e ttt*
F a ites  cu ire  une liv r e  &  dem ie de (iicre d e  

la  môme façon q u e pour la marmelade de p o i
res ;  enfuite vous y  mettez de l’e'pinette p r é 
parée de cette façon : ayez une livre  d’ép in e -  
vin ette toute égren ée que vous m ettez d a n s 
une cafferolle avec un verre  d’eau , &  la  fa ite s  

- b o u illir  jutqu’à ce q u ’e lle  fo it en m arm elade. 
P a lfe i- la  au tam is, &  la  preflèz fo rt jufqu’à ce

Îu’ il ne relie  que les peaux .dans le  tam is.
iertiettez fu r le  feu ce qui a palfé au tra v e rs  

du tam is pour le  faire b o u illir  en tournant 
'tou jours jufqu’à c e  que la  marmelade fo it p rête  
de s ’attacher à la p oêle ;  enfuite vous la m êlez 
avec le  fucre pour les rem uer cn fem blejufqn ’à  
ce qu’e lle  fo it p rête à b o u illir ,  &  la m ettrez 
après dans les pots.

Marmelade de Cvingt.
Prenez: la-qu an tité  de coings que vous j u g e 

r e z  à propos ; fa ites-les cuire dans l’eau jufqu’à  
c e  qu’ils  forent tendres. M e tte z-le s  à  l’eau fro id e  
jufqu’à ce q u 'ils  .foient. tout à faits f r o id s ,  q u e  
vou s les coupez en quatre pour . en ô ter le s  
cœ urs &  les peaux. E crafez-les-, &  le s  pafïèz 
dans un tamis ; m ettez ce que vous, ave* pallié 
fu r  le  fe u , &  le  tournez toujours jufqu’à ce que 
la  m armelade fort épailfe. P efez-la  &  m ettez 
autant de fucre que vous avez de m arm elad e; 
fa ites cu ire de la  même façon que pour la
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m arm elade de p o ire s ,  q u e  vous tro u verez d -  
dtvaut page. 4 16. Enfttite vous m ettrez-la mat'- 
melade- avec 1* (tiers peu r kfc d é la y e r  enfem ble 
fu r lefeu  , &  U  retirerez, q u a u d e lle  com m encera 
à f r é m ir ,  pour la  m ettre dans les pots.

m. .................... ..........' H. .  ...................... ...................... Il

D E S  S I R O P S .

Sirop violât* . :

SU r  an  quarteron de v io lettes épluchées',' 
que vous m ettrez dans une te r r in e ,  ve rfè*  

defliis un dem i-feptier d’eau bouillan te ; m ettez 
quelque ebofe de prop re fiir  les  v io lle tte s  pour 
les  tenir enfoncées dans Peau : couvrez<-let, de 
les m ettez fur de l a  cendré chaude pendant detm 
heures. E n fu ite  vo u s palfez le s  v io lettes ap 
travers d’un l in g e , que vou$ prêtiez fo rt pour 
fa ire  fo rtir  l’eau ; cette quantité de vio lettes 
doit vous rendre p r is  d’ une pinte. S i vous eu  
a v e z  une p in te ,  vous m ettrez d eu x liv res  de dem ie 
■ de lucre dans une potfle a vec un- dem i-feptier 
d ’eau , fa ites-le  b o u illir  &; écum er. C on tin u ée 
de le  fa ire  b o u illir  jufqu’à ce que trem pant lcd 
d o ig ts  dans l’e a u , Sc le s  m ettant dans-le lu c r e ,  
vous les retrem pez-dans l’e a u , que le  fu b req u i 
tien t a p ris  vos a o ig ts  le  caflfe n e t, alors vous 
y  v e rfe z  v o tre  eau de vio lette . A y e z  grand- fo in  
q u e v o tre  f i n »  n e bouille p a s;;  quand üs feron t 
b ien  in corp orés eofem W e m ettez lé  firop  dans 
une terrin e ; couvrez la  terrin e •&  la- m ettez 
fu r  une cendre chaudep endan t-trois jo u ta , q u e  
vo u s en tretiendrez d’ une chaleur la  ph»  égale  
que vous p o u rrez, fans être  trop ch au d. V o u s  
^connaîtrez que le  firop  fera  fa it ,  m ettant doux
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doigt» dedans ,  &  les retirant' dè l'un contre; 

-l'autre, s’ils fo form e un fil .qui ne le  trompe 
p a s ,  vous les metrez. dans les bouteilles»

1 Sirop, de Cerifes.
P ren ez deux liv re s  de belles- cerifes bien 

..mûres- 8c bien faines r ô tez les queues &  les 
n o y a u x ,  8c les mettez, fu r le  feu avec un grand 
ve rre  d’eau : fâites-les b o u illir  h uit ou  d ix. 
d ix bouillons-, &  les palfez au tam is. M e tte z  
deux livres de lu cre  fu r le  feu avec un v e rr e  
d’,eau : fa ites-le  b o u illir  8e bien  écum er. C o n 
tin uez de le fa ire  b o u illir  jufqu’à ce que. trem 

p a n t  l’écum oire dedans 8e la fecouant. fur fe  
l u c r e ,  8e fouillant après au travers des tro u s, 
i l  en. forte: des étincelles de fucre : vous y 
m ettrez tout de fuite le jus de cerifes ; faites- 

*Jcs b o u illir  enlem ble jufqu’à ce q u ’i ls  aient p r is , 
l a  confiftance.d ’un firop  fo rt.

Sirop (TAbricots.
ry,j Suivant U. temps que vous voudriez g a rd er 
•les firops y U faut, m ettre plus : ou m oins d e 
■ fucre. B o u r u n  firo p  d’ abricats que .vous v o u le z  
igarder- d ’une faifon ' à  l’autre ,  il. foitt d eu x  
,Uvres d e  fucre pour une liv re  de fru it ; p o u r  
içet: e f f e t ,  prenez une liv re  d’abricots b ie n  
m û r s , ô te z-en  les noyaux. Après* avoir p e lé  
l ’amande , v o u s .la  coupez par, m orceaux ; co u 

r e z  aufli les abricots en petits, morceaux ; m ettez 
rdeftx liv res de focre dans une poêle avec , u n  
v e rre  d’eau-, 8f le faites cuirezcontmie le pré», 
ïé d e n t  firop de. cerifes. M ettez,-y les ab ricots 
a vec les noyaux ;. fa ites-les cu ire enfem ble à  

•moyen fe u , ju fqu ’à ce que prenant du f ir o p  
avec un d oigt que vous touchez contre usa:
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j u t r e , '  i l  fe  form e un fil en k s  ouvran t r qui 
Ce. foutienne un peu (ans le  rom pre ; alors vous 
lé s p a f l ’e z  dans nn tamis. V ous pouvez encore 
fa ire  votre ü ro p  de cette façon : après avo ir 
coupé les abricots &  les n o y a u x ,  comme il a  
é t é . d i t ,  meittex-les fur le feu avec un verrp . 
ifeauj ; fa itçs-les b o u illir  jufqu’à ce qu’ ils Client 
en m arm elade. P alfez-les dans un. tamis pour 
en tirer tout le fus en l’exprim ant fort. L âiflez  
le  repofer Sf. le  .paflez. dans n o e  ferviette  : vous 
m ettez ënfuritë! ce. jus dans le ; fu erér p o u r les 
fa ire  b o u illir  jufqu’à la  confiftance d ’qn firop 
f o r t ,  en fa ilâ n t le .m im e  effet qu’à , la  façons 
précédente.. • .

' ■ . Sirop dà Mures.
' P ren ez d eu xcen ts R e b e lle s  mûrçs b ie h n o ir e s ,.  
m e ttez-les  fu r ,1e feu a vec un grand  verre 
d’ea ü ;' fâitesrleu r faire, cinq ou Ex b o u illon s 
jufqu’à ce .qu’e lle s  aient rendu, tout .le u r ju s ,  
& 'le $  paÏÏçz d an s'u n  tamis. Lai(Tez.-les r e p o fe r , 
&  les re p a lfez;une fécondé fois d an s. uq tamip 
jjj lu s fe r jé ..  Prenez., d k u ^  liv ré s  'iç fu^ré;,qÿp 
Vous ( mettez, fpr. le  feu  - a véç "o n  jdsm i-fqptifF  
fléau  ; 'faites4 e, b a u ijlir  ’jk; ^ ç û m e f V c o p U f û £ . 
de ..le .faire b p u fljir  ju fq tfà  ,c é  que ftempaflC 

"detm doigts aàns d èT ea u  & ' les mettan.,t:dans 
le  fucre., vous le s . retrem pez dans d é l ’eâu 
fr a îc h e ,  que té " fù c r é  qui Vous rcfte dans les 
4 d ig ¥  fe; Çaffe(1?net, M e U e z fy  svifttr*« atiï de 

lq m re? ,  feyRs? ; w auffeF  jufiqu’à c ç  qjJ’elle. foie

S'* cprporée ayeç-lejiucre ; a ye za tten n o o iiq u îe lle  
i t  incorporée a v e c  le  lucre : ayez attention

3u’ë llç  ne b o u illç  point. V o u s le m ettre- après 
ans une terrin e bien couverte pour le  m ettre 

Jiui^ la. cendre chaude, pendant trois jours., Sf
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1 entrefiendrez d’une c h a le u r  égale  , !e  p h isq u è  
vous p o u rr e z ,  fans êtrè brûlant. V ous cotinoîj 
t re r  q u 'il eft à Ton p o in t, lorfqu ’ert prenant 
du firop avec un d o ig t , de l’appnyaUt' contré 
F a ù tr e , 6c les  ouyrant tous d e u x , i l  le  form é 
un fil qui ne fe rom pt pas sdlément- :.vo tts lé  
m ettrez dans des b o u te ille s ,. ôc ne lés bou-“ 
cherez que quand H fera tout-à-fàit fro id . ;

Sirop de Verjus. ‘ ,

F ren eu x deux liv res  de caffonade que v o u s  
m ettrez fe r  le  feu avec un dem i-feptier d’e a u ; 
faites b o u illir  6c écum er. C outin uez 4 » lu 
fa ire  b o u illir  jufqu’à ce que trempant l ’écum oire 
dans la  caffo n ad e, &  la.feçouant d e lo u s ,  vous 
fouillez a u . travers des t r o u s i l  en doit for tir 
d u  fucre qui s’envole com m e des étincelles ;  
tnettez-y du verjus p rép a ré  de cette façon : 
prenez’ deu* liv re s  de verju s b ien  v e rd  &  
g r o s ;  ôtez-en les grappes &  le  p ile z  ;exp rira ez- 
en le  ju s en le  panant dans un tamis ferré. 
L a W è i-le  rep o fer &  le  tire z  au çla ir. M etteZr 
dfe. dani la Caffonade pour les  fa ire  b o u illir  en- 
fem ble jufqu’à  ce  qu’ ils  loien t réduits en firo p  
•fb rt, ce que Vous connoltrez quand il, fe .fo r
m era tin fil  dans vos doigts comme le  p r é 
céden t. ’ ■ ' ‘

Sirop de Coings.
Ffleaetf Ufle doujraWe d e nçoingS ftls-unflfS*, 

3fttéi-én- les cœ uts fic les peshi^ ; p iîb Ç la  cbaïr1,  
4 « la  m ettez • dans lin gros- torchon pour la  
■ tordre à force de bras .-p a r . ce moyen vo u s 
en tirerez  tout le  jus. L aiflê*' repofer ce j u s ,  
&  le  t ir e r  au c la ir ;  lû r  un dem i-feptier v o u s  
p ren d rez une l iv r e  d e  caffbnade-quevous ferém-
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cuire de la  même façon que ce lle  de firop  de 
verjus. Q uand votre caflbnade aura fon d ég ré  
de cu iffo n , vous y m ettrez le jus de co in gs 
que vous ferez b o u illir  enferoble jufqu ’à  ce 
que le  lirop  ait la  mêm e confiftance que le  
précéden t.

Sirop de Guimauves.
F a ite s  cu ire  une liv re  d e  caflonade de h  

même fa ço n  que c e lle  p o u r le  firop  d e  v e r ju s , 
en fui te vous y  m ettez une eau de m û mauves 
fa ite  de cette façon : faites . cuire dans une 
chopine d’eau tro is quarterons de racines de 
guim auves hachées-; après le s  a voii- ratifiées 
&  la v é e s , laiflèz-les- b o u illir  jufqu’à  ce  que 
l ’eao fe co lle  après les d o ig ts , enfuite vous le s  
m ettez dans un tor-chon pour les tord re âLforçç 
de bras. LaifTez. repofer l ’eau ,  &  la tire ; 
c la ir ;  prene»-en le  plus c la ir  pour le  m ettre 

. dans la  caflon ad e,  &  les faites b o u illir  en» 
femfcle jufqa$  ce qu’ i ls  aient la con fifltn ee d’u t  
firop  fo rt comme les précédents. .

Sirop de Pommes.
P re n e z  un- quarteron d e  pommes <ie re in ette  

bien fa in es; coupez-les en tranches , l e p l e s  
- m ince que vous pou rrez ,  &  les fa ites cu ire a re c  

un dem i-feptier d’eau. Q uaod-elles font en  m ae» 
. ro e la d e ,  vous les mettez- dans un torchon pour 

le s  tord re fo rt dr e» exprim er tout le  jUs-;,laii&z 
rep o fer ce ju s , &  le  t ir e z  au cla ir. S u r  un demi» 
fep tier vous fo rez cuire une liv re  de Cbcûte de 
la  même; façon- que celui pour le- firop-de e é r i-  
fes. Q uand il fera  à fo u  point -le. c u iffo n ,  
m ettez.y v o te e  ju s  de pommes &. les faites 
b o u illir  eofem ble ju iqu ’à  ce q u e  p se n a o t.d u
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firop avec nn d o ig t, te l ’appuyant contre l ’a u tre , 
te les ouvrant tous les d e u x ,  i l  fe form e 
fil qui ne le  rompt pas aifém eot.

un

firop de citron.'.
L e  firop de citron  ne fe fa it ordinairem ent 

que lorlque l'on veut s ’en ferv ir  ; pour cet 
effet, vous m ettez une d em i-livre  de fu cre  
dans une poêle avec un p e tit  verre  d’eau : 
fa ite s-le  b o u illir  te écum er. C ontinuez de Te 
faire b o u illir  jufqu’â ce que p ren an t du lu c re  
avec u « d o i g t ,  te l’appuyant contre l’ autre ,  
vous I 9  o uvrez tous les d e u x , il fe  fo rm e 
un fil qui fe  rom pt te form e une g o u tte  fu r  
te  d oigt ; a lo rs  vous- y  m ettez le  jus d’un  
p etit ic itro n  ; fa ites-lu i faine encore q uelques 
bouillons , &  v o u s en ferver. '

firop de capillaires,. ,

*, P ren ez une o n ce  de feu illes de ca p illa ires ,, 
m ettez-'cs dans une chopine d-’eau bouillan te r  
Se le s  retirez dans le  m om ent pour les mettre-1 
înlLùtr- au moins douze heures fur la cendre; 
c h a u d e , te les paffer dans au tamis ; en fu ite  

'v o u s  lé *  m ettes dan» un fucro p rép aré ' d e 
cette % o n  : m ettez u n e liv re  de fucre dans 
une poêle avec un boiv v e rr e  d’éau fa ite s-le  

-b o u illir  te écumer. C ontinuez de le  fa ire  
b o u illir  jtifqu’à ce que xre m p a rt deux d o ig ts  

-d a n sde l ’eau fr a îc h e , te enfuite dans le  fu c r e , 
-te les trem pant prom ptem ent à l’eau fr a îc h e , 
rie lucre qui- refie  à vos d o ig ts  fe  calfe net. 
-M e tte z-y  vo tre  eau de ca p illa ire  fans les fa ire  

b o u illir  ;  vou s les ô terez aufli-tôt qu’ ils feront: 
; m êlés en fem b le , pour le» m ettre dans une te r -  
: sine que vous co u vrez te m ettes fur de &
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«endre c h a u d e , que vous en tretiendrez d ’un, 
chaleur égale.fan s ê tr e  b rû la n te ,  pendant tro is  
jo u r s ; V o u s  co on o ître* que le  urop  fera fa ite  
lorfqu ’en prenant de. ce firop  avec u n  d o ig t ',  

_& l ’appuyant co n tre  l’a u t r e ,  les. ouvrant tous 
les. ouvran t tous les d e u x ,  il fe  form e un fil

3ui ne fe  rom pt pas. aifément». V o u s des m ette* 
ans des, b o u te ille s ,  &  ne le s  boucherez q iie  

lorfq u ’e lle s  fero n t tou t à f a i t  froides». ; 

firop d’orgeat*
• Suivan t Ta quantité que vous v o u le z  fa ite  
de f ir o p , vous v o u s  rég le re z  fur la dofe o u i 
v a  être m arquée. S u r une dem i-livre d’âmanaes 
douces ,  vous y  m ette*- dènx onces de graines 
des quatre femences fr o id e s ,  8c une dem i-once 
d ’amandes ameres. M ettez- les amandes jamereS 
d a n *  de l’eau b o u illa n te , &  les retirez du feu ;  
V o u s le s  ô terez quand (a peau s’ô tera  facilem ent 
4 c à m efure que Vous ôtez les peaux , . jetrez»- 
les dans l’eau fraîehe. F a ites-les égoutter p o u r  
Ic i  m ettre daa»'un- m o rtier av.ee les- fè non ces, 
fr o id e s ;  p ilez le  tout enfem ble jufqu’à ce  
q u ’elles, foient bien fin e s , &  pour em pêcher 
jju ’d l è s  ne tournent en h u ile , vous y  m ettez 
de. temps en tqmps une dem i-cuillerée à b o u - 
ohe d’ea u ; enfuite vou s, les délaierez dans un 
dem i-leptier d’eau.tiede< M ettez-les fu r  la cen t 
tre^ chaude pour les fa ire  infufèr pendant 
tfois h e u re s , p aflèz-les dans une (erviette ouvrée 

- dn les bourrant avec une cu iller  de bois pouç 
« aire  forcir toute- l’expreffion des amandes 
enfiiite vou s p re n e z une liv re  de fucre que 
vous faites cu ire comme celui du fir o p  de ca* 
p i l la ir e ,  &  le  fijiiflez de la* même façon: f u r  
« b la  cendre chaude».
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L e  coquelicot une fiew qui vient- dans 
les bleds, dont on fait im- fivep, quirdt bon 
pour Je rhume. Prenez*-eniWw Aemâ-lirrt que 
vous mettez dans une terrine , & verfc&defius 
une chopiee <feau bouillante. Laiflcz-fce infu- 
fer pendant vingt-quatre heures (ur (te h  ren
dre chaude ; enluite vous le ferez bouillir dfevw 
bouillons , & le- paflèreẑ ëans un tamis en le

SreiTanfc foct ^ ou r .ert f* ire.fo rtir, t o u t  le  -fue.
fettea uqe liv r e  d é  lu c re  dans une poêle avep. 

un v e rre  <feau ; ü k c ^ l è  ixp iiU ir  & !b ie e .é ç b *  
m er ; m ettez-y après v o tre  eau.de c o q u e lic o t , 
&  le s  faites noufilir enfem hle jufqu’à  c o n fif-  
tance <£un firop que vous conn ôîtréé e a  eo

(>renant ^v.ec ,1e d o ig t ,  de Pappujrântxqntiie 
'autre y fi lé  form e tin fil quL n e  fé ro m a t 

pas. .aififmeùt.' L è  firop d e  fleu rs  d é p ê c h e s  pu 
faît d e  la même' façon* r . ; , !

S iro p  de, choux rouges p o u r fo r tifie r  lu  
po itrin e. . t ■

C oupe* &  lave* un g ro s  ehoti r o u g e , meH 
te z-le  dians une m arm ite avec de Peau p o u t  
h  faire cotre  tro is  on quatre h e u re s , $ tq u ,H 
n e  « f i e  tour au- plus qu’uBe choùjne' d’eatr. 
Pafifez le  chou- ébus* un tamis en l e  preflànt 
fb r t  pour en fa ire  fo r t»  tout' lie fûc r ft if iè » -  
le  repofisr, &  le tirez a» cla ir. P ren ez une 
Jivrée <te m iel de N arbonne q u e vou s m ette! 
dans une poêle avec un verre  d’eau : fa ites-le 
b o u illir  eh l ’écornant fouvènt1. L orfque le  m iel 
fera b ien  c la i r m e t t e z - y  vo tre  eau d e  th o a  
pour- les f a i ie  b o u illit  etfifeàtblfe. jufqo’è iaçofifc! 
uftance du firop précédent*

•I
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1fdte d'amandes pour faire de forgeât,
■ P re n e z  une liv r e  d’amandes douces que 

vous ém ondere7--, « a  les m ettant un peu trem 
per dans l!e lu  chaude ; vou s ôterez la peau 
de d e fli is , &  a p rè s  vous les -ferez bien p i le r ,  
en y  m ettant de tem ps en tem ps un peu d’eau 
pour -qu’e lle s  n e -tournent pais en h uile.

- Q uand 'éllefs feront bten p ilées vous y  met
trez june d tîh i- liv r e  'de fpere aufli pH é; vous 
ferez une pâte du tout pour vous en  f e r v i f  
quand vous ju gerez à  propos.

C ette  pâteTe garde fis mois &  près d’un a n .
•Quand vous vou drez vous en le r v i r ,  vous 

en prendrez un morceau gro s comme un œ u f, 
que vous d éla yerez dans trois dem i-feptiers 
f fe a u , que vous' p afferei dans une ferviette.

Di E S  C O N S E R V E S .
Conferve de violettes,

P  R en ez u n e feu ille  de. papier b la n s que vous 
lafffez-en d o u b le , &  la p liez tout autour 

p o u r lu i  fa ire  un b o rd  de la hauteur d 'un bon 
p o u ce ; - comme & vous vouliez fa ire  une caifTe. 
A y e z  une liv re  de fo çre  que vous mettez dans 
trne p d ële  avec un ve rre  d’eau : faites b o u illir  
Oc é c o r n e r c o n t in u e z  de le faire b o u illir  ju f-

2u’à ce que trem pant l'écum oire dedans &  la  
jcotraot ri’ûn revers de m ain , il s’élève en 

P air de longues étincelles qui Te tienn ent enfem- 
b le . V ou s l’ô terez du f e u , &  quand il fera à' 
d em i-fro id  , vous y  m ettrez de la  Violette pré
p arée de cette façon : P ren ez deux onces de 
t io le té s  'épluchées que vous pilez trè s-ân  dans :
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u n  petit m o rtie r; d élayez-les bien avec le  
lucre  en les remuant promptement avec une 
cu illère  de b o is  ou une fp a tu le ,  (ans les re
m ettre au feu , &  les v e rfê re z  tout de fuite 
dans le m oule d e  papier. Q uand e lle s  feront 
p're(que fr o id e s , vous pafferez le  couteau par- 
defîus en marquant des façons en quarrd ou 
en lo n g ,  &  quand e lle s  feront tou t-à-fa it 
f io id e s , vous n’aurez p lu s qu’à  les ro m p re  pour 
vous en ferv ir.

Confcrve dt grojtïllts.

P re n e z  une liv re  de g ro fe illes  rouges ; ote« 
eB le s .g ra p p e s , &  les mettez fur le .fe u  av c 
tfn ve rre  d’eau. F a ites-les cuire jufqu’à ce 
qu’elles aient rendu leur eau : paflez-les dans 
un tamis en les prtïïant f o r t , &  qu’i l  ne re lie  
que les peaux dans le  tamis. M ettez  tout c é ‘ 
q u e v o u s  aurez palfé fur le  fe u , &  les fa ites 
rédu ire  jufqu’à ce que cela vous form é une 
m arm elade cpaifle. M ettez une liv re  de fu cre  
dans une p o êle  avec im ve rre  d’e a u ,  fa ite ?  
b o u illir  &  écum er. C ontinuez d é fa ire  b o u il l ir ,  
jufqu’à çe que trempant les d oigts dans de 
f e a u ,  enfuite dans le fucre , &  les re m e tta n t 
dans dé l ’e a u , le  fucre qui refie  dans v o s  
doigts fe cafle net. Ote-z-le du fe u , &  y m et
te -  votre marmelade de • g ro fe illes  ; re m u e z- 
les enfem ble jufqu’à ce que vous v o y ie z  q u ’i l  
fe  form e une petite g lace dvfTus : d r e ffe z - la  
dans uu m oule de papier comme ce lle  d e  
vio lette.

Confervt deframboifes.

. F a ite  cuire une liv re  de' fucre de la m ê m e  
f iç o n -q u e  pour- la  éonfèrve de grofeilles- > d e
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teus y  m ettrez de la  fram b oife préparée de 
cette f a ç o n ':  écrafe? &  p a fle ' au tamis une 
liv re  de' fram boifes arvec deux onces de g r o -  
feilles ro u g e s , le  tout é p lu ch é , &  m ette’- en - 
fuite ce qui a paiTé au tamis dans une poêle 
fur le feu , pour le fa ire  deffécher : vous la  
m ettrez après dans le  lu c r e , &  fin irez vo tre  
con ferve comme -celle de g ro fe ille s .

Conferve de cerifes.
F a ites cuire une liv re  de fiacre de la  m étçe 

fiç o n  que pour la co n ferv e  des g ro fe ille s. P re
nez une liv re  de b elles c e r i le ,  ôtez-en les 
queues &  les noyaux ; m ettez-les iu r  le  feu

Îüfur leu r fa ire  rendre leu r eau. E n fuite vo u s.
:s paffez dans un tamis en les prelfant f o r t , 

pour qu’il ne refie  que les .peaux dans le  
tam is. M ettez  fur le  feu  tout ce que vous 
avez pafle pour le  faire deffécher ;■  fiuiffez 
vo tre  conferve comme ce lle  de g ro fe ille s . 

Conferve de fleurs dérangés.
■ M ettez une liv r e  de lucre  dans une poêle 

'avec un g ra n d  ve rre  d’ eau; faites b o u illir  6ç 
éeu m er; continuez de fa ire  b o u illir  jufqu’à ce 
que trem pant l ’écum oire dans le .fu c r e ;  &  la  
fecouant d ’un revers de m a in , il s’en vole des 
étin celles qui lè  tiennent l ’une à l ’autre. E n fuite : 
vo u s l’ôtez du f e u ,  & J y  m ettez de la fleu r 
d ’o ra n g e  préparée de cette  f iç o n  : P ren ez 
q u atre  onces de feu illes de fleurs d’oran ge 
b ien  blanches ; coupez-les de quelques coups 
d e  couteau &  les m ouillez avec, le  jus de la  
m oitié  d’ un c i t r o n ,  m ettez-les dans le  fucre 
&  les rem uez fans être fu r le  fé u , jufqu’à ce  
q u e  le  fucre devien n eb lan a  autour d e  la p o ê le , 
a lo r s  vous verfez la  conferve tout de fu ite
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F a ites cu ire une liv re  de fucre de la même 
façon que celui de la  con ferve de vio lettes. 
Q uand- il efl à fon p o in t ,  m ettez-y  un quar
teron  pefant de m arm elade d’abricots fa ite  de 
cètte  façon ; prenez quinze ou d ix-h u it abricots ,  
luivan t leur g r o f îè u r ,  qui ne foieut pas tout 
à fa it m ûrs; ô tez-en  les noyaux &  les peaux. 
Coupez-les par m orceaux , &  le s  fa ite s cu ire 
avec un peu d’eau jnfqu’a ce qu’ils (oient en 
m arm elade bien defféHiée &  épaifie; m ettez- 
la  dans le  fu c r e , &  fin iflez la  con ferve comme 
ce lle  de g ro ttille s .

E lle  Te fait de la  même fa ço n  que ce lle 
d 'abricots.

Faites cuire une liv r e  de fucre de la  même 
façon que celui de la conferve de v io lettes . 
Q uand il fera à fon point de c u ilfo n , vo u s 
l’ôterez du feu &  le rem uerez environ d e u x  
m in u tes, &  enfuite vous y  m ettrez une m a r
m elade de verjus faite de cette façon : P r e n e z  
une liv re  de verjus m û r, ô tez-la  g r a p p e , Sc 
le  m ettez fur le  feu pour le faire cuire jurfqu’i  
ce qu’ai foi t en m arm elade , &  le  m ettez dansr 
un tamis pour le  preffer fo rt jufqu’à ce q u ü î 
ne refte dans le  tamis que les peaux &  les p é 
pias. Remette? U  m armelade fur le feu pour I» . 
fa ire  deflVcher jiifqu 'àce qu’elle  fo it bien ep aifle  ;  
vous la m ettez dans le  lu c r e , &  les re m u e z 
bien eafem ble jufqu’à ce que le  fucre com m en ce

Conferve d’abricots.

Conferve de pèches.

Conferve de Vtrjtts.



Des eonferyes. 4 7 7
Ü blanchis fur les bords de la  p o êle  ; verfez- 
le  tout de' fuite dans le  m oule comme celle  
de vio lettes.

Conferve de Guimauve.
Coupez en-de'très-petits m orceaux environ une 

livre de guim auve,  après l’a vo ir ratifiée à la v é e ,  
fa ites-la  cuire dans un pot avec un peu d’eau 
jufqu’à ce  qu’ e lle  fo it en m arm elade. P a fler-la  
dans un tamis en la  prefTent fo rt ; rem ettez 
fur le feu ce que vous avez pafTé ;  rem uez 
toujours jufqu’à ce qu’e lle  fo it b ien épaiflè. 
Faites cuire une liv re  de fucre de la  même 
fa ço n  que celui de la conferve de g r o fe il le s ;  
mettez-y de la m arm elade, &  la rem uez jufqu’à 
ce  que le fucre commence à b lan ch ir fu r les 
bords de la poêle : ve tfez-la  dans le  m oule 
comme les précédentes.

Conferve de Raifins. , 
O rdinairem ent pour toutes fortes de confi

tures de raifins l’on prend du m u fca t, parce

3u’ il eft le m eilleur. P ren ez une liv re  &  dem ie 
e raifins ; ôtez-en  les g ra p p e s , m ettez-îes fu r 

le  feu pour le  faire crever ; enfuite vous les 
paffez à force dans un ta m is, jufqu’à ce qu’i l  
n e refte plus que les peaux &  les pépins dans 
le  tam is. M ettez  tout ce que vous avez pafle 
f u r i e  fe u , &  le  faites deffécber jufqu’à ce que 

-vo tre  m armelade fo it bien épaifie. Faites cu ire  
u n e liv re  de fucre de la même façon que ce lu i 
d e  la conferve de g ro fe ille s  ;  q u a n d 'i l  eft 
à  fon  point de c u ilfo n , m ettez-y  la  m arm elade A 
&  la fin ifie zd e  même.

Conferve d'Orange.
M e tte z  une d em i-livre  ou trois quarteron

V.



458 Des eonferves;
de lu c re  dans une poêle avec un dem i-verre 
d ’eau ; faites-les b o u illir  (ans l ’ écum er, jufqu’à 
ce que trempant l'écum oire dans ‘ le fu c r e ,  0c 
fofflant au travers des tro u s , il en fo rte  de 
grandes étin celles do fucre. O te i- le  du feu ; 
quant i l  fera  à m oitié fr o id ,  vous aurez toot 
p rê t l’écorce d’une o ran ge douce râp é e  très- 
fine , que vous m ettrez d edan s, &  la remuerez 

.avec le  fuere julqu’à ce qu’ il com m ence à  s’é- 
paiflir : vous verferez la conferve dans le  moule. 
C e lle s  de ÇitroQ <fr de Bigarade fe  fo n t  de 
même.

.Conferve de C afl 3t de Ckocalau 
M e tte z  une liv re  de fucre dans une poêle 

- avec un v e r r e , faites b o u illir  Sc écum er. Con- 
-tinuer de fa ire  b o u illir  jufqu’à ce que trem pant 
l'écum oire dans le fucre 0c foufflant au travers 
des tr o u s , i l  en fo rte  de petites étin celles de 
fu c re .-O te z- le  du -feu , &  le  laiirez u n  peu 
re fro id ir. M e tte z-y  une once de café  m ou lu , 
3c les rem uez enfem ble ; quand ils fe ro n t bien 

.m ê lé s ,  vous verferez v o tre  con ferve d a n s le 

.m oule. La conferve de Chocolat fe fa it de même, 
:à cette différence-qu’ il ne faut qu’ u n ed em i-o n ce  
.d e  chocolat râpé très-fin pour une liv re  d e  fucre.

D E S  C L A R E Q Ü E T S .

* Clarequctt de Grofcillei.

ON -prend du jus de groièille tiré au c la ir, on 
le fait-bouillir avec du fucre cuit au caffê, 

voyez page 4 s ; réduit en gelée on le met d-aju 
des moules à -darequtts * * ceux de framboifes (c 
font delà même façon ; il fa t demi-livre de lucre 
■pour ‘chopine de jus.



Des torifcfvcs. 4J9
*  C lare quel s de Verjus

fcx prefod du {us de verjus presque » fif, irécf 
Autant de jus de pommes,  que l’on mec dan> dit 
fuçre au ca(Té ; on fait chauffer fans bouillir, ok 
m et cette gelée dans les moules,  il faut deux livrée 
de fucre puor chopine de jus* Les clarequets d$ 
jnufeats Ce font de la même façon,

♦ Qlarequets de Prunes*
On fait cuire des prunes avec un peu d'eaù pafléet 

au tamis» on en ptend le jus clair que l’on fait 
bouillir avec du lucre au eaifé, jnfqu’à ce qu’il  
foit en gelée, on la met prendre dans les moulcV 
ou dans des gobelets ; il fout autant de fucre qùc 

A e  jus»

D E S  f R U l t S
X  V E a u -0 B -V IB  BT RatAYÏA»

Abricots à Ve au-de-vie*

V Ous commencerez par confire Vos abricots dè 
la meme façon qu’il eü expliqué pour les con

fitures de pi unes ; vous les mettrez en fuite fur le 
feu avec leur firop. Quant ils bouillent, qous y 
jettez une pinte d’eau-de-vie; faites-leur faire un 
bouillon y & vous les tetireg; St les mettre^ dans des 
bouteilles*

11 faut oblerver qu’il n’en faut qtfune pinte par 
cent ; St quant vous mettre^ votre eau-de-vie dans 
vos abricots, il faut tirer votre poêle de defius le 

, feu , parce que le feu y prendroit : alors il faudrait 
avoir un torchon blanc» le mouiller & en couvrir 
votre poêle , & le feu s’éteindroit ; #mais il faut 
tâcher que et la n’arrive pas.

Ratafia à'Abricots*
Coupeg' par petits morceaux un quarteron d’aVî*



cots ; caffep les noyaux pour en tirer les amande* 
,quç vous peief & con'cafief# Mette^-les dans une 
cruche avec les abricots & deux pintes d'eau-de- 
vie, uue demi livre dè fucre, un peu de canelle~, 
huit clous de girofle, très-peu de rçacis. Bouchef 
bien la cruche, laiffej infufer quinze jours ou trois 

Yemaines ,* ayc^ foifi de remuer fouvent la cruche , 
après vous le paffere^ à la chauffe pour le mettre 
dans des bouteilles que vous porterez à la cave*

Elles fc font de la meme façon que les abricots 
à l’cau-de-vie.

Les prunes à l’eau-de-vie, de telles efpeces qu’elles 
ib ien t, fe font de ht meme façon que les abricots 
à feau-de-vie, en obfervant la même cuiffon.

Prene^ de bonnes cerifes bien tnûrcs ; 6te^-e« 
les queues & les novaux ; mette^ avec un peu de 

^framboifes ; /crafe^ le tout enfemble, 8c les mette^ 
enfuite dans une cruche bien propre, & les laiffe^

, quatre ou cinq jours : vous aure^ foin de remuer 
vle mave tous les jours deux ou trois foh pour lui 

prendre du goût $i une belle couleur ; alors vous 
préféré^ bien le marc pour en tirer le jus. Il faut 
enfuite mefurer le jus* & fur trois pintes de ius 
y mettre deux pintes d'eau-de-vie. Pour les cinq 
pintes de ratafia, il faut concaffer )trois poignées 
de noyaux des mêmes cerifes, un quarteron- de 
lucre par pinte#

Mette^ le tout infufer dans la même cruche, 
avec une poignée de coriandre, un peu de canelje ; 
il laut les remuer tous les jours pendant fept ou 
huit jours, apres quoi vous le pafTere  ̂à la chaufie 
bien clair, 8c vous le mettre^ dans des bouteilles 
bien bouchées, & enfuite à la cave#

Foires de RouJJelet a Peau-de-vie*

Prunes à Veau ê ‘-vte.

Ratafia de Cerifes



Cerifes à l’cau-de-vie.
Sut ntic pinte d’eau-de-vie vous y mettre f  une 

ehopine de jus de framboifes & de mûres que vous 
aürcf écrafées & paflees an tamis pour en tirer Te 
jus. Mette f avec ce jus & Teaurde-vie une livre 8c 
demie de fucre ; quand il fera fondu. ayey de 
belles cerifes clairs & mûres à. propos .* coupez les 
queues à moitié, de les rangez dans des bouteille?* 6 
Verfez deffiis l’eau-de-vie : mêle* avec le lucre,t 
il faut qu’il il y en ait affez pour qu’elles trempent. 
Bouchez les bouteilles, & vous vous en fervirez au ' 
bêfoin en hiver ; l’on peut s’en fervir pour placer 
àù blanc , en les trempant dans du Tucre mêle avec 
un peu de blanc d’œuf, ou pour, mettre, au cararae*, ' 
, Ratafia du fruits r nwes.

Prenez deux livres de cerifes dont y o u s  ôterez tes * 
queues 3c les noyaux, une livre de grôfeilles, une 
livre de framboifes, une livre de mûres que vous 
mettrez après fi. y o u s  ne les avez point dans le 
meme temps ; écrafez tous ces fruits enfemble - 
ppur les mettre dans une cruche avec leur jus de 
1 es noyaux de la moitié des cerifes que yous aurez 
pilés. Lai (Te z cuver le tout enfemble pendant trois 
jours, de en fuite vous paierez le jus dans un tamis 
pour le remettre dans la cruche avec autant d’ean- 
de-vie que vous ave2 de jus de fruit , un quarteron 
de fucre par pinte de ratafia, un biton de canellc*’ 
Laiffe2 infufer pendant deux môis, enfuite vous uv 
rerez le ratafia au clair pour le mettre dans des boi& 
teilles. .
: . Ftn de Cerifes.

Pour faire «inq pinces de vin de cerifes , pre
nez quinze'livres de cerifes, avec deux livres de!

Erofeilles que vous écrafez bien enfemble. Pilez 
s deux tiçrs des noyaux que vous mêlez enfemble ; 

mettez le tout dans un .baril avec un quarteron 
4e fucre par pinte de jus : il faut que Je baril 
foie plein, & vous ne les couvre* Qu’avec fine



H$% p es  fru itk
feuille de vigne & du fiable autour, jufqu’à, eç c)u*ü 
ne bouille plus & cela pendant près de trois fe-* 
maines qu’i l f e r a à  bouillir. Il faut avoir foin de 
tenir toujours le baril plein en y mettant à mc« 
fore du jus de cerifes ; enfuite quand il ne bouillira 
p k i s  ,  t o u s  le bouchère* avec un bon don , & deux 
mois après t o u s  le tirerez au clair pour lç mettre 
dans des bouteilles.
Recette four faire la bonne tiquent, nommée Pe/petro^'

Approuvée des Médecins du.Roi à Montpellier.
Prenez une bouteille de gros verre ou dé grès * 

qpi tienne un peu plus de deux pintes de Paris > met-* 
tez deux pintes de bonne eau-de-vie * a joutez-y les 
graines qui fiiirent» après que vous les aurez con- 
caflees groffiérement dans un mortier 9 fa voir : deux 
gros de graine d'angéliqüô \  une once de graine de 
coriandre , une bonne pincée dè fenouil , autant 
d’anis, ajoutez-y le jus dje d uV citrons avecv les 
aeftes des écorces, une livre dé lucre. Laiffèz in-> 
fufer le tout dans la bouteille pendant quatre ou 
cinq jours » ayez loin de remuer de temps en tempe1 
la bouteille pour faire fondre lé filtre : enfuit©* 
▼ous paflez la liqueur pour là rendre plite clair par» 
le coton ou par le papier gris, St k  mettez dans1 
dès bouteilles que vous aurez foin(de bien bpucher* 

Vtfpriété du Fefpetro.
Il eft bon pour lqs douleur* d’cftomac , indigeflion 

R  vomiffement, colique , obftru&ion points de  
©&té‘ & de mamelle , nlaux dé reins; difficulté dV* 
jriner , gravéllcx opprêffiôrt de ràcç & dégoût, tour
noiement de ccrvéàü , ïhüfflfctifcfteY contre* haleine , 
fait mourir les vers des petits enfants , en leur eaf 
faifant prendre une cuillerée pendant quatre eu  
cinq matinée ; préferve du mauvais a ir  en prenant 
une cuillerée avant que de fbriir, & s’en frottant 
le ne* les tempes : cette |liqueur farisfait tou© 
ceux qui‘en ont ufé dans le befbin. Üir homme 
d’honneur & dç probité afflire qu’étant incordmodê 
«Tun flux hépatique qui lui caufoit une affcéiio©



Bes fiait s»
continuelle  ̂ cette liqueur le lui fie paffer, & le 
guérit.

Ratafia de noyaux &  de graine*.
Pour faire le ratafia de noyaux, il faut prendre 

une livre d’amande d’abricots, en choifir les plus 
beaux de les meilleurs t l’on peut fc fervir des au* 
très , faute des premiers.

Vous les mettez infufer dans deux pintes d’eau- 
dc-vic 8c une pince d’eau , une livre, de fuerc ;  
une poignée de coriandre, un peu de canelle pen
dant huit purs : vous le paflez enfuite à la chauffe, 
de qu’il foit bien clair , de le mettez après dans des 
bouteilles. Tous les ratafias de graines 8c autres 
noyaux fe font de la mime façon»

Ratafia de fleurs d'orange
Prenez une livre de fieurs d’orange épluchées * 

avec deux pintes d’cau-dc-vie, une pinte d’eau # 
une livre de fiiere. Mettez-lcs infufer trois fcmaincs 
.ou un mois r 8c enfuite paffc*4 c à. la chauffe comtne , 
k s  autres»

Autre Ratafia de fleurs $  oranger»
Mettez, dans une cruche bien bouchée, trois 

ferons de fieurs d’orange, trois ckopines d’eau 9 dcuXi 
pintes dréau-dc-vie, une livre 8c demie de fucre» 
Mettez cette cruche dans un chauderon plein d’eau 
que vous faites bouillir fur le feu pendant dtx heures# 
enfuite vous l’ôtez dtzfeu « de le laifTez refroidir dans, 
ta bouteille vivant que de le paffer au clair»

Ratafia de fleurs d’oranges dune autre fief oit»
Il faut prendre une livre de fucre dans une. poêla  ̂

avec un verre d'eau i  faites bouillir de écumer. 
Continuez de faire bouillir jufqu’à ce que trempant*, 
l’écumoire dedans de fouffiaoc au travers des trçus , 
il en forte de greffes étincelles de fucre» Otez-lc 
du feu, mettez-y une demi-livre de. feuilles ffe fleura 
d’orange, faites-les bouillir deux ou rrois, bouillon* 
avec le fucre t. ôtez-les du feu* 8C les couvre* 
bien. Laiflcz-lcs dans le fucre cinq ou fix heures ; 
«etfuitc- voua Jcs rçmcttç* for up petit feu avec



une pince d’can-dc-vic. Laiflez-lts fur le feu fans 
rrop chauffer, feulement le temps qu’il faut pour 
que le fucre foie bien mêlé avec de feau-de-vie \ 
après vous paflèz votre ratafia dans une ferviette , 
& le mettrez dans des bouteilles. Vous vous ré- 
gterez fur cette dofe pour la quantité que voa* 
voulez faire. Pour garder la ûeur dérange qui vous 
a fervi à faire votre ratafia, après qu’elle elt 
bien preftée , vous prenez une demi-livre de fucre 
qu’il faut mettre dans une poêle avec un peu d’eau > 
faites bouillir 8c écumer. Continuez de faire bouillir 
jufqu’à ce que trempant deux doigts dans de l’eau , 
les mettant dans le (acre, & les retrempant dans 
l’eau fraîche , le fucre qui tient à vos doigts fc 
caffe net : alors vous y mettez la fleur d’orange , 
& lui faite faire un petit bouillon. Il faut l’ôter 
du feu 8c la remuer toujours jufqu’à ce que la 
fucre devienne en poudre, & la mettre après fur 
un tamis. Il faut avoir foin de mettre quelque 
chofe* de flous pour ne pas perdre le, fucre qui pâlie 
au travers. -Cette fleur d’orànge fe confervc dans 
un endroit fec : elle vous ferc pour mettre dans des 
crèmes 8c à tout ce qui a befoin de fleur d’orange

'Il faut prendre de bons coings que vous püerex 
après en avoir ôté les pépins 8c la pelure > il faut 
bien les preffer dans un torchon neuf : il fauc 
mefurer le. jus que vous en tirerez. Mettre deux 
pihtes d’eau-de-vie fur trois pintes de j js ,  & un 
quarteron de fucre par pinte , de la canelle , de 
la coriandre, gingembre & macis, le tout modéré
ment > vous faites infufer le tout enfemble pendant 
dix ou douze jours. 11 faut bien boucher ta cruche 
où vous avez mis votre ratafia pour qu’il ne prenne 
ooiut l’évent : il fauc enfuite le paffer à la chaude 
bien clair, 8c le mettez dans des obutcilles bien 
propres.

X^uand il fera bkn bouché, rot» k  mettrez à

hachée.
Ratafia de Coings.

/



• . . . , ,p ts fruits; n  46$'
la cave : plus il fefa Vieux, meiHeurfc î! fera.

Ratafist d’anis. • • -
' Pour faire deux 'pinces dé ratifia d’anis, il faut 

Aettré uné liV*e de fûcreMzmsohe'poète avec un* 
demi-feptier d’eau , faitesr les^bouillir cnfembH^jx -• 
qu’à ce que le fucré fbit bien écume Sc clair j eu- 
Æice vous faites bauilïfr un demr-fepüer’, dV î». 
Mectei-y trois onces d’anis ; ‘otez-Ié du-feu fânsr̂ 
&iis Ypi’il bobitlç 5 îâi(fci-le infufer du tjuart-d’fièàr** 
& iq mettre1 ;dans ld‘ fut ré’ avecJ trois chôpineà* 
d*qati-de-vie. Remuez fcli tôotJ enfembl^ aVant que' 
de lé ‘mettre Mans une cruches 'boathez1 bien fa* 
«hru'ché  ̂ & 1 £ mettez air felcil f Hiffcfc4 idftifct 1*' 
ratafia pendafît trois fejhdihes,J Avant?'que do le* 
mettre Mans des boutcHÎcr; vous le paierez? éans^ 
«ne ferviette , ou une. chauffe fi vous en avez. une.

 ̂ 1‘, RatàfîU fo &enkJutt+ 1 f
\P oar faire feoii pintes de ratafia de; Genièvre y 

3 ! feut* mettre ddî s diie'fcruèhe Meut*pintes d’eau-» 
de-vie avec une bonnéT poignée de gebie^rel* UUCl 

'Jfc Memic de-fucre^qoe, vous faites tipuâUitt 
auparavant â*ec ufte chdpine d’eau jufqu’à. ce qu’il 
fofrsbkrt écUfré/te cUir. Il faut bien boucher la 
Crü'ché , 6c • la'tenez dans un endrok cjiaudy cn-t 
ykôrt cinq femaines. avant que de le pafler à la - 
ohàdXe ou- dans.iute fe m ette. Quand il cfe bien 
4tairY?V<fts^es3itsédezMunsMes bouteilles qMQ,vooft 
avez .foitf de1 bien ? boucher.:* Co rdiafia - èfb ftpedtam 
cal j ic botv quand di dtrgardMong^èiftps* m 
tu  ̂ipR ttifaideiM gaitâtriàt tk  titrons  ̂ • i 

Vous faites cetui qu’il vous plaira, il.fc fà ic  dft 
larraémei*façons*»Pwïcsê> kind r h t g a f b f c * h u i t  
dtrons ; Jpdtz>*lci lcgcïcçncn£. ifans ahticiper liirk ht 
blanc4. Ml &uç Bodptncéu*hpelure en pejit$ zeftqs * 
& les metific idapfolindb cAinbe ' avaq^%ro&' qhçpin,e| 
d*cauMcTv*r ,î j&attei 6^$^ri«fefcr-> Cftlfonbta ierpis 
femain»; liv*c::de fîierç
dans t unelrpqefei )iyfcc:-ui>r.«jkijri-îÿpHbri v fea 
^çs..lKaaiiik.iu(eàlblf de bien écume r : il faut*

Y s
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mettre ê in t l* cruche aveè de l'ein-de-^ie „.®s 
iaiffcr encore infufer douze,ou quinze jours, après* 
vous» les paierez,polir Iles mettre dans dc$ bouteilles.. 
4^ bonté de ce ratalia ctt décre g^rdd alulkur* 
Années. (

Ratafia de noue*.
Lorsque les noix loue formées t o u s  en prenez 

Une. douzaine entières. Il faut les fendre par 
U  moitié * 6: les mettre dans uno cruche , avec, 
trois chopinçs d’cau-dc-vic s il faut bien Üouçfecr là 
cruche, $e la tenez dans un endroit frais pendant 
Sût fçraaincs. Il f$ut avoir attention.de remuer de 
temps en,temps la cruche » enfuke vous mette? une 
livre de fucrc- dans une poêle avec uw demï-feptier 
d’eau : faites boqilfir êc équmer. Après que voua 
aucea pafTé l’eau-de-vie dans une ferviette/vous y 
mettez le fucre avec, un petit morceau de cahellc 
Zc unà pinçât; de çoriandrq •> il faut laifTer encore 
infufe* cqvironun mois 6c vous le tirerez au claip: 
pour le future dans des houtciÜçp.
Raux de ietjfj&s i de, gtofeiüev9 de fraife*, de frçm *  

bcijes, de triâtes, > four taire en été.
• Il faut prendre tel fruit que .v<w$ jugcrea.àp  ro->

Îos pour faire votre eau raftalchiffanre. Pour. hua 
vre de fruit st faut mettre une pinte d’eau, s voua 

tous éetafirez votre fraie 6e le délayesez aveefeatf*, 
B faut le paffer dans un linge blanc , 6c i y m ettre 
-eàtotc un peü. de hicre * vous le pafterez après 4  
la chauffe. Pour que votre eau foie bied jâa\re *  
il faut la tenir au ftais jafqo’du moment' que vous 
la  fèirircz. i . . - v •:

Si vous vealtv en faire des g laces/ vous y met* 
irez un peu plusdc fucre ; 6t. il faut mettre votre 
eau dans- des-moiries d e f t r  b b o c ,, 6t :1a faite* 
prendre avec de la 'glace 6p  dnfci^ 6udnfalpé4re* 

Quand elles commenceront A fe^lacen f il fétu* 
avoir foin de 1er remaer de teiàps en. * tèraps i te é  
«ne cuillère jufqu*è oe Qu’elles-foicnt pcifes^ parce 

%ue les bords fe roi eut crdp glacé* r  Ic k .m ilic u e d



Dis gtae&r 4$?
fc (broie pas. Quand elles îcront prifies comme n 
faut, vous les dre fierez dans de petits gobelets \ il' 
faut les boire dans le moment.

D E S  G L A C £ $  E T  F R O M A G E S
Z L A O L A C B *

Glace* de toutes fortes
TT* N hiver tous vous fervez des lirops d river r 
IC jS t en étép vous prenez d s eaux d’été, Cjommr 
H e f t  dit dans l’article précédent* Il faut mettre 
de ces eaux dans des moutes à la glace, & à 
mefurc qu’elles fe glaceront, vous aurez loin de 
les remuer de temps en temps..

Quand elles feront p rifesvous les fervirçz dan* 
des gobelets.

Quand vous wudrez fervir des places * vous Ica 
commencerez une. heure avant que d'en* avais 
affaire.

Cane lions de crème a la glace* 
te s  cancllons fe font de la même façon que les 

fromages â la glace : ce qui en (ait là différencey 
ce font les moules dans lcfquels vous, lçs feitddk 
glacer.

Fromage de crème a la glace.
Il faut prendre une chopine de crème dbnhlc M 

vous voulez, ou d’autre qui foit bonne, un demi* 
feptier de lait, un jaune d’œuf , trois quarterons 
de fucre y faites-lui faire cinq ou fix bouillons dt 
le retirez du feu. Vous v mettrez enfuite quelques 
cflcnarcs , comme fleurs d’orange ,  bcrgaitaottc » lime 
douce ou/ citron , & le mettez apres dans* voir* 
moule de fer-blanc, êt le faites prendre à  îa glace*. 
Vous mettez votre moule dans un petit feau pro
portionné au moule, après avoir mis dans le fond 
du feau de la glace bien pliée , une poignée âüt 
fe\ ou falpétre : vous continuerez à mettre amour 
Ai moule jufqu’en haut, de la glace & du falpétre. 

Quand votre fromage cft glacé, que von*
' v ' e .



4  6t  . D'éi f .
l c s  pièt à fervir , vous avez de l’eau chaude <ïan#
D chaudron i vou$ y tremperez le moule du fio- 

tnage pour le faire détacher, 8c le drefleiez dans 
la jatte > il faut le manger dans le mOnientT

Crème de frmfer, “> -  -> y  ̂
Prenez envirotr plein un, demipfepder de fraifes 

épluchées, lavées rtc égourées, que vous pilez dans 
un morcier. Faites bouillir trois demi-feptiers do 
crème avec un demi-feptier de lait 8c du fucrc > 
laiffcz-les bouillir 8c réduire à moitié’ > laiflez un 
peu refroidir , 8c y mettez vos fraifes pour les dé
layer enfcmble. Délayez aufli gros comme un grain 
à café de préfure, que vous mettrez dans la crème 
quand elle ne fera plus que tiède » partez-la tous 
de fuite dans un tamis 9 rte la mettez dans un 
compotiçr qui puirte. aller fur la cendre chaude * 
fans fe caffcr. Mettez votre compotier fur un peu 
de cendre chaude i couvrez-le du couvercle, rte un 
peu de cendre chaude deflus. Quand elle fera prife 
vous la mettrez dans un endroit frais ou fur de. là 
glace jufqu’à ce que vous ferviez.

Crème de framboifes.
Elle fe fait de la même façon que celle de fraifes % 

à cette différence, qu’en retirant la crème du feu, 
quand elle e(l aflez réduite, vous y mettez deux 
jaunes d'œufs frais, que vous délayez auparavant 
avec deux cuillerées de crème.. Remettez un inftanr 
fur le feu en remuant la crème* feulc'meht pour 
£tire cuire les oeufs fans bouillir, de crainte qu’elle 
ne tourne i enfuite vous finirez comme la précë*» 
dentée .

, Crème fouettéê
Prenez une pinte $è bonne crème : mettez-fa 

dans une terrine avec un peu de fleur d’orange 
praiinée, hachée très-fin , un demi-quarteron de 
ucre fin , gros comme une noifette de gomme 
dragant pulvériféc. Fouettez votre crème > rtc 1 

snefure qu’elle moufle , vous l’enlevez avec une 
m a u fire  pour la mettre fur ua tamis ' où il y  a



Des glaèts. $ 9*'
Un plat défions pouf en reccvnir ce qui en dégouue. 
Vous conciliât i  foaètcer U crème jüfqu’à ce qu*ii. 
ne vous en reftc plus dans la terrine s de û vous; 
n*en âvteZ point affez , vous prendrez belle qui a. 
dégoutté du tamis , que vous fouetterez encore » J 
dreficz votre crème dans an com?t>cier.‘Il j ré h  a 7 
qui la garniffent de citrons confies coupés en filets > 
elle fc ferc plus com nunément dans fon naturel. ' 
Ceux * qùi aiment le citron - peuvent' meterè un pen
de citron verd haché, très-fin dans la xrêaiejavàtié* 
que de la fouetter > pour lors il n’cft point befoin 
de la piquer de citron confit, elle :fe dreflfe :dafts ll<̂  
compotier en forme d’un dôme i & pour changer 
vous pouvez la drçffcr en forme de piuficurs petite 
rochers. '

Crâne à la Fûrtugatfe. ! \ lf ' ^ 
Prenez une chopinc de bonne crème, niettefc-j^ 

«ne demi-cuillerée à café' d'eau de fleurs d’ôratiget 
avec un bon demi-quateeron de fucre, deux œü&J 
frais , jaunes & blanc s , fouettez le tout enfefllble* 
jjfqu’à ce que votre crème foit épaiffe* Mettez Id1 
tout dans un compotier d’argent, & faites prendre 
votfê crème .fur une cendre ebaUde^, couvert d’un 
Couvercle de tourtiere y avec un peu de fcu defïüs; 
Quand elle fcta.'prife vous la' m ettra  'rafraîchi^ 
fur de la glacé- ou dans*jun endroit**frais^ Jufqu^ 
«e que vous fermiez. ; ; c f> « i  ̂ 1 ^
f. 1 , Crime fouettée : de fraifes &  frcatiboifûsï ‘y. * f  • 

fouettez trois demi-feptiers de crème >cbabte< £ 
à mefiire qu’èlle moufle 'vous 3a levez avec r ne 
écumoire pour la mettre fur un tamis b î  il a uti 
plat deflbus pour recevoir ce qdi .dégoutte; Lotfc 
que vous avez tout feaketté* il faut .prendre: deu* 
poignées de fraifes ou de framboifes Ipeh/ épluchées ,  
pane z-les dans un tamis-en les çtcSm i £ fo rcer 
mettez-^ deux onces de lucre fin que vous mêlez 
avec les fraifes bu les framboifes ; enfiûte vous raê^ 
lez le tout eafemble en les fouettant avec la crème» 
un inftaet avant que det fervir * & le dreflèz enfuit# 
dans le compotier
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Crème à La teint»

Prenez une pinte de crème que toi»  mette? 
lie feu avec deux onces de fucre ; fait^s-la b o u illir  
jùfqu'à ce qu'elle foit réduite à moitié. En I'ôtant 
dTu feu , vous y mettrez une demi-cuillerée à c a f t  
d'eau de fleurs d'orange r  deux blancs d'œufs Fouet
tés ; remue -la nn moment fur le feu avec lé  fouet.* 
aufli-tèt que les blancs d'œufs feront cuits ,  vous 1* 
direflere dans le com potier, &  la  ferez rafraîchir . 
ayant que de fèrvic..

Fromage naturel à la Crème.
. Il faut prendre une chopine dé bon la it ,  que voua 

faites tiédir fur le feu i mette/-y en remuant le lait ^

gros comme un pois <je bonne préfure que vous d é- 
tye- avez du meme lait» Faites prendre votre ca illé ’ 

fur un peu de cendre chapd'es fur le couvercle/ 
quand H efl pris, vous mettez le  caillé dans un 
j*KÙ p*nier cTofîcr fait pour ces petits fromages 
qéand il efl bien égoutté, vous le dreflTez dan, l e  
compotier le ferrez avec de la. bonne crème & cli* 
A cre  fin deflus.

Fromtge fiuctif.
, H achez très-fin un peu* d’écorce dé citron verd >

&  le  mette, dans une terrine avec trois dem i-feptier* 
de. bonne, crème bien épaifle, flt gros comme un pois? 
4e. gomme adragaftt eir poudre» Fouetter v o tre  
crèm e; à mefure que la moufle tû  épaifle,  von» 
Fénleveaf avec l'écumoire pour la  mettre dans ut* 
paniéredfofier».
t Si je< panier h'efl pas. bien ferré* Ï faut m ettre 

dans le fond uir morceau: de mouffidine ou quelque 
aVtrçlinge clair. Lprfque a, crème efl toute fouet» 
fé e *  ili& u t iapflfer égoutter le  fromage ptqu’au  mep 

de ferviri* il Une le YenJreitfcrdans mn oompoq 
ipef > &  y  jeter 4 e  fucre fin deffu.*

* Fromage à la.Frinceffè.
- M fiant mettre fe r  le feu une chopine. de èr£m* 

q v e t  une pinte de lait ,  deux grains de f e l ,  un# 
fe e rœ  de çkrou  yerd rapéc^ une piaçéo de çoriaag
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ftéyüiïpetîf m oreau de eanelle, froî^onfce* dé fu* 
crè. Faites bouillir erifembie, St réduire à moitié # 
étcz ia du feu ; quand elle fera tiede , i l  faur met
tre un peu plus gros qu u» pois* de préfure > délayée 
avec une cuillerée d’eau. li fn it pafTer la crème air 
iz is Sc h  remettre (tir delà  cendre1 chaude, quand 
elle fera prife en caille, mettez-fa dans un panier 
d ’ofier poür frire égoutter #  prendre la forme d’utu 
fromage, enfui te il faut le renverfer dans 191 com$ 
fôtîer oufûr une affietee,

j Fromage à 1% Montmoren$i.
H faut mettre fur le feu une chojpine de crème 

*vecdeux onces de fucre* quand elle bouillira, i l  
'ftut lJ6ter pour la mettre refroidir, enfuite il faux 
mettre tme demi-cuillerée 1 café d’eau de fléursd’o* 
range. Il faut fouetter ta crème arec un fo#et d’o* 
fier y &:â mefitre- que ht moufle eft un peu épaiffoi 

. il faut i’enlever are© une écumoire pour la- tnettld 
dans un panfer garni d*un linge fin , il faut fouetter 
jufqu’à'ce qu’il n-f ait pîd* de- creme -, il faut laifier 
égoutter le fromage ,&  le fervir dans un compotier 
©u fin* une affiette. * f ;

^   ̂ ‘ >■ ■ ■ •----- -------------- -«-■

Lrconur

pE S  BISCUITS, MASSEPAINS,,ET AUTRES
; . V y  q U V î t À & ^  7

1 tl^.GA**** St fieuis <fôt:a—

F ÀitesqpmouIe de papier avep u 
pier f̂anç qjuê  vquskiitè^ 

tout qiuopft eq frjfant un
W  fi on vouloit faire une caillé- Vous faite* ccf 
inouïes de la gran<faurdes~gteaux,que vous voulez 
frire. Pour un gâteau de moyenne gtandWfr » Ü. faut 
preudreune iiwe ^e ifuçiîçd^nf i«îç;po^e ’̂ vec p j 
V#W d’eaovfaites .béoillir4d u ^ i^ r :r..frUes bouiU 
lif iulqu’à ce que trempaqt L’eçpmôixf tjafnsj le fuçpf 
& foufflam, a# travers dessous, Jls’envqle de graiy» 
des itinoeUe t̂fi|i fe tiennent l’uue ^ l’autre. Il "faut 
mestfcjtçiit . jfuite-pn.qHarteiQ* d’orange*

Digitized by 
* Jim



47* I f a  BifcuitjZi
ét le fairc bouîjiin ce que le lucre foit scvenj* 
appoint qu’il étoit, quand on aura la fleur d’orange^ 
U faut U;retirer du feu» 8c ,1a oiettre prorqptement, 
avec, Vue fpatulq efo frpuant. tout autour de la poêle, 
&. au milieu > jufqu’à ce que l'on voit que le fucra 
commence monter.. Vous aye* tout pré? fym yt fo-, 
te2 promptement un peu de fucre fin délaye avec do, 
blanc, doeuf pas plus- clair qu’une crçtpê double •> 
Remuer promptement* §c yeçfe^ .yatre glteau dans 
Je moule; tene^ le cul de. lapocLe fur, le /^ ceau  
pendant qu'elle eft chaude , parce que .fêla empêché 
qu’il ne tombe. I.es gâreau*, de violeurs (jç,fvnrçde 
la meme façon , à cette diflerpace que pour, un 
ter Qndeyiol eues il ne faut quq trois quarterons de 
lucre. Les gâteaux de fleurs d’orange grillés Ce font, 
dc'méme ; à jceuë difFérejjce^ue vçus faites griller btj 
fleur d ’orange avec un peu de lucfe^fip avant qu£ ,4^ 
la meure dans l’autre lucre., . i 3I q
• ü /' ' ^  . rlllh
\ Biftnifs Qfdinflires. - ,> • ,rj

Suivant la groffèur & fa quantité de bifeuits•que 
Tous. voudre* .jfaire^, vous; augmenterez pu dimi
nuerez. la dote ici marquée. .Prenez huit œufs que 
Tous mettre* balance f ?ç .pÿtant* pefane
de fucre de l’autre côté ; pèle* àüffî <fe la farine en 
en mettant^"pefan’tdür de.quâfrrç déats i'Srla mettant 
tîiTuite/für unç àfflèète. .Çafl3z‘ lel hdH ‘̂ ^î55{ me4r  
f a  fe* blanc V fc à f  dan* uhéf'ïè'rçîHÇ ^ l e V ^ u n *  
«ms dtiqpëù •
ibrcé^fePtitron Tera1 hàcfi0o trës-fih. B^cfez^ien lè i 
jaunes âvë<5 fefuéte jtehdknt Xmedènii^beereren^ 
ihite Vous fouetté* lës Màtlfcs jülqiTâ te  qu’ils foiënfc 
fcjFen' màntééï -MêleMës ^*êcnIe- fucre jj dHfeitè: fô tti 
y  mêlerez pçu^peu^légérettiênr $a - famine e^te- 
Situant toujours q.votde* tompolîdqif de bilctiili^ 
Vous ave» des itioulet Jde f&r bJaftfc'cki de j>a-> 
jpier qui font tout prêts 8c blten beurrée gi> dedans ave& 
pu. beurre vôtre pit#> *e4et4fife
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pliflez qu’un peu plus de moitié : jetez du fiicre fia 
pardelîus, 8c les faites cuire dans un four d’une cha
leur douce, pendant une demi-heure. Quand ils 
feront d’une belle couleur dorée, vous les retirerez 
des moules quand ils feront à demi froids.

Bifeuits à la Cuillère.
Ils fc font de la même façon que les précédents; 

à cette différence que la pcfahteur de quatre œufs 
cft fuffifante. Vous ne les mettrez point dans les 
moules i lorfqûe votre pâte eft faite , vous en prenez 
une cuillerée pour chaque bifeuie , & les couchez eu 
long fur des feuilles de papier blanc. Après avoir 
jette du fucre fin pardeffus , vous les faites cuire 
dans un four un peu plus doux que les précédents s 
8c quand ils font cuits vous les enlevez tout de fuit# 
de defiiis le papier avec un couteau.

Bifcutts four les liqueurs.
Il faut mettre cinq œufs dan* une balance, 88 

autant pefant de fucre fin de l’autre côté ; il faur 
oter le fucre, 8c pcfer autant de farine. Il faut 
mettre le fucre dans une terrine avec de. l’écorce de 
citron verd hachée 8c de la fleur d’orange pralinée 
8c hachée , les' cinq jaunes d’œufs. Battez le tohe 
enfcmblc jufqu’à ce que le fucre foit bica mêlé avec 
les jaunes > après vous* y mettrez la farine , Si le*

. battrez encore enfemble. 11 faut fouetter les blancs 
d’œufs que vous avez mis à part jufqu’à ce qu’ils 
foient montés en neige, qu’il faut mêler avec le 
fiicrc & la farine. Pour les drefler vous avez tout 

* prêt deux feuilles de papier blanc que vous pliez ■ 
en long , en façon de rigole , de la largeur 8c 
hauteur d’un doigt * bcurrez-lcs avec du beurré chaud 
8c un doroir i enfuite vous mettez deux cuillerées 
de votre bifeuit dans chaque rtgole , jeteez-y du 
fucre fin pardeffus, 8c les faites cuire dans un 
four doux. Quand ils feront de belle couleur, vous 

'les enlèverez du papier pour les mettre fur un tamis 
8cles garder le temps qu*il vous plaît dans un endroit : 
fcc : ils font excellents pour tremper dabs les ; 
n quéurs.



Bifcuits légers
Il faut prendre dix oeufs, mettez les jaunes de 

cinq dans une terrine avec un peu de fleur d’o
range pralinée & de l’écorce de citron verd , le 
tout haché très-fin. Il faut mettre aufli trois quar
terons de fucre bien fin & battre le tout enfemble 
j îfqu’à  ce que le fucre foie bien mêlé avec les 
jaunes & un peu liquider enfuite il faut fouetter 
les blancs de dix œufs. Quand iis font bien montée 
ca neige, on les mêle avec le fucre f  il faut y 
mettre fix onces de farine, & les jetter légèrement 
peu-i-peu, de remuer à mefurc avec le fouet : il 
fout les drefler dans des moules beurrés, de Ica 
fojjpoudrcr de fucre fin , de les faire cuire dans mt> 

ÜW  dcTuxv
Bifcuits 4e Confitures*

Il faut piler dans un mortier de Pécorce dè 
citron confit avec une bonne pincée de fleur d’o* 
range pralinée : enfuite vous y mettrez deux cuil
lerées ao marmelade d’abricots, trois onces de fucre 
fin, quatre jeunes d’œufs frais. Il faut mettre les 
blancs à part ; il fout mettre le tout enfemble , dC\ 
k  pafiez dans un tamis en le preflant avec une 
cuillère- jrufqu’à ce qu’il ne refie plus rien dans le 
tapais , après on mettra les quatre blancs d’œufo 
fouettés qu’on mêlera avec le refie ► il faut drefier 
1er bifcuits en lonjf fur du papier blanc comme 
ceux à la cuillère ^ jettes un peu de fucre fin defTus 
ppur les glacer * do les. faites cuite dans un. foué 
dour.

Bifcuits été Chocolat.
Il faut prendre fix œufs de en caffcr quatre poux 

mettre les jaunes dans une terrine de les blancs dans 
une autre. On mettra avec les faunes une once de 
demie de chocolat êcrafé r très-fin avec fix onces de 
fiicre fin ;  on battra le tout enfemble plus d’un quart 
d’heure, enfuite on y mettra les blancs d’œufs fouet
tés, Apres qu’ils feront bien mêlé , vous y j(eucre» 
jeu-à-pw  , en remuant tou joursfix  onces du
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rimes y dreficz vos hiicuics de la même fa çon que 
ceux à la cuillère , fur du papier blanc > ou y fi 
-rous voulez,, dans de petits moules de papier beurrer 
légèrement en dedans. Il faut jetter un peu de fucre 
fin pardeffu&pouir les glacer y faites4cs. cuire comme 
les précédents». *

Bijkmts FAmanâeu
L’on en fait de deux- fortes, d’amandes anaeree 

fc d-amandes douces. Ces derniers fe font en pre
nant un quarteron, d’amandes douces que vous émon*- 
dez le piler trcs-fin daus un m o r t ie r& pour em^ 
pêcher qu’elles ne tournent en huile , vous y mettre* 
de temps en temps une pincée de fucre fin , enfuite 
il. faut Les tautrx pendant un quart d’heure avec une1 
once de farine, trou jaunes d’œufs, le quatre, onceai 
de fucre fin. Il faut fouetter 'quatre blancs d’œuf ̂  
lç les mêler avec le refte de votre compofition. 
Vous avez des moules de papier faits en cai(Tes de 
grandeur en quarré de deux, doigts i. bcurrcz-les lé-* 
eé rem tnt en dedans t St y drefïez vos bifeuits» Il 
&UC jetter pardeffus du fucre fin mêlé de moitié de' 
forint i faites cuire dans un four crès-doux. Quand! 
ils feront de belle couleur , vous ics oterex du papier 
pendant qu’ils feront chauds»

Ceux d’amandes ameres fc font dé là même fa*» 
çpn v à cette différence que pour deux onces d’a^  
mandes ameres il faut une once d’amandes douces». 
Vous vous réglerez- fur cette dofe pour eh faire la* 
quantité qu’il vous plaira, en mettant tout le refié 
ii proportion ,;comme il eff dit» pour les àfflàadc*. 
douces,

Bifeuits £'Avelines*.
Ils fe font auffi: de la même façon que ceux d’*4 

mandes douces
Bifeuits à. la Saint-Cloud.

H fane prendre deux onces de farine de rix paffée* 
au tamis fin, le les mettre dans  ̂ une tçrrinc avec 
demi-livre de fucre fin quatre jaunes çPœufs, upc, 
pincée de cijtxoA yetd  haché très-fin,. Il fautbattr^
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lc touc enferablc un quart d’heure j 8c y mettre huit 
blancs d’œufs fouettés. DrefTez vos bifcuits dans de 
petits moules de papier beurré en dedans , faite*- 
lcs cuire dans un four doux : quand ils feront d’une 
belle couleur dorée , vous les ôtertz des rnouUs 
pendant qu’ils feront chauds. Couvrez., par-tout le 
deffus avec une glace faite de cette, façon : mettez 
fur un affiette de terre ou de faïence la moitié d ’uü 
blanc d’œuf avec deux cuillerées de fucrc très-An > 
battez»les bien enfcmblc avec une cuillère de bois * 
8c pour bien blanchir votre glace , on y mettra de 
temps en temps quelques gouttes de citron. Quand 
clic fera bien blanche , on la mettra fur des bifeuits 
8c on la remettra un inftaat dans le four pour 1* 
faire féchcr,

. Jtfajfepains.
Il faut prendre une livre d’amandes douces que 

vous faites piler après les avoir échaudées 8c émon-*. 
dccs» arrofez-les de trois blattes d’œuf en les pi-* 
lànt : vous les mêlez enfuite avec de la marmelade 
d’abricots ou autres confitures qui ne foient point 
liquides , de la Heur d’orange confite 8c pilée : quand 
le tout cft bien mé!é , vbu*mettez vos amandes dan* 
une cafierolé avec du fucre en poudre ; 8c les faites 
deffécher fur le feu i vous les mettez enfuite fur une 
table, 8c les maniez ave* du fucre fin.' Il faut en 
mettre jufqu’à ce que la pâte ne, tienne plus, dans 
vos mains , on la roulera enfuite pour en former 
des rnaffepains de telles figures que vous" voulez. » 
Il faut avoir fix blancs d'œufs qu’on fouette à 
moitié i 8c on y mêlera avec du citron verd haché,' 
on.trcpîpçra dedans les rnaffepains, 8c on les mettra 
dans du fucre fin, autant qu’ils peuvent en prendre. 
Il faut les drefler fur des feuilles de papier blancs- 
8c les mettre fur des feuilles de cuivre , 8c les faites 
<üirc au four d’une chaleur douce.
, Pour être fftr du four , il faut mettre un petTdb 

pâte fuir une tarte j fi la cartç prend couleur * c’eft 
^nc marque que le four cft trop chaud. ’



Gauffres.
Il faut prendre trois oeufs des plus frais que Ton 

pourra, & les délayer avec autant de farine qu’il* 
en peuvent boire , du citron v.*rd haché 8c de reaU 
de fleur d’orange & du fucre fin •, il faut délayer 
le tout enfemble , & y mettre enfuite un peu plus 
-dc'dcmi-feptier de crème jufqu’à ce que la pâti foit 
•un peu liquide. Quand votre pâte elt prête , vous 
faites chauffer le gauffrier fur un fourneau, 8c le 
frottez en dedans avec de la bougie''pour empê
cher les gauffres de tenir. Quand votre gauffrier 
tft chaude il faut y mettre de cette pâte dedans 
plein une cuillère à bouche, cela fuffit ; il faut 
renfermer votre gauffrier & le remettre fur le feu. 
Quand elle fera cuite d’un côté vous la retournerez 
de l’au rt , 8c la rct r .rez enfuite pour la mettre 

* fur un rouleau de bois » courbez-les toutes chaudes, 
& quand elles feront toutes faites , mettez-les dans 
un lieu fec jufqu’à ce que veus les fcrvfez*

Vous pouvez les garder pluficurs jours *, fi vous 
les tenez dans une étuve , elles ne s’amolliront' 
pas.

Foires fichées à la façon de Rheims.
L i poire de rouffelet cft celle que l’on prend 

ordinairement pour faire fécher à la façon de 
Rheims •> l’on fait aufli la même chofe pour celle 
de Doyenné, parc- qu’elle eft bonne. Comme elle 
ne fe conferve pas long-temps, par ce moyen on 
la conferve tant que l’on veut. Pelez les poires de 
la qnc.ie en bas*, ratifiez un peu la queue & en 
coupez le petit bout. Jcctez-Ies à mefure dans l’eau 
fraîche, 8c enfuite fàitcs-lcs bouillir jufqu’à ce qu’elle 
fléchiffent fous les doigts t vous les retirez à ni • 
fire  avec Péettmoire ponr les jrtrer dans Peau fraî
che. Quand elles feront égouttées , fur un dem - 
cent de poires que vous aurez , il faut mettre une 
livre de fucre-dans deux pintes d’eau, quand elle 
fera fondu ;  on y  mettra les poires pour les y 
laiffcr deux heures t enfuite il faudra Ici dreffer fur
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des clayons , la queue en hau t, pour les mettre 

t ,pafler la nuit dans un four d’une chaleur douce *
Comme quand an a tiré le pain. Le lendemain o n  

.ferrempera les poires dans le fucrc r en les .remettant 
•de la même façon dans le four, ce qu’on conti
nuera pendant quatre jours , & la dermciç fois so rt 
-ne las retirerez que quand elles feront * tout-à-faic 
fichées : on les confier ve dans un endroit fcc , autant 

.que Ton veut. .
Tablettes de riglife four le thème*

Il faut mettre dans un pot de terre une pinte 
.d’eau de rivicre , avec une litre de réglife verte 
.ratifiée 8c coupée par très-petits morceaux , deux

Œ écs d’orge, quatre pommes de reinette i faites 
f ir le tout cnfemble à très-petit feu , pendant

quatre ou cinq heures , jufqu’à ce que cela foit bien 
cuit 8c réduit à moins de chopine d’eau » enfuite 

•vous écrafez bien le tout cnfemble pour en paficr à force de b ras, le plus que vous pourrez au tra -  
vers d’un tamis, il faut mettre dans ce que 

• vous aurez pafié une livre de fuere clarifié , 8c deux 
onces de gomme adragant fondu. Faites defiécher 
cette composition fur le &u en la remuant toujours 
avec une cuillère de bois jufqu’à ce qu’elle ne colle 

* plus à vos doigts, alors vous larcnverfcz fur des
' des ardoifes ou feuilles de cuivre frottées avec un

• peu d'huile ; quand elle fera froide, vous la couperez 
•par tablettes [Ojt les mettre flécher daus un endroit 
mn peu chaud.

Fruits fecs fans fore confits. *
Les fruits féchés au naturel font d’un grand fc- 

eoufs pour ceux qui font à la campagne 8c qui en 
wont beaucoup dans leurs jardins > pour les mettre à  
profit, voici la façon de les faire flécher.

Prenez des cerifes bien mures àc qu’elle ne foieat 
point tournées, airangcz-lcs fur des claies fans les 
entafier les unes fur les autres* Vous laifierez les 
queues & les mettrez fécher dans le four d’une 
chaleur douce, comme celle où l’on vient de tiret
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le pain. Vous les taillerez laoc que le four aura de 
shaleur , vous les retirerez après pour les retourner ,
Il les remettre* encore au four avec la même cba- 
leurjufqu’à ce que vous jugiez qu’elles foient a (Te* 
fcches i vous les laiflez refroidir jour les lier ca 
petits bouquets, 6c les ferre* dans un lieu fcc.

Les prunes fe fec beat de la même façon : il faite 
les cueillir très-mûres. Celles qui tombent d’elles- 
mêmes font les meilleures, parce qu’elles ont plus 
de chair , 6c font d’un meilleur goût»

Les pêches fe fethent comme les prunes , à cette 
différence }ut celtes qui font cueillies à l’arbre valent 
mieux que celles qui (ont tombées, vous les fende* 
par le milieu 6c en ôte* les noyrxx. Quand elles 
font à moitié fcches, vous les mette* fur une table 
bien propre, 6c les applatilfe* pour qu’elles fechent 
également; vous les remette* après au four jftfqu’é 
ce qu’elles foient fechts.

Les abricots fe font de la même: maniéré, à la 
ïéferve que l’on en fait fortir le noyau fans les ouvrir*

Les poires fe féchent pckés & fans les peler, la 
première façon cft fa meilleure.

Vous prene* les peaux que vous mette* avec tes 
poires dans un chai d.on plein d’eau , faites-ies 
bouillir jufqu’à ce qu’elles commencent à s’a mol ir. 
Vous aurc* foin en les pelant de leur laiflir les 
queues, 6c vous les ferez enfuite féchcr au four de 
la même façon que les prunes. *

Confitures de campagne.
Prenez*du vin doux appellé mou , vous ne pou

vez le prendre trop doux > vous en prendre* va 
fceau plus ou moins , fui van t La quantité que vous 
voulez faire de confitures ; mettez-le dans une cbau« 
diere , faitcs-le bouillir ûir un feu toujours, foires- 
le réduire aux deux tiers pour qu’il ait une bonne 
confîfhnce, 6c puiflc confire le fruit pour être de 
garde.

Vous prendre* le fruit que vous voulez confire, 
ib it  poires, pommes ou coings, faicc$*le cuire tîans
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Icpu jufqu’à et qn’il ioit un peu amoli. Vous*le 
pelerez enfuire, & le mettrez dans votre firop de 
vin doux, 8c le laifiercz bouillir jusqu’à ce qu’jl fok 
-cuit, 8c vous aurez foin de te bien écusncr. On 
connoitra fa cuiflbn quand on mettra du firop fur 
une afliettc ; fi on le voit demeurer en rubis» & 
qu’il ne coule point en penchant'cette affiette , c’eft 
une preuve qu’il faut retirer votre confiture» la 

« mettre dans des pots , puis la couvrir quand elle 
fera froide*

/I éft indifférent que le vin doux foit blanc oa 
rouge*

Confitures au Cidre.
Il faut prendre au cidre de poiré fait fans eau 

pour faire eette confiture : celui de pommes n’cft 
point affez doux. Vous le faites réduire aux deux 
tiers,avant que d’y mettre votre fruit :,vous finirez 
enfuite vos confitures de la même façon que celle 
du vin doux*

Confitures au miel.
, Vous choifirez le plus beau miel que vous pourrez 

avoir, 8c vous vous en fervirez avec la meme dofe 
que pour le fucre , parce eue toutes les confitures 
qui font expliquées ci-deyant pour le fucre, fe peu
vent faire au miel.

Voici la façon de $*en fervir &  de le clarifier. 
Mettez-le dans une poêle fur un fourneau * quand 

il bout j il faut le bien écumer , c’eft un de fes 
principaux point pour fa beauté. Vous connoicrez 
fa cuiflbn, lorfqu’cn mettant deflus un oeuf de poule 9 
s’il enfonce, fa cuHTon eft imparfaite-, s’il flotte, 
c’eft figne qu’il eft cuit , & vous pouvez vous en 
fervir pour confire toutes fortes de fmits avec la 
même feçon que vous faites pour le fucre.

Faites attention que le miel eft fujet à fe brûler ;
& qu’il faut le faire cuire à petit feu, 8c avoir foin 
de le remuer fouvent avec une fpatulc de bois.

Comment faire le raifinet»
-Prenez la quantité de raifins que vous jugerez
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1 propos, t o u s  l'égrainerez enfuîre, 8C le prcflcrez 
à raefurc dans le chaudron où Yoiis devez le. faire 
cuire. Mettez-le fur un feu clair 9 & à raclure qu’il 

~ bouc , ôtcz-cn les pépins le plus que vous pourrez 
avec une écumoire , laiïTcz-Ie réduire au tiers 8c 
t o u s  aurez foin de diminuer le feu à inclure qu'il 
s’épaiHit. Remuez-lç fouvenc avec une fpatule do 
bois à mefurc qu’il s’épailfit, de crainte qu’il ne 
brûle , 't o u s  le retirez cafuite pour le pafler ad* 
travers d'un linge blanc en le prcffanc bien fort 
avec les mains. Cela ( l i t ,  remettez-le fur le feu 
pour lui faire faire quelques bouillons en le tour* 
nant continuellement , juiqu’à ce qu’il ait pris alTcz , 
de confiftance : vous le retirerez du feu pour le 
mettre tout de fuite dans des terrines.

Quand il fera à demi-froid, vous le mettrez 
dans les pots. Il faut laifler les pots découverts 
cinq ou fix jours, 8c les couvrir de papier. Vous 
vifiterez de temps en temçs votre raiwiet $ û le 
papier fe moific, vous l otcrez 8c en remettrez 
d’autre. Vous continuerez ce foin jufqu’à ce que 
toute l’humanité en foit évaporée * alors il ne fe 
gâte plus , s’il eft bien cuits finon on le fait recuire 
un péu9 pour enfuite le couvrir à forfait. Beau
coup de perfonnes mettent avee le raifin des poires 
pelées 8c coupées par petits morceaux , ou du eoing 
aufli coupé par petits morceaux , qu’il faut faine 
cuire à moitié avant de le mettre, pour en ôter 
in montant#
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Côrelettes de veau g r i llé e s ,
C ôtelettes de veau au petit la rd ,
C ôtelettes de veau m arin ées,
C ôtelettes en p o ire s ,
Côtelettes en p ap illo te s ,
Carré de veau it la  bourgeoife ,
C arré de veau k la  broche aux fines herbes*
Ufage du cuiffcau de v eau ,
Coulis bourgeois &  a u tre s ,
Jos- de veau &  a u tre s ,
F ile t de veau tô t f a i t ,
R ouelle  de veau k la couenne ,
R o u e lle  de veau k la  crème-,
P a in  de veau ,
R o u e lle  de veau entre deux p lats *
Fricandeau  de veau k  la  bo u rg eo ife ,
N o ix  de veau aux truffes k la  bonne ferm ée 
P a u p ie t te s ,
P a u p ie tte s  k la  b ra ife ,
*  H âtereau de ro u e lle  d e  v e au ,
B refoles ,
N o ix  de veau en  ca iffes,
N o ix  de veau k la  C h a n tilly ,
6fr& e p r ,ir  le s  m a la d es ,
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D e  la  m d ttle  cKte a m o u re tte ,
Queues de veau de pluiteurs façons ,
Q ueues de  veau h la  fainre-M enehouIt ,
Q ueues de veau aux choux fie p e tit l a r d ,
C afie ro lc ,

C H A P I T R E  V h
D u  cochon fie de Ion u tilité  r  
D e  la  tête de cochon ,
T ram ag e  de cochon ,
D es o re ille s , de la  laugue f i t  des pied* de cochon /  
D e  la  freffu re , panae, crépine fit boyaux ,
D e r  jam b o n s, com m ent les accom oder,
D e la  p o itr in e , échinée fie carré de cochou ,  
Côtelettes de porc frais en rago& t,
C om m ent faire  le  pe tit falé de cochon,
C om m ent fa ire  le  fard  fie le  fa in -d o u x ,
Boudin de cochon fie de lan g lic r ,
*  Boudin de ce que l'an  veut ,
D e la  façon  d’accom m oder le  fang de v e a u , de  

d'agneau , fans faire  de boudin ,
B oudin blanc h la  B ourgeo ife ,
F aço n  de faire  toutes fo rtes de cervelas ,
F a ç o n  de faire routes fo rtes de faucitics > 
A ndouiües de cochon ,
Jam bon en c in c a ra t,
D u  cochon de l a i t ,
Cochon de lait, par q u a rtier au P ere  D o u i l le t ,  
Cochon de la it en b lan q u e tte ,
Cochon de la it  calencroc , __
Cochon de la it a la  Lyoïmoifç ,
Cochon de la it en pâté f ro id ,

C H A P I T R E
D e l ’Agneau ,

Jffues d’agneau i  la  B ourgeoife,
T ête d 'agneau de plufieurs faço n s ,
* Tête d’agneau à la  fa in tc -M en eh ô u lt,
Q uartier ci agneau , com m ent le  fc ry ir ,
F ile ts  d’agneau en b lanquette ,
F ile ts  d’agneau h la  bécham el, *
D u quartier d’agneau de d e rriè re ,
U fage des ris d 'ag n eau ,
P ieds d’agneau g ra tin é s ,

'  C H A P I T R E
De la  volaille en g é n é ra l,

Différentes façdns de pou le ts  ,
Fricaffée de poulets ,
I rk a f isc  de poulets h là  Bourdois,
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b  ï  j h a  t  i  k  R e  s.
Voùlets i  la Tarcare , ibid.
Poulets en caiffes, ibid.
Poulets communs de différente* façon* *' 161
Comment fervir les poulets gras, aux œufs, & à la reine, ibid 
Poulets en entrées de broches dç Utffcrentcsfaçons ,  ~£‘
Poulets aux croûtons,
*  Poulets à la barbarinc ,
* Poulccs fans fard ,
Poulets aux choux fleurs ,
Poulets \ la poêle,
Poulets au fromage ,
Poulets \ l’eflragon 
Poulets en matelotte *
Poulets \ la jardinière, ,
Poulets au cerfeuil,
Poulets au réveil, '
poulets au verjus de grains,
Poulets 'k la Glblottc,
Poulets aux petits pois , *
Poulets en hàteiet, 
l>es poulets marinés,
Poulets en pain ,
Poulets k la fainte Menefioult-^ 
t 7fage du coq & de la Poule,
D es dindons & dindonneaux 
Abbatis de dindons en fricaffée, au blanc, 014au roux, ibid* 
Différentes façons pour accommoder les vieux dindons, i 8cs 
Cuiffes de dindqns accompagnées ,  *0”
Cuiffes de dindons a la crème.
Dindons h l’efcaloppe,
Dindon en pain,
D indon  ̂1» poêle, .
Dindon en galentinc ,
Dindon en Salon,
Dindon roulé ,
D es pattes de dindes',
Ailerons de dindons aux petits oignons & fromage, 
Ailerons en fricafféc de poulets,
Ailerons en fricandeau,
Ailerons à l’Efpagnole,
Ailerons en matelotte ,
Ailerons à U purée verte,
Ailerons à la purée de lentilles,

. A ilerons aux petits oignons ^
A ilerons au vin cfc Champagne.,,
A ilerons à la fainte Menchoùlc u 
D u pintadeau & de la pin rade- \ ‘
U t  la  poularde 5c  du chapàn, comment les fe/vir,

A S
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17$ ibid* 
176 
177* 
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Des fô Va gras
Poularde de pluûeurs façons ,
Poularde k la bourgeoife ,
Poularde entre deux plats, .
Poularde k la perfillaîle, ^
Chipoulate de plufieürs. façons *
Poularde aux oignons , :
Poularde mafquée, .
Poularde en macelotte,
Poularde k la cuifinicre,
Poularde au court-bouillon,
* Poularde en pâté en broche *
* Poularde en quadrille ,
Poularde k la béchamel, , ' ’
Poularde à la Montmoren ci ,
Poularde m arinée, .
Poularde k la fainte Menchoult ,  "
Poularde au blanc-manger ,
Poularde en canelon,
Poularde h la crème ,
Poularde en crouftade , ^
Poularde accompagnée,
Poularde au fang ,
Poularde \ la chia, .
Poularde en filets,
De la poule de Caux & du Cos( viérge,
Du canard, canetçn, oie & éifoit *
Canard farci ,
Canard en hauchepot,
Canard aux navets,
Canrd au Pere Douillet,
Caneton aux pois ,
Oie farde k la broche,
Oie a la moutarde, '
©ic k la daube, { .
Des ailes & cuiflcs d'oics, egmaacnt U* accofi&octcr 
Canard en globe, •
Canard a la Bruxelles,
Canard en daube ,

‘Canftrd en chauflon,
Canard a la Béarnoife , ‘
Canard k l’Italienne,
Canard k la purée verte ~
Des poules d’eau ,
Des pigeons cauchois, de voliefe btâtfr'a 
Cros pigeons de plufiéurs façons a 
J^es petits pigeons de volicre.
p ig eep  k la bçurgeoiie t '
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C om pote de P ig eo n s,
P igeons au b a ü lic ,
D es pigeons bifets *
P ig e o n s  k la  crapaudine, fauce au verju s*  
P igeons en m 'a te lo ttc ,
P igeons au ragoâx-d ’̂ srevifles ,
P ig eo n s aux fines h e rb es ,
P igeons en fu rp rife ,
P ig eo n s aux petits po is ,
P igeons aux afperges en pe tits  pois .
P igeons au co u rt-b o u illo n ,
P igeons k la  fa in rc -M c n ch d u lt,
P igeons k la  payfanne,
*  P igeons en  p a p illo te s ,
P igeons k la  Marianne ,
P ig eo n s en fricandeau ,
P igeons en frieaflee de pou lets *
P igeons au  f o l e i l ,
P igeons en fu r ro u t ,
F igeons en tim bale  ,
P igeons aux to rtu es*
Pigeon3 en to u r te ,
P igeons k la  poêle ,
P igeons en h â te le t ,
P igeons en c rép in e ,
P igeons en b e ig n e ts ,
P igeons k la  D auph ine ,

C H  A P I  T  R M I X .
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s ix  
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217
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ibidi 
219» 
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220 
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221 
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22X
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Du G ibier en g én éra l,
D u g ib ier k p o i l ,
D e la  v en a ifo n ,  ̂ MMa

D es fai fa n s , com m ent les fer v î r , ^
D es canards fauvages , com m ent les l e m r *   ̂ ibid—
D es ro u g e s , fa rc e lle s , h a lb ra n s , com m ent I f it feuvif * 
A louettes de plufieurs façons ,  ib id .
A louettes en fâ lm is k la  B ourgeoife» 22&
A louettes en ragoût , U n i .
D es ram iers &  ram ereau x , # 227:
D es perdreaux , com m ent les difHnguer des perdrix*  ih'tdU 
C om m ent accom m oder les perdreaux &  perdrix. * ib id .
D es v ieilles perdrix , 2 2 g
Des bécafTes, bécafTmcs &  bécota* 229*
Des cailles &  cailleteaux * ibid*
D es cailles au  lau rie r * x ib id .
D es cailles aux choux * 2 5 a
D e s  cailles au g ra tin , a/$£
D es cailles au Æ lpicon ,
Des, orto lans * guignards &  gcllno ttft*  ibUL,



. T  A B L l '*** .De* grives,
Des pluviers, ibid,
Des vanneaux, ii,um
Des- r o u g e s - g o r g e s / ibid.
Du gibier k poil, ; 2.33
Lièvre en civet, ibid»
Pâté de lièvre k la bourgeoîïc ,, ibid»
Lièvre en haricot, 234.
Filets de lievre en civet, ibid»
Levrauc au fang , 23$
Filets de lievre k la. poivrade, ibid»
Des lapins & lapereaux, comment counoltrë les jeunes, 236 
Des lapins & lapereaux de pluûeurs façons,. ibid.
Lapereaux marines, ibid. '
Lapins au coulis de lentilles ,, 2.37
Lapins k la bourgeoife , ibid..

, Boudin de lapin , 23!
Lapereaux en bigarrure, ibid,.
Lapin en matelotte, *1 239
Lapereaux en hachis, ibid.
Filets de lapereaux aux concombre»-», 240
Filets de lapereaux en falade,. ' 241:
Lapins aux petits p o i s ibid*. 
Lapins en papillotes, ' ibid»
* Lapins en gâteau, 24a.
* Lapins au Pere Douillet-, ibid».
Lapereaux aux gîtes, 243.
Lapereaux en caities, ibid*
Lapereaux aux ânes herbes, ibid»
Lapereaux au gratin.,. ibid.
Lapereaux k rEfpagnole>> 244
Lapereaux en galencine * ibid.
Lapereaux en nàtcler, , - ibidU».
Lapereaux en pou peton ,  ibid»,
Lapereaux roulés aux piftachea, 245
lapereaux en tortue, ibid»
De la viande noire, appellée venaifon , **£
Du fanglier & marcaflin , ibidi
Hachette de toutes fortes de viandes cuite» h la broche, 247

C H A P I T R E  X.
Du  • Poiffon de mer & d'eau douce».

En coquillages , 24F
Du Turbot 8c Barbue, comment accommoder». ibid..
Turbot aux câpres, 249
Turbot 8c Barbue en gras & en maigre ,  ibid».
Turbot 8c Barbue , cuits au gtasy ibid»
* Turbot 8c Barbue glacés , a j*
Du Saumon frais, comment l ’accommodcx, ibid*.



I B S  K  A T I  I  K. K Su 4f1
Bu Saumon en Caille, 25*
*■  Darde de Saumon A la poele, ibid.
DeTF.fturgeon, comment4 accommoder , 2*3;
De l’Efturgeon en gras k la broche y ibid.
De l’Efturgeon k la bratfe, ibid.
Eflurgcon en m atelottc, 254
F.fturgeon glacé, ibid»
De l’A lofe, comment l'accommoder, 2çy
*  Filets d’Alofcs de toutes façons, ibid,
Du Cabiliot, comment l ’accommoder ,. 2̂ 6
Morue fraîche en dauphin au ragoût de laitances de carpes

&poinces d’afperges,
De la Raie, comment l’accommoder r 
De la Raie k la fainte-Menehoult >
* Raie au vin de Champagne 
Raie marinée f r ite ,
Raie a la fauce de fon foie,
Raie au fromage,
De la Merluche, comment l’accommoder,
De la Morue falée, comment raccommoder ,
Morue k la maîtrc-d’hôcel,
Queue de Morue farcie,
*  Morue k l’oignon,
* Morue k la Garonne,
Morue k la Provençale,
Morue au beurre noir,
Morue k la fauce aux câpres &  anchois ,
Morue k la crème,
Tourte de morue,
Morue en StinKerque,- 
Morue marinée frire ,
Morue en beignets;
De la Limande, la Solîe , le Carlet &  la Plie,
Selles , Limandes, Cariées &  Plies entre deux plats 

Bourgeoife,
Des Eperlans , comment les accommoder*
Du Surmulet & Maquereau,
* Macquereau en cailles,
Du Thon, comment l ’accommoder,
Ve la Vive, comment l’accommodes,
Du Rouget, comment l ’accommoder,- 
De la Sardine & du Hareng frais,
Harengs faurs k la fainte-Menehoult,.
Des anchois 8c de leur utilité ,
Rôties d’anchois,
Des Merlans., .
Eè Bar, comment l ’accommoder * .
Xf Vauireiùl, cc qjie c’çft 4
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D e la T o n tin e , ÎN&
De la  Lubine ,  ibid*
D es Kcrevifles de m e r ,  de» Hom azs 6 c  de» Crabes ,  274
D es Moules ,   ̂ ibid.
*  Moules en b e igne ts ,  275
De* Huîtres ,  ibid.
D es Huître» en h ach is ,
D e la  M acreufe, ibitL
Macreufe en h a ric o t, 277
M acreufe k la  daube, ibid.

Du poijfon d'eau ieuu.
D u B ro ch e t,  478
C ourt-bou illon  pour to u s les  poifibns d’eau d o u ce , ibitL 
Le Brochet fe  fe r t aufji pour entrée de p luûeurs faço n s  ,  277
*  Brochet en fricandeau 9 280
* Brochet k la  T a r ta re , ibid.
* Brochet en file ts , k ce que 1*00 v e u t ,  ibid*
D e r A n g u l l e ,  28 r
A nguilles aux m ontans de laitues rom aine» , ibid.
*  A nguille k la Céleftine» 282.
*  A nguille en riiToles ,  ibid,.
D e la  C arpe, ibid.
Carpe en m ate lo tte  , 2 8  y
* Carpe k la d a u b e , 284-
D e 1» Truite faum onée Sc de ta  c o m m u te ,  ibitL
D e la  P e rc h e , ✓  : 285
p e  la  Tanche, ibid,
*  Tanche k la  B ourgeoife, a g$*
*  Tanche k la  f  untc-M enehouIf ,  ibid.
D e la  Lote ou B arbote,
^ e  h  to r tu e , ib iJ ,
De la  L am p ro ie , a g ^
D es E crevifles, # ibidl
D u B arb illon , M eunier ,  G oujon 8c  l a  B riitee ,.
Xeuvée de G o u jo n s , ibid.
Efcargots de vigne çn fricaflTée d e  P o u le ts ,  ib itL
D es g re n o u illes , 2 9 e
G renouilles en fricafiee de P o u le t9 ,  iltid.
G renouilles fr ite s ,. 2 0 2

C H  A  V  1 T  JR M X  2* 9
, D es Légumes en g én éra l, Uié»

D es pois vers 8c des Pois fec» ,
P e tits  pois k la  Bourgeoife ,  itnds^
yfnge de» Po is fe es ,
D es Haricots v e rd s , 204^
De» H aricots r e rd s , com m ent les confire 8c  f ic h e r ,  tpâ  &  

copfervent au l'noin# ju fq tfk  PAqat*^ ,
tE ta lfe rico ts  blanc»
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l e t  Fèves de marais , ibid..
Des Lentilles, a ç f4
Coulis dcLentilles > ibid-
Du Riz, ibid,
Du Genievre» a99'
Du Çruau, 300
Des Choux , ibid-
Choux h la Bourgeoifey 30e
Des choux fleurs , ibid*
Choux fleurs en pain, 302,
Choux li la Flamande» 303
Choux en farprife, ibids
Des carottes 8ç panais que l'on comprend loua le nom de

racines» 3®4
Racines en menus droits» ibid*
Racines k la crème » 3° *
Du perfil & ciboule» ibid».
Du cerfeuil, ozcille».poirée, bonne dame», ibids
De l'oignon » 30^
Du* poireau» ibid•
Du céleri, ibid.
Des radis 6t raves, . 3©ÿ
De la racine de perfil » ibiéS.
Des navets, ' ibid-
Des Laitues pommées 8c romaines» ibids
Laitues pommées farcies» ibids
De la chico ée fauvage blanche, & de Ixverte ». 3°<r
De la chicorée blanche ordinaire , ibids.
Des cardes poirées, 310»
Des cardons d’Efpagne y ibids
Dep Artichaux, ibids
* Artichaux h la S. Simon , 3*2»
* Artichaux k la Jardinière »
Artichaux k la Barigoulie , 3*41
Artichaux au verjus de grain». ibids
Artichaux tournés » (
Des afperges, ibid.
Afperges en petits pois, 316*
Du potiron 8c citrouille y ibids
Du houblon, 31*
Des concombres » ibid*
Des falfifix 8c fcorfonercs 31 &
Des épinars, ibtdj
* Epinars frits &  glacés». 
Des m elons,

3*9Èntù
Des topinambours». ibids
Des betteraves», Uids
«Do eswichon» h



ï  K> Ü L %
Cornichons de bled de Turquie, '  ibid.
Des champignons, morilles &  mou ferons, itid.
Des câpres, grofles & fines , ibidt
Des capu. ines &  de la chia, 521
Des truffes, 322
Truffes à la Maréchale, ibid*
Des chervls, . # mit
Du ibim , laurier, bafilic, fariette & fenouil, 323
De la patience, buglofe & bourrache, ibid.
Du creffon alénois , cre/Ibn de fontaine, eftragon, baume, 

corne de cerf & pimprenclle, ibid.
De l ’ail, rocambole &  échalocrc, 224

■. C H A  P  1 T  JR B X 1 I.
Des œufs,

Des œufs mollets de toutes façons,
Des œufs de toutes les façons bourgeoifet, 
Des oeufs brouillés de plufieus façons,
* Œufs en furtout,
* Œufs en allumettes,
* Œufs en épinars ,
* Œufs en matelotrcs,
Des œufi frits de toutes façons ,
Œufs b la Bagnolet,
Des œufs au plat, autrement dit an miroir, 
Œufs au la it,
Œufs h la Ducheffe,
Des omelettes dé toutes façons,
Omelettes de harengs faurs,*
Des œufs k la triple, aux coneombrft »
Oeufs au gratin,
Oeufs brouillés ài la coque ,
Oeufs h la Huguenotte,
Oeufs en timbales,
Oeufs en falade,
Oeufs au petit lard ,
Oeufs en peau d’Eipagne r 
Oeufs en filet,
Oeufs à la’ crème ,
Oeufs au fromage,
Oeufs frits,
Oeufs en pain,
Oeufs au gratin au Parmefàn ,  '
Oeufs k la bourgeoife,
Oeufs grillés,
Oeufs li l’a i l ,
Oeufs h la jardinière ,,
Oeufs en furtout,
Oçnfis l'eau.,
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B B S  M A T I K U  S. 
C H A P I T R E  X 1 I i: 

Bu beurre, fromage, laitage &  épicerie*,
Bu beurre,
Bu fromage ,
Ramequins ,
Ufage du Farmefan,
Bu laitage, >'

.  D e s  CrémcSr
Crème blanche au naturel,
* Crème au bifeuir,
* Crème fouffléc de vermichcl* x
•* Crème maringuée,
* Crème k la bonne am ie,
Crème glacée ,
Crème k la moelle,
Crème gratinée ,
Crème au petit pab r  • ,
Crème légère ,
Crème bachique,
Crème Italienne,
Crème au café,
Crème au chocolar,
Crème frite,
Crème au caramel >
Crème k la franchisant^
Crème k la madeleine ,
Crème k la Duchc fle,
Crème de riz pour les conralefcfRt*,
Crème de thé, d’cftragoa, de céleri, de perÛ » 
Crème en neige,
Crème brûlée,

D e s  B eignets».
Beignets de crème,

Beignets foi f̂flés ,  ou pets &  petits chou*r  
Beignets de brioche,
Beignets de pommes St de pêches »
Beignets d’orange ,
Beignets au blanc mangjf,
Beignets de pain k chanter,
Beignets de feuilles de vigne»
* Beignets de fraifes,
*  Beignets k la Vénitientte».
Beignets mignons,
Beignets de pâte »
Beignets de pain ,
Beignets k la crème glacér»
Vfage des épieettes.
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De kt Pâtiflcrie,
Me la pire briféc pour les tounes,
Tourtes de côtelettes de mouton, h la Périgord ,  
Tourtes de tendrons de veau ,
De toutes fortes de tourtes de gibier,
Tourtes de toutes fortes de farces,
Des tourtes maigres en ppkTon,
Toutes fortes de timbales,
De la pâte briféc pour les pâtés froid*'.
De la pâte appelée feuilletage,
Petits pâtés friands,
Careau au fromage , 4
Gâteau d’amandes.
Gâteau au lard,
Gâteau en lozange ,
Gâteau de Savoie ,
Gâteau k la crème,
* Gâteau k la Ducheffe ,
Gâteau k la Royale,
Pâte 6e gâreau de brioche,
Gâteau de viande.
Gâteau de riz,
Gâteau fourré,
* Petits Gâteaux de M arly,
* Canellons,
Tartelettes r 
Dariolles,
Timbalies de bifeuits.
Croquantes ,
Feuillantines,
Cénôife,
Poupetain ,
Talmouzes ,
Meringues,
Tourtes de toutes fortes de eon£ciit«s pourfblver, 
Tourtes de confirmes pour l'é té ,
Des tourtes faites avec de la gelée,
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Des Ragoûts.

Ragoût de truffes,
Ragoût de mouflerons, champignons 6c morilles, 
Ragoût d'oignons,
Ragoût de concombres,
Ragoût de cornichons,
Ragoût de cardons ,
Ragoût d’écre'Vifles ,
Ragoût de piitaches,
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Ragoût de partie-pierre,,
Ragoût de foies gras »
Ragoût d’huîtres,
Ragoût de céleri,
Ragoût de chicorée»
Ragoût de choux,
Ragoût de farce ».
Ragoût de laitance» de cargos »
Ragoût de laitues »
Ragoût m êlé ,
Ragoût de moules,
Ragoûts de montants de cardons.
Ragoût de.navets,
Ragoût d'olives,
Ragoût au falpicon ,
Ragoût de marrôns,

JXos Mélit*».
Rôties au jambon»
Rôties au lard,
Autres rôties au la rd ,
* Rôties de franchijpane ,
Rôiks aux anchois,
Rôties de rognons de veau»
Rôties aux épinars,
Rôties aux haricots verds,
Rôties aux concombres,
Rôties de toutes fortes de viandes,
Rôdes k la Minime,

De$ Sottes»,
Sauce b la ravigotte,
Sauce i  l'Efyagnole *
Sauce li la Sultane ,
Sauce k l'Allemande,
Sauce k l'Angloife,
Sauce blanche aux câpres 5b anchois,
Sauce bourgeoife,
Sauce k la carpe ,
Sauce Italienne en gras 5b ea maigre*
Sauce aux petits œufs ,
Sauce piquante,
Autre iauce piquante »
Sauce piquante froide»
Sauce k l’Agneau,
Sauce k la Reine,
Sauce k la Provençale,
Sauce au jus d'orange ,
Saucé rouge aux câpres 8c anchois,
Sauce k la  rocamhoie,
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t L  h 1* rémoulade,
Sauce à la poivrade,
#auce au mouton,
Sauce mêlée,
Sauce appét ’/Tante,
Sauce au blanc, en gras 8c maigre, 
Sauce au verjus,
Autre fauce à la Provençale, 
Sauce-Robert bourgeoife,

. Sauce k la crème,
Sauce k la marquife & piquante,
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Sauce au perit-matere qui fert pour routes fortes de vo
lailles ou gibier , ibid*

* Sauce au Civet, ibid.
* Sauce k l'hivoire, 40*
* Sauce k fa fiuntc-Menchoult, ibid.
Sauce bachique, qui peut fervir de fauce verte Scpiquante, ib. 
Façon de faire le vinaigre rouge, blanc & xofat, 409
Vinaigre priutannier, 411
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Noms des différentes fortes de prunes, ibid.
Noms des différentes fortes de pêche*, 413
Poires bonnes a manger dans l'automne, ibid.
Poires bonnes a manger dans l’hi ver , ibid.
Noms des differente* fortes de pommes , '414
Du temps de cueillir les fruits, 8c somment I*s ccnftrvcr, i£  
Boiffon du café, 4*#
Boiffon du chocolat, 4*7
Boiffon du thé, bavaroife 8c citronelle, 41^
Comment clarifier le fucre pour faire toutes fortes de con

fitures, ibid*
Des différentes cuiffons de fucre ,  419

D e t Compote9*
Compotes de pommes k la Portugaifis 42 r
Compote de pommes blanches , idid*
Autre compote blanche de pommes, ibid.
Compote de pommes, 41X
* Compote de pommes farcies, ibid.
*■  Compote de pommes en gelée, ibid*.
Compote de poires de Martin-fec ou de Meflire-Jean, 423
Compote de poires de bon-chrétien, de doyenné, de virgou-

Ieufe, de faim-Germain & autres, ibid.
Compote de poires de rouffclet 8c de blanquette ,  424
Compote grillée de poires, t • ioidm
Compote de poires k la bonne femme ,  ibid*
Compote de fraifes, 4*5
Compote de grefeiUcs, Çitf»
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•ompote ic frambroifes ,  iiid.
Compote de verjus, iiid.
Compote de verjus k la bourgeolfe ,  4*d
Compote de cerifcs, iiid.
«ompote d’abricots verds &  amandes vertes,  iiid.
Compote d'abricots k la Portugaife, . # 4*7
Compote d'abricots mdrs, entiers ou par moitié, iiid.
Compote de prunes de reine Claude, mirabelle, de perdri- 

gon &  autres , 4 i t
Compote de prunes k la bonne fem m e, iiid.
Compote de pêches, v iiid.
Compote de pêches grillées, 429
Compote de pêches k la Portugaife, iiid.
Compote de tranches de pêches, iiid•
Compote de toutes fortes de fruits grillés, iiid.
Compote de citron, orange, bergamotes, Urnes ebinoife*, 43#
Compote de coings ,
Compote de raifins,
Compote d'oranges crues,
Compote de marrons,
Compote de grofeiilcs vertes,

Des confitures.
Confitures de marmelade d abricots,

Confiture de marmelade d’abricots fans façon, 
Confiture de gelée de grofeiiles k la bourgeoife, 
Confiture de gelée de pommes,
* Gelée rouge de pommes,
* Géiée d’épirte-vinette,
* Gélec de coings,
* Gelée blanche de poires,
*  Gelée rouge de poires,
Marmelade de pommes,
Marmelade de prunes,
Confitures de prune9,
Confiture d'abricots entiers ou par m oitié. 
Confiture de poires de roulTelet,
Marmelade de poires,
Confiture d'abricots verds &  amandes vertes, 
Confiture de verjus,
Confitures de verjus entier ,
Marmelade de verjus,
Marmelade de verjus k la bourgeoife,
.Celée de muicat $c verjus,
Marmelade d amandes vertes &  d'abricots rerds 
Marmelade de fraifes »
Marmelade de frambolfes,
Marmelade de cerifes, «
Marmelade de fleur d'orange,
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Marmelade de f ich e s ,
Marmelade d’épine-vinoite*
Marmelade de coings,

Des Skogx,
Sirop violât,

Sirop de cenfe*,
Sirop d'abricots ,
Sirop de mûres,
Sirop de verjus ,
Sirop de coings,
Sirop de guimauves,
^irop d t pommes,
Sirop de citrons,
Sirop de capillaire ,
Sirop d'orgeat,
Sirop de coquelicot,
Sirop de choux rouges pour fortifier la poitrine ,
Pâte d'amandes pour faire de l'orgeat ,

Des Conferve f.
Confetve de violettes,
Conferve de grofeilles,
Çonferve de framboifes,
Conferve de cerifes,
Conferve rie (leurs d'orange,
Conferve d’abricots,
Conferve de pêches,
Conferve de verjus,
Conferve de guimauve , 
conferve de raHins, 
conferve d’oranges, 
conferve de café &  rie chocolat,

Des clârequets.
* clârequets de grofeilles,
* Clârequets de verjus, -
* clârequets de prunes,

Des fruits à t eau-de-vie & ratifié.
• Abricots h l'eau-de-vie,

Ratafia d'abricots,
Poires de rouifelet \ l’eau-de-vie, .
Prunes à Veau-de- vie,
Ratafia de ■cerife*, ,
ccrlfes h l’eau-de-vie, x
Ratafia de fruits rouges,
Vin de cerifes, i
Recette pour faire la bonne liqtieur pommée yJMpctfo, 

prouvée des Mé^cins du Roi VMontpelHcr^ 
Propriétés du Vefpetro,
«Ratafia de noyau &  de graines* ........."■
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Ratafia de fleurs d ’o ra ttg e , ibid.
Autre ratafia de fleurs d 'o ran g e , ib ii .
Ratafia de fleurs d é ra n g e  d’une au tre  fa ço n y i b i i .
Ratafia de co in g s , ^ 4  •
Ratafia d ’a n is , 4 6$
Ratafia de g e n ie v re , ' ib id .
Ratafia de bigarades &  de c itro n s ,  ib i i .
Ratafia de n o ix , 4 66
Eaux de cerifes, de g ro fe ille s , de f ra ife s , de f ra m b o ife s , de 

m ûres pour boire en é té , ibid.
Dos glaces & fromages à U glose.

Glaces de rou tes fo rtes , 467
oanellon de crèm e k la  g lace , ib i i .
From age de crèm e k la  g la c e * ,- -  ib ii .
Crème de f ra ife s , -  46S
crèm e de fram b o ifes , ibid.
crèm e fo u e tté e , ibid.
crèm e k la  P o rtu g a ife , 4 6 f
crèm e fouettée de fraifes &  fram boifes ,  ibid .
crèm e k la  R e in e , 470
From age n a tu re l k la  c rèm e, ibid.
F rom age fouetté  ,  ibid.
From age k la  P rîncefle ,  ibid .
F ro m a g e  k la  M o n tm o ren cy , 471

D e s  B i fc u its , M a jip o in s  &  outres ouvrages f  office.
D es gâteaux  de fleurs d’orange ,  ibid.
B ifcu ts  ordinaires ,  47a
Bifcuits k la cu illè re , 473
Bifcuits pour les liq u e u rs , ibid.
Bifcuits légers , 474
Bifcuits de confitures* ib id .
Bifcuits de choco lat, ib id .
Bifcuits d ’am au d es , 475
Bifcuits d’am andes a m e re t ,  ibid.
B ifcuits d’avelines, ibid.
B ifcuits k la  S a in t-c lo u d ,  ibid .
M aflepains, 4 7 I
G a u ffres , 477
P o ire s  féchccs k la  façon de R hcitits, ibid.
T a b le tte s  de régl-ifle pour le  rh u m e , 478
F ru i t s  fecs fans être  confits, « ibid.
co n fitu res de cam pagne, 479
co n fitu res au c id re , 48 0
co n fitu re s  au m ie l , ibid.
c o m m e n t  f a i*  le  ra ifiu e t, ibid.
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