LA NOUVELLE

CUISINIERE
BOURGEOISE
SUIVIE DE L’OFFICE
A DUSAGE DE TOUSCEUX. QUI SE MELENT"

DE DEFENSE DE MAISONS;

" Contenant la- maniere de eonnoitre , difléquer &
fervir- toutes fortes. de viandes; des avis intéreflans
fur leur boaté & fur le choix qu’on en:doit faire,

La fagon de faire des Menus pour les quatre Saifons , & des
RagoQts des plus nouveaux ; unc explication de termes
propres & 1 l'ufage de la Cuifine & de I'Office; & une
Lifte alphabétique des uftenfiles qui y font néceffaires.

Neuyelle Edition , augmentée- de plufieurs apprérs
qui font marqués par une Etoile.,

$§
A PARIS,

E: fe trouve A:BRUXELLES
Chez Frangors FOPPENS, Imprimeur-Libraire,

M. DCC. LXXXVL







EXPLICATION

PAR ORDRE _ALPHABET IQUE,
Des tefmcs en itfage pour la Cuifine & ['Office.

SSIETTE. Tout le monde fait ce que c’eff

qu'une affiette ; mai< en terme d’Office, on
appelle afliette tout ce qui fe met fur une afliette,
& que-P’on fubflitve en place de compotes , comme
une affictee de four , afliette de fruit cru, afliette
de fromage , affiette de marons; &c. On dit com~
munément faire une affiette de fec, &c.

ATRE. Terme de cuifine & d’office. Oa appelle
atre le bas.-d’une cheminée, le bas d’un fourneau ;
on dit communément , en parlant de pitiflerie, ce
four n'a point d’atre , c’eft-i-dire que la pitiflerie
n’eft point cuite en deflous. : )

BAIN-MARIE, C’eft de faire cuite ce que vous
voulez avec de-P’eau bouillante dans un vafe qui’
en recoit un-aatre’, fans que I’eau y puifle pénétrer ;
pour cet eftet , il ne faut pas que l’eau qui bour*
aille i haut queé le haut du vaiffeau ot eft renfermé
e que vous. faites cuiré, ' o

BLANCHIR. C'eft-d-dire 4 de faite bouillir dans
de Veau la viandé ou le légume qui eft expliqué,’
& ne la laiffér que le temps qui eft marqué , pour
qu'elle ne-perde pas fon golir.

BOUQUET, Ceeft d’enveloppet du perfil dans
plufieurs ciboules, pour qu'il ne fe défafle pas.

BOUQUET garni. Dans ce méme bouquet ,
vous y mettez quelques clous de girofle, thim ,
laurier , bafilic, o

BRAISIER. C’eft de mettre Ia viande , ou ce
qui eft marqué dans une braifiere ou caflerole,
ou un vaiffeau jutte 3 la grandeur de ce que vous

-
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Y - EXPLFCATION - - .
voulez faire cuire avec tout 'aflaifonnement qu’it
convient , comme il fera' margué A chaque article.
BRIDER. Se dit de*la volitille—ou- gibier 3 qui
P'on pafle dans les cyiffes & les endroits-néecflaires
de la ficelle avec une éguille 3 brider’, pour la
faise tenir. comme an veut quelle refle,- ..
BUISSON. Se dit des écreviffes que on drefle
fur-une afliette en déme aprés les avGir faiv cuire
au court-bouillon & bien égowtéess, . = . |
CENDRE. Se .dit d‘ﬁn?onsneaur qui eft tropr
dllumé, ol 'on met de la cendre deflus pour di-
minver fa chaleur, . o
. CISELER. Se. dit principalement pour le. poi
fon que l'on veut faire griller, que I'on coupe:
légérement un peu de difiance 3 uee autre’, pour
qu'il' cuife mieux ; & ne fe déchire pas,
,h‘CrONCASSER.; -Glefk piler grofliérement une
choie. Tl Dos
CUIRE ¢ lscendre. Ce, que vous faites: cuire,:
vous le mettez’ fyr--de la cendre mélée de feu,
& le couvrez d’un comvercle qui- déborde. pour-
ue vous y puiffiez mettre du fou-deffus .comme
effous. o, , :
: ECHAUDER.. Ce que l'on veust. échander , il-
ne faut que le tremper dans V'sau-préte 3 bouillir;,
le retirer enfuite ;1 &:le plumer ou ratiffer , {nivant
ce que c'eft; & s'il. n’&ois poing alflez dchaudéyh
vous le retrempetez.. julgwa- ce que vous: puiffier
enlever 1a plume ou ,{:-poiLfansr déchirer- la-peaus.
. ETOUFFE. L’et de bien couvrir- ce-gue I'on
veut faire cuirey de fagon -gue la fumée aie-dé la-
peine 4 fordr, . '
" EXPRIMER. Ceft prefler un fruitpour en faire-
fortir le fucre. :
. EXTRAIRE. C'eil de. pafler une déco&ion , ou
un jus par une ¢tamine ,- & d'en [parer-le clair
d’avec ce qui ne let pase : .
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"DES TERMES, & iij
FILETS. Se dit de plufieurs vidndes & légumes
que Pon coupe minces & en longuéur, '
FICETS minces, Se dit aufli de plufleurs viandes
ue Pon coeupe le plus mince que I'on peut, &
environ de la largeur d’un petit écu,
FILTRER. Ceit' pafler uné liqueur pat un pa-
ﬁier gris, que Pon meét dans un. entonnoir fur
ne bouteirle. = . .
FLAMBER. C%éft paffer de la volaille ou' gibier
our en briler les poils fur un fourneau bien al~
fumié, Gids fithée, pour ne 13 poinie noircir; il
faut Ia tenir en Pair en la retournant’d mefure,
& piendre garde qu'élle ne fe refafle , parce que
vous neé pourriez plus Ja travailler fi promptemcne
& Pdfage que en' voulez faire. ' ' .
FONCER. C'elt ntetrré dans 1é fond d’une caf
ferole ou autre vaiffeau convénable 3 ce que vous
voulez faire cuire , des bardes.de lard , tranches’
dé veau ou d¢ jambon , fhivant'ce qui eft expligiié.
FOUR. S& dit'de’ tout ce qui eft cuif au four,
¢omine biltuits de foutes elpeces , macarons , paias
d’épices’, meéringues, maflepairis & tourons, On
dic faire uhe afliete deé four, c’eff garnir une’
dfffecte de cifcuits. od du four' mélé, avec un
papier découpé déflous. On dit faire bien le four,
de bien fhire tontes 1és efpeves;. =~
" FREMIR. C'eft’ métire ce qai eff marqué fiir un’
thes-pltit feil’ fans le laiffer bouillir & ' cepéndant’
quil foit affez chaud pour ére prét i bouillir;
celt ¢e que Ion’ connoit par des’ petits frémil-
fenients qui fe font fur lés bords dé la fauce ou
court-Bouilloi. ‘ o '
FRUIT d'odeur. Les fruits' d'odeur nous vien-
nene &PIthilie & de Provence, comme le Cédra,
la_Bergamotte, Y’Orange, la Bigarade, lé Citron
Ié Eimon , Ja Limere , la Lime doute’, Ja' Chiz |
noite , l¢ Podciréd , & 15 Mellerofe. .
a ij



i . EX{PLICATION

FRUIT. On appelle fruit ce qui comprend
tout le fervice d’un deffere. , -

FRUIT & gueue. Se dit d’un fruit qui ne fent

ve l'eau. . ‘

FRUIT paffé. Se dit d’'une poire qui devient
blette ; ou d’un fruit qui a perdu fon-goiit & fon
odcur.

HABILLE". L’on fe fertde ce terme pour le gibier -
4 poil , pour dire qu'il faut lui oter la peau &
Ie vuider, i

HABILLER ce Poiffon. Se dit aufli pour écailler
le poiffon , le vuider & le laver.

' LARD rapé. Pour le raper , vous paflez plufieurs
fois le coupant d’'un couteau en grattant (ur une
tranche de lard, & en enlevez ce que vous pou-
vez; lor{que le couteau ne peut plus en emporter,
vous levez une parge mince, recommencez 3

ratter, -

LIMONE, Se dit des Poiffons, comme la
Tanche , la Lotte, &c. que Fon met dans l'ean
préte 3 bouillir; on les retire un inflant apres,
pour enlever le limon avec un couteau, en allant
de Ja téte 3 la queue fans couper la peau.

LIT. Lorfquon dit, faites un lit de telle chofe ,
ou faites-en’ plufieurs lits , cela s’entend de la viande
on autre chole , coupée trés-mince , dont on met
une couche dans le” vaiffeau marqué , avec Vaflai-
fonnement convenable, & Von recommence jufqu’d
définition,

"MARQUER, C’eft mettre dans les cafferoles les’
ragolits ou entremets : il faut qu’ils foient tout pré-
parés , de facon qu’il n’y ait que la cuifona faire,

MARQUER ure Liaifon. C'eft de délayer plufieurs’
jaunes d’ceufs ‘avec de la créme ou du bouillon ; fui-
vant quil eft expliqué,

MENUS. Se dit d’'un papier ol eft écrit le nom
de tout ce qui doit fe fervir dans un repas,
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METTRE 4 L1 glace. C'eft mettre la liqueur dans
une farbotiere. Mettez la farhotiere dans un bou-
quet, & Pentourez de glace pilée & falée.

MIGEOTER. C’elt de faire bouillis bien doun-
cement ce qui eft expliqué.

MINCER. Se dit des concombres, des bette-
naves lor(qu’on les coupe minces comme une feuille
de papier , pour en faire des falades.

MITONNAGE. Se dit de la marmite d la
piece de beeuf, quand il y en a plufieurs au feu;
mitonneg le potage 5 c’eit de faire bovillir du bouil-
lon avec du pain pendan: un quart-d’heure ou une
dgmi-hgure » plus ou moins , fuivant qu'on Paime
mitonné,

MONDER. Se dit des amandes , des piftaches,
des avelines , des noix , &c. Lorfgu’aprés les avoir
échaudés , onleuréte la peau ; on les paffe toujours’
dars Peau fraiche pour les avoir plus propres..

NOUDRE. Se dit ducafé, '

MOUILLER. Ceft de mettre du bouillon, ou
de eau, ou du vin, la quantité qu’il convient
dass ce que l'on fait cuire, fuivant ce qui eft
expliqué,

PARER. C’eft d’6ter ce qui a mauvaife mine
ce que vous accommodez. :

PARER. Se dit des fruits , d’une poire , d’une
pomme, &c. C’eft lorfgu’on leur enleve la peau
proprement ,  en levie faifunt des cotes avec le
Coutean, : ' .

PARER. Se dit encore d’un fruit que 'on ne-
woie proprement fans lui Gter la peau. .

PARER. Se dit d’une figure de paftillage que
T'on lime & que Pon gratte avec un canif.

PASSER. Se dit d’un ragoiit qui eft préparé .
dans une cafferole que Von met fur le feu en
remeant de temps en temps, jufqu’d ce que vous
7 mettiez le bouillon dans lequel i} doit cuire.

oy

0y



vi EXPLICATION. .

QUATRE Mendiants. Sont des avelines, des
amandes en coques, des figues & des raifins fecs.
On les tire de Provence ou d’ltalie ; on fert les
quatre efpeces 3 la fois, en caflant les coques des
avelines & des amandes.

RAFRAICHIR. Se dit des fruits , Jefquels aprés
Yés avoir blanchis., on les met dans de I'eau frai-
che pour les rafraichir.

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

REFAIRE. Ceeft de la volaille , du gibier que
Ton veut faire cuire 2 la broche, que 'on met
fur de la braife, & on la retourne a mefure que
1a chair enfle. =

REFAIRE avec du Bewrre ou du lard. Ce font
Yes entrées de broche que I'on fait refaire dans une
caflerole fur du feu, avec du beurre ou du lard
fondu. Il faut que la volaille ou gibier foiene
trouflés & ne les point trop chauffer pour qu’ils
ne foient point colorés. N

SAUTE., Se dit d’un ragoiit qui eft daps une
caflerole, que Fon remue fans y mettre d¢ cuilleré
que l'on fait fauter par le mouvement du bras en
temant la cafferole par la queune. .

SINGER. Ceeft de jetter légérement une pincée
de farine daps ce qui eft marqué.

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

TOURNER. Se dit des citrons, des oranges,
des bergamottes , & d’autres petiss fruits d’odeur
unis que Yon tourne avec un cougeau. :

TOQURNER. Se dit de la créme, du lait qui fe
caille quand on Vemploie. .

TOURNER. Se dit des amandes, piftaches,
avelines , lefquelles lorfqu'on les pile fe tourneng
en huile. '
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- TOURMNURE. Ceft ce qui fort. des. citsons,
des oranges , % autfes petits fruits d’odeur unis,
loriqu’om les tourne : ces tousnures e confifent de
méme que les fouics, SEe

TRAVAILLFR. Se dit des neiges ou glaces 3
geft locfgu’on remue bien la (arbosiere , & gue.Yon
détache & mdle biep la neige qui .ot dans la G-
.bftiet_e pour _empécher gw'il o’y -ait point de

acon, X . L
_gTRAYFR. Se dit du cpfé, du .cacgo, .des
amandes, des piflaches , & des frnits que 'on
veue choifir. :

TROUSSER. Se dit paur la volaille ou gi-
bier , guand .on leur laifle Jes pattes payr les faire
tenir comme on veut qu'ils reflent. . | | i

ZESTES. C'elt Ia fuperficie de 1a chair des
frvits d’adeyr ; -dans laquelle -ef renfermée toute
leur odear , & que ot leve d'un baut & Vauwe
des fruits ; fls I'eq ‘confifent comme leurs fruits.
. ZESTES. Se dit encore lorigwon les leve pat
petits zeftes , comme pour l2 | limanade, .ce quj
sappelle zefler un ciwon , &c. pour faire des
boiffons,

<

EXPELICATION

Par ordre alphabétique des ufieafiles de cuifine
) ... & doffre,

RAISIERE, Cleft un - vaifleau de caivre un

peu long & flevé; od il y a une ance 3 cha-

que bout, & un couvercle ayec un rebord pour
mertre du ‘feu deffus. ! :

BROCHE. 1l y‘en a de pluficurs groffeurs ¢

pour les tenir propres, il faiit avoir foin de les

efluyer pendant qu'eles font chaudes en retirant
. a I’J



viij EXPLICATION
Ja viande du feu, & de les effuyer encore avant que
d’embrocher.

CAFETIERE. Ceft un vafe d'argent , dans
lequel on met le café pour le fervir.

CANELLON: C'eft un moule de fer-blanc qui
2 la figure cancllée, dans lequel on met des neiges
ou glaces pour leur en donner la forme.

CASSEROLE & Couvercle. Iy a dés cafleroles
3 queue & des rondes, des unes & des autres de
plufieurs grandeurs, Leurs couvercles doivent étre
de cuivre bien étamé ; comme les cafleroles; ceux
qui fe fervent de couvercles de tdle , rifquent a
giter leur ragoﬁt, parce qu'ils font fujets a fe
rouiller ; la fumée des ragoilts qui forme une eau
dans le dedans des couvercles, retombe enfuite
dans les ragofits. S

CHAPONNIERE. Elles font faites comme les
poupetonnieres, 3 cette différence qu'elles font
plus petites.

CHAUSSE. Ceft une piece de drap qui aboutit
en pointe comme un capuchon, ou V’on faic paf-
fer pluficurs chofes liquides pour les éclaircir.

CHEVRETTFS, Ce font des fers qui ont la
figure triangulaire , avectrois pieds. Les plus haus®
ont quatre pouces , elles fervent 3 la cuifing & 3
Yoffice pour pofer les marmites , cafleroles & poc-
les , pour les mettre fur le feu, & donnent de
Yair aux fourneaux. :

CHOCOLATIERE. Efpece de cafetiere pour
faire le chocolat , dont le couvercle n’eft poine
attaché par une charniere, & qui-a un trou au
milieu pour y pafler le manche du moulinet,

CLAYON. Meuble d’office qui eft fait d’ofier.
J tere i plufieurs’ ufages foic pour ramafler les
. confitures quand I’on dégarnit les fervices, (oit pour

- ¢tendre plufieurs chofes pour fecher 3 I'étuve faute
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de tamis, & pour porter des fleurs afin de ne les
point corrompre.

CLOCHE. Meuble en terme d’office, qui a
différentes fignifications. On appelle cloche la
glace du bifcuit qui fe fouffle, le couvercle du
compotier de cryftal. On appelle cloche, un
uflenfile d’office qui eft fait en figon de four de
campagne, pour y faire cuire des compotes ou
des fruits. :

COFFRETS. Sont des boétes de bois de diffé-
zentes grandeurs, garnies de papier en-dedans,
dans lelquelles on met toutes fortes de confitures
feches & autres ouvrages d’office pour les ferrer.

COMPOTIER., Il y a différentes efpeces de
compotiers , foit de porcelaine , d’argent ou de
cryflal ; c’eft une petite jatte un peu profonde,
de la grandeur d’une petite ufliette , dans laquelle
oa fert toutes fortes de fruits que I'an a mis en
compotes, Les compotiers de cryflal portent leurs
couvercles 3 il feroit teujours tres-3-propos & plus
propre de couvrir tous les compotiers d’une cloche
ou d’un couvercle de cryflal lor(qu'on les fert.

CONTRACTIER, Meuble de fer qui fert dans
les grofles maifons en place de chenet, pour faire
cvire les viandes 3 la broche. '

COUPE-PATE. Moule de fer-blanc ou de
cuivre , qui fert 3 couper la pite pour les petits
pités & autres petites pitifferies: il y en a dela
grandeur d'un gros écu, de plus grands & de plus

etits,

COUPERET. Il fert & couper la grofle viande ¢
ily en a de gros & de moyens,

COUTEAUX. 1l y en a debien desfortes. Les
couteaux de table; ceux de cuifine , font I2s gros
couteaux pour abattre , les moyens pour le travail
ordinaire ; les petits couteaux fins pour couper les
filess. Lestranchelards, qui font des couteaux fins de
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longueur de dix 2 douze pouces; les cquteanx .
hacher , qui font de grands couteaux commurs ,
avec un gros .manche; ceux d’office font les cou-
teaux ordinaires, dont le taillant doit éwe droit ,
de la longueur de trois pouces, les couteaux 3 tour-
ner, de longueur de deux pouces; les couteaux i
pite, dont la lame doit étre comme une regle, &
fort mince des deux ¢otés; les couteaux 3 coupetle
bitonnage, doivent étre de méme que les.couteaux
a pite, i la rélerve qu'ils ne doivent avoir qu’un
taillant & un dos comme les autres couteaux,

CRYSTAUX. On appelle cryflaux tous les ver-
Tes d tige ou autres quifervent pour monter un fruit,
ou pour mettre des neiges & des moufles, comme .
gobelets, tiges, pilaftres ou autres, defquelsily a
de plufieurs figures & grandeurs. Ces fortes de verre
font ordinairement faits avec du verre fort clair &
fort net.

. CUILLERES. Iy en a de bien des fortes, comme
les cuilleres 3 bouche , celles i ragoiit, celles 3 po-
tages , celles 3 olives qui (ont percées, celles i fucre
u1 ont un bec, Celles qui font peur la cuifine, font
es cuilleres A pots, qui font de cuivre étamé fcom~
me celles 3 dégraiffer, qui font percées pour égout-
ter ce que I'on veut ; des cuilleres de bois, de grane
des , de moyennes & de petites ; elles fervent les ynes
pour pafler des coulis , & les autres pour toprner des
- Poux & des fauces, .

DORMANT. On appelle dormant , ce qui f& met
au commencement du repas dans le milieu des tables,
avec les fervices de cuifine , & qui refte, fil’onveut,
nfqu’a la fin durepas, Il y en a deplufieurs fagons,
les uns montés fur des jattes, d’autres fur des pla-
teaux.de bois : il faut les décorer & avoir foin d’y
metire des gobelets pour mettre des bigarades & des
citrons.
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ECUMOIRES. Elles font de cuiyre rouge. lLy
en a deplufieurs grandeurs pour la cuifine &_l‘_oﬁce,

EGUILLE ¢ érider, Grofle éguille on I’on pafle
Ia ficelle pour trouffer des viandes.

ETANINE. Ceft une étoffe de poil de chevre,
que V'on Coupe de longyeur de trois guarts d'ause,
qui fert a pafler les coulis, les fauces, les frops ,
les eaux, & tout ce qui eft liguide.”

ETUVE. Ceft une armojre , ou un cabinet muré,
garni de barrequx de diftance en diflance , pour que
1a chaleyr du feu que I'on met dans un poéle pufle
pénétrer par-tout: on augmenge ou dimipue ic fen,
fuivant les befoips. = -~ o

FER. 1l y a différents fers dans les offices, com-
me les fers 4 gaufres & les fers 3 découper du

apier. .

FEUILLES. Elles font de cuivre vrouge étamé ,
faites en forme d’une demi-feuille de papier :-clles
fervent 3 mertre deflus ce que I'on veut faire cuire
au four, :

FLEURS-DE-LYS. Elles font faites en forme
de cachet de bureau ; elles fervent 3 faire des flenrs~
de-lys de pite pour enjoliver les pités,

FOUR. Cleft dans quoi I'on fait cuire ce que
Fon veut y mettre; il y en a de deux fagons dont
on fe fett, qui font le four muré, & le four de
campagne, Ce dernier eft fait de téle de fer, ou de
_ cuivrerouge; I’'un & I'autre (ervent 4 la méme cho-
fe; mais le four muré eft toujours le meiileur. Pour
fe (ervir avec fucces du four muré, c’eftde le bien
chauffer également, le nettoyer, & auendre que la
chaleur foit au point que vous la defirez. Tenez-
le bouché pour qu’il garde fa chaleur également.
Le Four de campagne s'échauffe en mettantdu feu
deflus & deflous éalement, Ia quantité qu’il en
faut pour faire cujre ce que vous avez dedans.
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FOURNEAUX. Il yen a de ronds, des carrés s
ces derniers font les meilleurs.

FRIQUET. Ecumoire de cuivre plus longue que
large , qui fert i tirer la fruiture,

RUITERIE. C’eft une fetre ou une chambre

bien clofe, garnie de tablettes & chaffis doubles ,
pour y ranger & conferver les fruits.
* GRILLE. Il y en a de différentes grandeurs, Elles
font faites de fil de laiton , les grandes fervent pour
letirage , fur lefquels on met les fruits que I'on tire
pour les égoutter du furplus de leur fucre. Les pe-
-tites (ont celles 4 candi.

GRILS. Il y en a de grands, de moyens & de pe-
tits ¢ pour les nettoyer , il faut les faire chauffer, &
Ies effuyer 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 (ont d’argent , de longueur en-
viron de fix pouces. ‘

HOULETTE. Ceft un ufienfile d’office qui eft

_ fait de fer-blanc en forme de houlette , avec laquelie
an travaille Jes neiges ou glaces dans les ferbotieres, -

pour les rendre p%us délicates & les mieux faire

prendre. } '

JATTE. C'eft un plat rond de porcelaine, fur le-

quel on met un plateau de méme grandeur, & que .
Yon attache avec trois boulettes de cire pour empé-
cher que le platean ne fe derange, fur lequel on
monte des cryflaux & verres découpés; il y enade
différentes grandeurs. -

LARDOIRE.1l y en a de groffes qui font de bois .

ou de cuivre. Les grofles (ervent pour mettre des

- lardons aux viandes que I’on prépare , les petites font

de cuivre. Il y en a de doubles & de fimples; les
premieres font les meilleures. L’on en a de plufieurs

grofleurs, fuivant les volailles ou gibier que l'on
veut piquer,
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MARMITES. 1l y en a de toutes grandeurs, quel-
ques-unes en argent, dans les grofles nmifons , &
beaucoup en cuivre. Chez les Bourgeois, I’on fe fert
volontiers. de. celles de terre ; elles font les meilleu-
tes pour les bouillons, 11 faut obferver que pour les
marmites de cuivre, ainfi que des cafleroles, elles
doivent étre toujours bien étamées. Pour conferver
Pétamage, il ne faut point les récurer en dedans; fi
lacrace qui tient aprés ne veut point s'enaller en
les lavant, il faut les laiffer tremper dans de Iean
chaude; fi 'on eft obligé de les récurer , il faut
prendre du fablon trés-fin , & frotter légérement
deflus. R o

MORTIER.1ly en a de marbre & de bois. Les pre-
miers {ont les meilleurs : le pilon doit étre de buis.
ou de “bois d’Agnaffia, - L >
* MOULE. C’eft dans qiioi on met ce que P'on veut
pour Pempreint de fa forme, Ceux de cuifine , qui
font pour les petits pités, & différente pitiflerie en
feuilletage & amandes, font de cuivre ou de fer-
_blanc; ceux d’office, il y en a de papier, de plomb,
de fer-blanc & de plitre.” o
~ MOULIN 4 cqf¢. Uftenfile d’office, dans lequel
on fait moudre le café lorfqu'il eft brillé & torrcfié.
- PASSOIRES. Elles font de cuivre, & -ferventd
paffer des purées. ‘ .

PLAFOND. Grand plateau de cuivre , & étamé,’
avec in petit rebord, pour faire cuire ce que I'on.
veut dans Je four. - : - 3

- PLAT. 1l y en a'd’argent, de falence, d’étaim,,
de fer-blanc & de terre. Ceux d’argent & de faience
font le"plus en ufage; la grandevr eft différente, on
les diftingue fuivant leur ufage. Nousavons les plats
3 potages qui font ordimairement grands plus ou
moins ;les plats 3 hogs-d’ceuvre , qui (ont un peu plus
grands qu’une affietté ; les plats d’entrées plus grands
que ceux A hors-d’epvre ; les plats de relevée plus
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grands que ceux d’entrée; les plats ¥ réfs plus o
moins grands que ceux d’entremens ; conime ceux dé
_hots-d’cuvre, : o ‘
PLATEAU, Ceftuné glice ou verré fondi vhi
de la grandeur de la jatte tur laquelle vous Té et
tez pour mbdriter vos' verres découpds & vos gobeletse
Les plateaux doivent roujours étre d€ 12’ graddeut
des jutres, ooy
© POELES. Cellés de cuifin® font de fer, ¥ grari-
des quetiés, P y en a de différentés grandebrs ; célles
. & omeletks font petites. Il ne faut jamaisles récurer,
Pour les affirier vous méutez dedans un'ped’ de beur-
re ou de graiffe, & les faites chauffer jufqu’d.ce qué
Ie feu'y prenne. Quand il eft brilé’ & la flamme
éreinte, volik y jéuez deédads tout de’fuite ur pew
de fel, en tournant latéte, pour que l¢ fel ne vous
petilié point dans les yeux, & froitez fort avec un
torchon, comme'fi vous récuriez la pocle, Ily aled
pocles &' frire qui font grandes; les poélés i four-
neabix quf {oht'a thariche coure’; celles d’officé font
de cuivré, avec deux ances; il y én a'de toutes for=
tes de grandeurs, .. . . :
POELONS. Ils font tous de cuivre : ceux de cui-
fine fonit ' grandes queues, & ceux d’office 3 petites
queues : des uns & des autres il 'y ena de différentes

grandeurs, - ...
'POISSONNIERE. Vifféau }ong de ‘cuivre éra-
hé, ofi il y a dans le fond une feuille percée,avec
deux ances , pour tirer fans le rompre, le poiffon
que I'on a mis deflus pJur le faire cuire. . - .. .
POUPETONNIERE. Vaifleau de cuivre-étimé,’
fait en forme de cul de chapeau ; od il ya un cou-
vercle avec un rebord pour mettre du'fen deflus.
ROULEAU. Ceft un nrofceaw de bois dur qui’
‘ferc d abattre la pite que T'on falt pour la pitifferie.’
SALIERES, Celles de table font d"atgent ou de’
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cryftal - celles de cuifimes font de fer blasic 3 plu~
cars compartiments, '

SARBOTIERE. C'eft ¢ nom d’un vafe qui ¢t
fait ordinairement d’étaim, ou de fer-blanc, dans
lequel on fairprendre en neige les liqueurs que I'on
defline a érre fervies dans des gobelets , ou pour faire
des fewits glacés. Les farbotieres doivent avoir cha-
cune leur baquetr, qui ddit avoir une petite cheville
au bas pour écoulerPear’, 'l en eft befoin, de forte
qtie la firboriete eft dans te milieu du haquer : il faut
qu'il'y ait uné diftadte entie 1a farbotiere & le bagquet
. dela largeer. de quatre doigis.

SERINGUE. Eft uh'ultenfile d’office daus lequel
on feringie la pite des thaflepins pour la frifer, ou
lui donner une autre figure : ons’en erc auflid Ja cui=
- fine pour les beignets dé pite. s _

ATULE. Cleft Ie nrom d"un morcead de bois ,
avecidequéY on remue les mermelades, .

SUCRIER. Ef un'mcuble dans lequel on met du
ficre, H'y a‘de’detix-cfpeces , favoir, les fucriers pour
les cabarets, dans lefquels on riet du fucre caflé par
morceaux : & les fucriers: d'argent’, dans lefquels on’
et du fucre en poudre. Aujourd’hui 'on ne fe fere
pas beaucoup de ces derniérs; on a de petites jattes
en fagon de timbales, dans lefguelles on met du fucre
enpoudre, & que I'on prend avec uge cuillere d’argent
percée comme celles 3 olives, . - .

TAMBOUR. Eft un uftenfile doffice reffemblant
3 un tambour, dans leguel it y-a deux tamis, un de
crin & un de foie, pour pafler e fucre en poudre &
le rendre tres-fin,

TAMIS. Ceux de cuifine font de crin & de foie :
les derniers (etvent i paffer le bouillon, quand on
ne veut pas que la graiffe pafle au travers : ceux
d’office font de crin, & plus grands que ceux de

cuifine.

. TERRINES, 1 y en a d"argent, de porcelaine &



xvj EXPLICATION DES TERMES.

de faience, elles fervent pour mettre de grandés en-
trées que 'on appelle terrines. Il y ena de grandes ot
Yon fert un potage que I’on nomme pot i ouille.

TIMBALES. ﬁ(‘pecp de gobelets de cuivre étamé,
qui fervent i faire différents entremets. =

TOUR 4 paze. Table pour faire la patiflerie.

TOURNE -BROCHE. Il y en ade grands, do
moyens & de petits : ils font ordinairement propors
tionnés, fuivant que 'ordinaire de la maifon eft fort,
Quand vous voulez le graiffer, il faut toujours pren-
dre de la bonne huile, & le frotter auparavant avec
un torchon , mettre l'huile fur la craffe qui formeroit
une pite & 'empécheroit de tourner.

TOURTIERE, Plat de cuivre étamé pour faire
cuire les tourtes au four,

TURBOTIERE. Vaiffeauxde cuivre en forme de
cafferole ronde & platte, ot il'y a dans le fond une
feuille de cuivre percée & étamée pour retirer le poif~
fon qui s’égoutte fans Je rompre,

VIDELEE. Uftenfile de fer-blanc de rondeur d’un
pouce , & de longueur de trois doigts , qui fert 2 avi-
der des pommes , & autres pareils ufages, . . -




LA NOUVELLE

CUISINIERE
BOURGEOISE,
SBUIWIEDE LOFFICE,

A l'ufage de tous ceux qui fc mélent de
dépenfes de maifons.. ‘

CHAPITRE PREMIER.

Inflruélions fur les richeffes que la Narure

produit pour notre fubfiffance , pendant toute
Sannée,

DUPRINTEMPS.
Mars, Avril. Mai.

J E fuivrai lordre des faifons, & commen-
cerai par le printemps, qui comprend Mars,
Avril & Mai. Si cette partie de 'année eft la
plus agrézble, elle eft aufli la plus ingrate ew
volaille, gibier, légumes & fruits.

3003[6
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Je ne parlerai point du beeuf , puifqu'il eft
de toute frifon, le bon mouton jufgqu’au mois
de Juip eft celui de Rheims & de Beauvais, le
veau de lait pris {ous la mere , Pagneau de lait,,
les poulets gras dla Reine, les poulets aux enfs,”
les poulets de grain, les canetons de Rouen), lés,
dindons, les_gros pigeons dé Rheims & Ro-
mains, les pigeons de volicre , les canetons
& les oilons. 4

En gibier, les levrauts & les lapereaux.

En venaifon , les marcaffins, le chevreuil &
le chevrillard. : ‘

En poiffon d’eau douce, nous avons Palofe
de Loire & de Seine, la derniere fupérieure &
la premiere; la truite de Normandie,. lei {au-
mon dé¢ Loire & de Seine, la lotte;ou barbotte
& Pécrevifle ; pour le refte du peiflon d'eau
douce, la bremey la carpe, I'anguille, le bro-
chet, la tanche; la perche n'eft pasbonne en
avril & en mai, parce qu'elle fraie;. ¢n poiffon
de mer nous avons pour nouveauté, Peftarg:on
& le maquereau , le refte du poiffon corime
en hiver.

Outre ces animaux aquatiques nous avons les

rodu&ions que la terre nous fourait , qai font
fes artichaux, les violets font les meilleurs;
les afperges vertes, les mouflerons & morilles,
les petits pois, les cardes de poirée , les cher-
vis , les falfifis & fcorfonncres. :

En herbes potageres. '

.Nous avons les épinards nouveaux, la laitue,
les petites raves, Iofeille , la bonne-dame, le
scrfeuil.
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En fruits,

Nous avons, quand Panoée eft prématurée, -
les abricots verts , les amandes_vertes , les frais
fes & les cerifes précoces, & les grofzilles.

DELETE
Juin, Juiller. Aoilt.

Nous entrons dans I'été, qui comprend juin,
juillet & aoiit, pour jouir des produ&ions que
la nature a mifes dans leur maturité, & qu'elle
pous a préparées par le printemps.

La viande de boucherie comme au printemps,’

En volaille,

Toutes fortes de bons poulets, les dindons
communs & engraiffés, la poularde nouvelle;
fur la fin de ¢, le cog-vierge; les canetons
de Rouen ; pour entrées; les oifons & canetons,
les pigeons de toutes efpeces. o

En venaifon,

Le chevreuil & le chevrillard, le fanglier,
le marcaffin & le faon. :
En gibier & poil.
Les levrants & les lapereaux.
En menu gibier,

La caille & cailleteau de vigne , le perdreau
rouge & gris, le ramereau, e tourtereau, le
faifandeau ,-le halbran; fur /& fin de Pété, la
grive de vigne, le becfigue & tous les oifeaus

ras. A :
g : Du poiffon.

Dans cette faifon il y a pew de bon poiffoa

de¢ mer, excepté la morue nouvelleA
‘ %
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4 , ILa Cuiﬁniérc
En poiffon de riviere.

Nous avonsla 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 potageres.

Des laitues, des chicons de toutes fortes, des
¢houx , des racines nouvelles, des oignons nou-
veaux, des poireaux , du pourpier , de la chi-
corée blanche, du cerfeuil , eftragon, corrie de
scrf, baume , ciboulette, percepierre.

’ En fruits. _

Péches & prunes de toutes efpeces, abricots,
figues, bigarreaux & cerifes tardives, groleil-
les, mires, melons,-poires de blanquettes.

DE UAUTOMENE
Septembre, Odobre. Novembtp.

L'automse , qui comprend les mois ¥ feptem-
. bre, o&obre & novembrs., nous fournit abon-
damment tout ce que I'on peut defirer pour les
- délices de la table par la récolte des vins & des

froits & repins de toutes efpeces, par labonté de

_ lavolaille & la variéié de toutes fortes de gi-
biers & venaifon, poiffon d'eau douce & de mer. .

En viande de boucherie,

Le bon mouton des Ardennes, de Préfalé,
de Cabour , de Beauvais, de Rheims, de Dieppe
. & d'Avranche, le veau de Pontoife, de Rouen,
de Caen, de Montargis, & de lait aux envi-
rons de Paris , le porc frais en volaille nous
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avons toutes fortes de ieonspoulets , poulardes .
& chapons, celles d’Anjou & du Mans, de
Barbezieux, de Bruges & de Blanzac ;. les pi-
geons de toutes efpeces , les poulets & les cogs-
“vierges- de Caux : nous avons encore les poular-
des & dindons chaponnés de I'Anjou, Poitou
& Berry , les oyes grafles, oifons & canards
-@'Alengon, Maine & Anjou. :
En_gros gibier & venaifon.

Le chevreuil , le daitn de 'année, le (anglier
de compagnie, la laie plus délicate & le mar-
caflin plus excellent, le faon, les levraux
lapereaux. _ :

. En petit gibier. -

. Les perdrix rouges , grifes, 1a bécafle excel-
lente pendant les brouillards & le froid , les
bécafhines , les gélinotes de bois, les allouettes
. ou mauviettes, fes hupées font les meilleures..

" Les pluviers dorés excellents quand il gele,
les guignards les rouges- gorges, loifeau de
riviere, les canards, les rouges trés-excellents,
les judelles, les farcelles. .’ :

En poiffon d'eau-ouce.

L’anguille, la truite, la tanche, les écre~
vifles, les brochets , les perches , les lottes,
les carpes , les plies, les barbilloas, les
meuniers. '

En poiffon de mer.

Les poiffons que 1a marée nous fournit ordi-
nairement dans cette faifon font lesefturgeons,
le faumon , le cabilliot, la barbue, le turbot
& turbotin , les foles , les gros & fetits carlets,

. 3
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f La Cuiftniere
es vives y les truites de mer & faumonde rou-
ge , lcs merlans , les harengs frais, les huitres
vertes. & blanches, les fardines, le thon & les
anchois, .

En ligumes & 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 fau-
vage, laitue Romaine , toutes fortes de petites

herbes.
‘ - En fruits,

Raifins de toutes efpeces, poires, pommesy
figues , olives, pucholines , noix & noifettes,
marrons & chitaignes, & toutes fortes de fruits
fecs & confits pendaat I'été, ) .

DE HIVER.
Décembre, Janvier, Février.

Les mois de décembre, janvier & février , qui
comprennent, lhiver ont entiérement rapport A
Yautomne, par'les provifions & 'abondance de
tout ce qu'elle nous a fourni pour la néceflité de
la vie : comme pain, vin, légumes , & toutes -
fortes de fruits, viande volaille, gibier & poif-
fon, tout eft de méme ; ces deux %ernieres {ai-
Aons, qui font dans le temps de la bonne chere,
ne doivent point étre féparées par des change-
ments, parce que nous avons dans Uhiver pref-
que de tout ce que nous avons dans I'automne.



Bourgeoife, . 4
k= memilie B[k ey gy
INSTRUCTION
- POURCHAQUE SAISON.

Elle fervira. auffi pour régler les fervices; wous
augmenterez ou diminuereg fuivant les occa-
fions & la dépenfe que vous voudreg faire.

e uamend

MENUS DE PRINTEMPS.
TABLE de douze couverts & diner, fervie d 4.
Premi1ER SERVICE.

UNB piece de beeuf p;mr le milieu.

 Deux potages.

1 'Aux herbes. , ,
1 D'afperges 4 la purée verte.

Deux hors- d’euyres.
1 De raves. . :
1 Pe beure de Vamvre.

SECOND SERVICE.

Laiffez la piece de baeuf, & metteg & la place
des 2 potages & des 2 hors-d'aeuvres , 4 entrées,

1 D'un quarré de cotellettes de mouton 3 la
ravigotte.

1 D'une poitrine de veau aux petits pois.
1 D'une fricaflée de poulets.

1 De gros pigeons en fricandeau.

Ay
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Trorsieme SERVICE
Deux plats de rét, trois entremets, deux falades,

1 De deux petits lapereaux.
1 Dupe poularde nouvelle, ou ¢ poulets grag

Deffert. QUATRIEME SERVICE.

x Jarte de gauffres pour le milieu,
x Compote de cerifes,

1 De fraifes.

1 De créme fouettée,

1 D'échaudés.

1 De gelée de grofeilles.

1 Marmelade d'abricots.

MENUS DE PRINTEMPS.

TABLE & douge couverts [ervie en maigre &
diner ; elle peut fervir & fouper en ne fervare
point ce potage fi 'on veut, .

PREMIER SERVICE

U N potage printannier pour le milieu.
Deux entrées.

1 De niorue 3 la créme.
1 D'une tourte de poiffon.

Quatre hors-dauvres,

1 D'une omelette, .
1 D'ceufs frais dans une f{erviette,

'3 D'ceiifs a la farce.

1 D’eufs au beurre noir.



Bourgeoife. 9.
SEcCOND SERVICE -
Une alofe grillée avec une fauce aux captes
pour relever l¢ potage.
TrorsiEME SERVICE
Pour le milieu,

Décreviflesau court-bounllon dreflé en déme
{ur une ferviette,

Deux plats de rét pour les deux bouts,
D'une carpe aux court-bouillon,
De poiffons frits.

Quatre entremets,

D'afperges en petits pois,

De chervis frits. ,

De tartelettes de confitures.

D'une créme Italienne,.

o Deux falades.

De petites laitues & fournitures,
De bigarades. '

Deffert.. QUATRIEME SERVICE.

Pour le milieu fix gros bifcuits- du Palais.
Royal. ‘

-

[
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Quatre cermpotes, . .
r D'abricots vetts, ou amendes vertes.
1 De cerifes. .
. De fraifes crues dans un compotier.
1 De fromage A la créme dans un compotiess

Quatre affiettes..
1 D'échandds.
1 De bifcuits &'amandes ameres.

1 De fruit {ec confit.
3 De conferve.deviolette..
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MENUS DE DETE
TABLE de guinge couverts & diner , fervie 27. -

UNE piece de beeuf pour le milieu.
' Deuzx potages.

I Garai en concombres.
2 decroiite au coulis de pois verts.

Quatre hors-d'euyres.

1 De pieds de mouton en fricaffée de poulets.
1 De noix de veau en caiffes,

3 De petits patés.

3 D'un melon.

SEcoxND SERVICE

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

I D'un gigot de mouton i Ieau.

I D'un quafi de veau A la créme.

¥ D’un: caneton aux pois.

I De pigeons aux fines herbes.

X De deux poulets aux petits oignons blancs.

X De filets de lapereaux aux concombres,

TRoOYSIEME SERVICE.
1 Entremets froid pour le milieu d'une groffe
broche. ' :

. Quatre plats de rét, deux [alades.

2 D'un dindonneau.
1 D’une poularde,
1 De quatre perdreaux,
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1 De 6 pigeons bardés en cailles, -
2 Salades d'herbes,

QUATRIEME SERVICE,

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

1 De tartelettes d'abricots.

1 D'euts brouillés i 1a coque.

1 De beignets de feuilles de vignes.

1 De petites timbalés de bifcuits.

1 De petites feves de marais 3 la créme.

1 Drartichaux 2 la fauce au beurre.

Deffert. C1 NQUIEME SERVICE,

3 Jatte de fruits cruds pour le milieu.
Quatre campotes

1 De péches.

1 De prunes.

1 Deg poires.

1 De verjus.

4 Affiettesde glace 2 la créme.

2 De cerneaux,

1 De fromage a la créme,
1 D’¢échaudés, , .

MEN.US DE LETE
TABLE de dix couverts & fouper , fervie & 4.
PREMIER SERVICE.

UNz piece de viande de boucheric 312 hro-

che pour le milieu. ‘
Deuzx entrées.

¥ D'une tourte du Godiveau.

1 D’une poularde entre deux plats.
*Aé
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Deux kors-d’auvres..
1 Dlun hachis de lapereaux ou autre viande

cuite. - .
1 De trois langues de mouton en papillotes.

SEcoND SERVICE,a7.
1 Entremets de petits gateaux pour le milieu.
FDeux plats de réts.

3 De deux poulets 4 la reine.
1 D'un levraut. .

‘Deux entremets chauds,
3 De petits pois.
I De créme a la. Madeleine.

Deuzx falades.
3 De laitues romaines,
¥ De bigarades. .
Deffert. TRONIEME SERVICE.
1 De 12 péches pour le milien.
1 De cerifes.
1 De prunes.
1 De fromage 4 la créme,
a D'¢chaudés.
Aflettes de mires.

MENUS DE LAUTOMNE.,
TABLE de 1x couverts & diner , fervie 8 §.
PrEMIER SERVICE,

UN potage aux navets pour le milieu,

. Quatre hors-d’euvres.
2 De boudins & fauciffes grillées.
2 D'hultres crues,
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SEcoND SERVICE.
De la piece de beeuf pour relever le potage..

Quatre entrées pour-relever les quatre hors-
d'e@urres.

De cételettes de mouton en robe de chambre..
D'un pain de veau.

D’une compote de pigeons.

D'une tourte de lapins.

TrorsiemE SERVICE
Rét & entremets enfemble.
Salade pour le milien.
- Deux plats de réot.

De douze mauviettes.
D'une poularde. ¢

Deux plats dentremets.

. Dechoux-fleurs au beurre.

D'une créme aucafé,
Deffert. QUATRIME SERVIGE.

Jatte de fruit pour le milieu.

Compote de pommes.

Compote de poires.

Afliette de raifins,

Aflictte de noix nouvelles.

Affiette de marons grillés, dans une ferviette.
Affiette de fromage.
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" MENUSDELAUTOMNE.
TABLE de 12 couverts & fouper , fervie & 4.
PREMIER SERVICE,

UN gigot de mouton i la broche pour le
" milieu. ‘

Quatre entrées,
-1 De cbtelettes de veau 3 la Lyonnoife.
1 D’une queue de beeuf en matelote, -
1 D'un canard aux navets.
1 De deux poules i la giblotte.

SEcoND SERVICE.
1 Salade pour le milien,
Deux plats de rée.

1 D'un dindenneau.
1 D’'un caneton de Rouen..
1 Affiette de bigarades.
1 Afliette avac une remoulade dans une fauciere.

TROISIEME SERVICE.
Cing entremets,

1 De talmoufe pour le milieu.
1 D'eeufs au petit lard,
1 De cardons d'Efpagne.

1 De beignets de pain 4 chanter.
1 De créme brilée.

Deffert. QUATRIEME SERVICE.

1 Fromagea la glace pour le milieu, ou une
jatte de fruits cruds.’ )
x Compote de pommes & la Portugaife.
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1 Compote de péche'.ge : ’
1 Afliette de confitures. -

2 Affiette de noix nouvelles.

1 Afliette de raiflins.

ol w

MENUSDELHIVER.
TABIE de 8 ou 10 couverts a diner,
" PREMIER SERVICE.

UN potage aux choux.
1 Hors-d’'ceuvre de boudin blanc ou noir.
1 Hors-d'euvre d'une fraife de veau au naturel,

SECOND SERVICE,

1 Piece de beeuf pour relever le potage.

Deux entremets pour relever les deux.fors-
d'ceuvres. ’

1 De cotelettes de mouton aux navets.
1 Dune tourte de pigeons,
" TROISIEME SERVICE.
Rét & entremets..
1t Quartier d'agneau pour le milieu.
1 Salade d’un cété. - :
1 Sauce a I'agneau dans une fauciere de lautre
coté, o
Deux entremets pour les deux bouts.

1 D'une tourte de franchipane.
1 De beignets de pite.

Defferst, QUATRIEME SERVICHE,
1 De bifcuits pour le milieu.

Digitlzed by Google



16 La Cuifiniere

1 Compote d'orangescrues coupées partranches..
1 Compote de marrons.

1 Aflictte de raifin.

1 Afliette dc fromage.

. MENUS DE HIVER.
TABLE de 15 & 20 couverts d diner , fervie 221,

PREMIER SERVICE.

UN furtout pour le milieu, qui refte pour
tout le fervice. ‘ ’ ‘
Deux ouilles ou deux potages aux deux bouts.
I Au ris, '
"1 Aux légumes. .
<. Quatre hors-daeuvres @ c6té du furtout.

1 D’une langue 'de beeuf au gratin,
1 De beignets de fraifles de veau.
1 De boudin de lapin..

r De filets d’agneau enblanquette,.
Quatre entrées pour les quatre coins de la table,
1 D_’uneAcaﬂ'crole au riz ou queue de mouton au:
riz. :
1 D'une tourte de bécaflus.

1 De fix petits pigeons  la broche, fervie avec:
une fauce au beurre.

"1 De deux poulets & la broche , fervie avec un.
sagoit de truffes.

SkcoND SERVICE.
Deuz relevés pour les deux petages,

1 Dlune piece de beeuf avec une fauce hachée,
garni de pain frit aucour.
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1 D'une longe de veau 3 la broche avec une
fauce piquante.

TROISIEME Snnvxcz.

Rioe'& entremets enfemble , fervis a 13.
Quatre plats de ri¢ aux quatre coins du furtout.

1 D'une poule de Caux ou dunegrofle poularda
1 De trois perdreaux,

1 De 18 mauviettes.
1 D'un caneton de Rouen.

Deux falades pozir les flancs.

1 De chicorde.
1 D'oignons & betteraves cuites.
Deux entremets pour les deux bouts.

1 D'un pité froid.
1 D'un giteau de Savoie.

‘Quatre entr ¢mets chauds pour les deux coins.

1 De beignets de créme.

1 Detruffes au court-bouillon.
1 De Cardons d’Efpagne.

1 De tartelettes. :

Deffert. Qu ATRIEME SERVICE
fervi treize.
Pour les deux flancs,

8. Grandes jattes de fruit crud ou cryﬁaax garni
de fruit confit.

~ Pour les deux bouts.
2 de gauffres,
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Quatre compotes pour les quatrecoins d: furtous,

1 Depommes.
1 De tailladins.
1 De coins.

1'De marrons.

- Quatre affiettes pour les quatre coins de In 1ables

1 De fromage.

‘1 De macarons.

1 Deraifins.

1 De petits bifcuits de Savoie,

-

MENUS DE L'HIVER.
T4BLE de 12 couverts a fouper , fervie & 4.
PREMIER SERVICE,

P Our le milien , un aloyau 31a broche avée
une fauce hachée,

1 Entrée de fricandeau de veau. )

1 Entrée d'une poularde au court-bouillon.

1 Hors-d'ceuvre de trois langues de mouton d la
Flamande, .-

1 Hors-d'euvre d’un iffue d'agrieau i la bour-
geoife.

SEcoND SERVICE
1 Salade pour le milieu.
Deuzx plazs de rét.

1 De trois pigeons romains,
1 De fix bécaffines.
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Deux entremets.

1 D'zufs A 1a bagnolet.
1 D’une créme au chocolat,

Deffersr,. TRO1S1IEME SERVICE

1 Jatte de fruit pour le milieu,
1 Compote de poires,
1 Compote de pomme i la Portugaife.

Quatre affiettes.

1 De marrons grillés ou bouillis,
1 De confitures.

i De fromage.

1 Deconferve.

s P -~

CHAPITRE IL
Abrégé ge_’aZral pour tottes fortes de Potages.

P Renez la viande la plus faine & la plus frai-
che tuée, pour qu'elle donre plus de goiit
i votre bouillon ; & la plus fucculente eft la
tranche, la culotte, les charbonnades, le milieu
du trumeau, le bas de l'aloyau & le gifte & la
noix ; les pieces les pluspropres & fervir fur la.
table, font la culotte & la poitrine de beeuf. Ne
mettez du veau dans vos bouillons que pour-
quelque caufe de maladie. Quand votre viande
eft bien écumée; falez votre bouillon, mettez
dans la marmite detoutes fortes de légumes bien
épluchés , ratiffés, & lavés, comme céleri ,
oignons, carottes , panais, poireaux , choux:
faites bouillir doucement.votre bouillon jufqu’a
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ce que la viande foit cuite, paffez-le enfuite dans
un tamis, ou dans une {erviette, laiffez repofer
Ie bouillon pour vous en fervir a ce que vous ju-
gerezd propos. Il faut fix heures de cuiffon pour
une piece de beeuf de fix livres, & huit pour
une de douze i quatorze. Ayez foin de ficeler
les 1égumes pour-les retirer entieres, ellesvous
{erviront a garnir les potages.
Porages aux choux,

Prenez la moitié d'un chou ,-que vous ferez
blanchir avec un morceau de petit lard coupé
en tranches tenant 4 la couenne; ficelez le tout,
chacun en {on particulier : faites>les cuire a part
dans une petite marmite avec le bouillon qui eft
expliqué ci - devant , pendant quatre heures ;
quand votre chou & petit lard font cuits; faites
mitonaer le potage avec de ce méme bouillon &
des croltes de pain, fervez les choux autour.du
potage avec le petit lard, ou d la Bourgeoife -
fimplement par deffous ; ayez attention. de faler
trés-peu le bouillon 3 caufe du petit lard ; ceux
de racines, de navets, fe font de méme : le céleri
veut étre blanchi plus long-temps.

Potages a la citrouille.

Suivant la grandeur du potage que vous vou--
lez faire,, vousprenez plus ou moins de citrouille
ou potiron ; pour une pinte de lait, vous pren-
drez un quartier d'une moyenne citrouille; dtez-*
en la peau & tout ce qui tient aprés les pepins,
coupez la citrouille par petits morceaux, & la
mettez dans une marmite avec de 'eau, & fai-
tes-la cuire deux heures jufqu’a ce qu'elle foit
réduite en marmelade , & qu'il ne refte plus.
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&'cau; mettez-y un morceau de beurre gros com-
me un cuf, & un peu de fel, faites- lui faire
eacore quelques bouillons, enfuite vous ferez
bouillir une pinte de lait, & y mettrez du fucre
ce que vous jugerez 3 propos, verlez votre lait
dans la citrouille; prenez le plat que vous devez
fervir, arrangez-y du pain tranché, mouillez-le
avec de votre bouillon de citrouille, couvrez le
plat, & le mettez fur un peu de cendre chaude
pendant un quart-d’heure pour donnef le temps
au pain de tremper : faites attention qu'il ne
bouille pas: en le levant vous y mettrez le ref-
tant de votre bouillon bien chaud.

Potages au lait.

Prenez une pinte de lait & le faites bouillir
avec deux ou trois grains de fel, un morceau de
fucre fi vous voulez , tranchez du pain, & lar-
rangez dans le plat que vousdevez fervir, ver-
fez-y deflus une partie de votre lait pour faire

- tremper le pain, & le tenez chaud fur de la cen=
dre chaude fans qu'il bouille : couvrez le plar,
& lor{que vous étes prét a fervir, vous mettez

- ¢inq jaunes d'ceufs dans le reftant du lait. que
vous délayez avec ; mettez-le fur le feu enle
remuant toujours , & lorfque vous fentez que
votre lait 'épaiflit, il faut I'dter promptement,
parce que ceft une marque que les eufs font
cuits ; & fi vous tardiez a I'éter , les eufs tour=
neroicnt.

Si vous voulez faire un potage au lait plus
diftingué , vous prendrez trois chopines de lair,

ye vous ferez bouillir avec une petite: écorce
¢ citron vert , une pincée de coriandre, un
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petitmorceau de canelle, deux ou trois grains
de {el, environ trois onces de {ucre, faites-le
bouillir & réduire & moiti€ , enfuite vous le
paflez au tamis, & le finiflez comme le précédent.

Porages maigres de plufienrs facons.

Suivant le potage que vous voulez faire, com.
me petits oignons , racines, navets, choux, cé-
leri, vous prenez le légume que vous voulez
employer pour faire la garniture de votre po-
tage , vous le coupez proprement & le faites
blanchir unquart-d’heure i I'eau bouillante; re-
tirez-le & P'eau fraiche, & le mettez cuire avec
un morceau de beure, & de Peau & dufel;
pendant qu'il cuit vous mettez dans une cafferole
un morceau de beurre avec de l'oignon , carot-
tes, panais, un pied de céleri, le tout coupé
par petits morceaux , une gouffe d'ail, une feunille
de laurier, thim , bafilic, trois clous de girofle,
perfil, ciboule. Vous obferverez de ne point
mettre dans la caflerole du légume dont vous

arniffez votre potage , parce que celuique vous

aites cuire & part eft fuffifant pour donner le
ofit qu'il faut; vous pafierez tous ces légumes
ur le feu en les retournant de temps en temps ,
endant une heure & demie jufgu'a ce qu'ils
oient cuits & colorés; vous y mettrez de I'eau
& le ferez bouillir une demi-heure avecles légu-
mes, cela vous doit faire un bouillon de bon
olit & d'une belle couleur commes'il y avoitdu
jus = paffez-le dans un tamis & le mettez dans la
narmite ot eft le légume A garnir le potage ;
cuand il fera cuit & le bouillion affaifonné de
bon goilt, prenez-en pour faire mitonner le p-
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Porages. , a3
tage dans une caflerole, prenez-le plat que vous -
devez {ervir, mettez fur les bords des petits
filets de mie de pain que vous coupez de la lon=-
gueur d’'unealumette , & un peu plus gros;trem-
pez-les dans un peu de blanc d'ceuf, mettez le
plat fur le feq pour “faire attacher les filets
_mettez-y aprésviiire garniture de Iégumes arran-

¢s propremerit’, drefltz votre potage & fervez .

ivous fervez vorre potage dans unplaten fagon
de jatte, vous n’y ferez point de garniture , met-
tez fimplement le légume fur le potage aprés
qu'il eft dreflé.

.

Potrages maigres aux oignons.

Coupez en filets environ une douzaine de
moyens oignons, mettez-les dans une cafferole
avec un morceau de beurre; paflez-les fur le feu
une heure & demie en les retournant de tempsen.
temps, jufqu’a ce qu'ils foient cuits & un peu’
colorés également ; mouillez-les avec de I'eau
ou du bomllon maigre fi vous en avez; mettez-
du fel & du gros poivre, faites bouillir quel-
ques bouillons , enfuite vous y mettrez du pain
pour faire mitonner votre potage comme 2 I'or-
dinaire.

Si vous voulez faire un potage de lait aux
oignons , vous en mettrez un peu moins qu'il eft
dit ci-deflus; paflez-les 4 petit feu avec du beurre
jufqu’a ce quils {oient cuits fans étre colorés ;
faites bouillir du lait, & le mettez avec 'oignon
affaifonné d'un peu de fel : mettez du pain tran-
ché dans le plat que vous dever fervir, avec une
partie de votre bouillon, courrez.le & le mettez
fur un peu de cendres chaudes; quaand vetre pain

Digitized by GOOg [€



LY Potages, :
fera bien trempé, vous y mettrez le reftant du
bouillon. Servez.
Potages de marrons en gras & en maigre.
Pour faire un potage de marrons en maigre,
vous mettrez dans une cafferole un morceau de
beurre avec.trois oignons coupés en tranches ,
deux racines, un panais, un pied de céleri,
“trois poireanx, le tont coupé en petits morceaux,
une-deni-goufle, d'ail , deux clous de girofle,
paflez le tout enfemble jufqu’d ce qu'ils foient un
eu colords,, mouillez avec de I'eau, & faites
Eouillir pendant un heure, paflez votre bouillon
au tamis, aflafonnez-le de fel ; prenez un cent
de marrons ou un cent & demi de groffes chi-
taignes ; 6tez-en la premiere peau & les mettez
fur le feu dans une poéle percée, en les remuant
toujours jufqu'd ce que vous puifliez bter la fe-
conde peau; quand ils feront bien épluchés,
faites-les cuire avec une partie du bouillon ,
enfuite vous mettrez i part ceux qui font en-
tiers pour garnir le potage, & les autres vous
les écraferez & les paflerez dans un tamis pour
en faire un coulis que vous mouillez avec le
bouillon de leur cviffon; faites mitonner le po-
tage avec le bouillon de racines, & en fervant
vous y mettrez le coulis de marrons, Lé potage |
Eras é fait de la méme fagon, en prenantunbon
ouillon gras que vous employez  la place du
maigre. , .

Porages d’afperges & la purée verte en gras &
. en malgre. .
Pour faire un potage en’'maigre, vous faites
un bouilon de racines comme le précédent :
~ ' lorfqu'il

PERN
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lorfqu'il eft paflé au tamis, prenez-enude partie *

pour faire cuire un litron de pois verts : prenez
des alperges de moyenne groffeur ce qu'il vous.
en faut pour garnir le potage, coupez-les de
longueur de trois doigts, faites-les bﬁmchir un
moment 3 I'eau bouillante , & les retirez 4 I'ean
-fraiche; faites-les égoutter & lesficelez en plu=
fieurs petits paquets; coupez uni peu le bout de
la pointe & les mettez cuire avec les pois; lorf
que les pois font cuits , paflez-les en purde , mi-
" tonnez le potage avec le bouillon de racines,
faites une garniture fur les bords du plat avec
les afperges, en fervant. mettez-y le coulis’de

. pois: le potage en gras fe fait de la méme fagon,

en prenant un bon bovillon grasa la place du
maigre. ’

" * Potage de Semouille.

_ La Semouille eft une pite d'Italie, que Fon
. choifit dun jaune clair, feche, fans odeur de
renfermé: on 1a fait cvire dans un bon bouillon,
en en mettant peu i la fois : on Paugmente 3 me-
fure qu'elle s'ép4iffit julqu’a la parfaite cuiffon;
on lert le potage comme celui au riz.

* Potage de Vermicelli.

Plte d'Italie que l'on lave & Peau bouillante ;
enfuite on la met égoutter fur un grand tamis
pour qu'elle ne fe mette point en i)ﬁte :Ceft ce
qui arrive ordinairement quand on la met égout-
ter dans une pafloire : on la fait cuire avec bon
bouillon & du jus pour la {ervir comme un po-
tage au riz, Si on veut la mettre au blanc, on
o'y met point de jus : lofqu'elle eft cuite & bien
¢paifie, au moment de fervir ,ony nBut un coulis,

\
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41z reine bien chaud. En la place de ce coulis,
Yon peut y mettre une liaifon de quelques jaunes
d'ccuts avec de la créme ou du lait.

* Potage au Fumet,

Ce potage fe fait de la méme fagon que les
autres, a cette différence que lorfqu'il eft mi-
tonané, un peu €pais, en fervant on y met un cou-
lis clair , fait avec un bouillon ou Fon a fait
bouillir des carcafles de gibier ou autres d¢bris,
apres lefquels il ne refte que les os; de ceux que
Ton a fait cuire 4 la broche, fi on a foin de les
concafler on piler, ils en douneront plus de
golit. : -

Potage au fromage en gras & en maigre.

Pour le faire en maigre vous ferez un.bouil-
lon comme celui qui eft expliqué pour les pota-
ges maigres, pag. 30. Ayez attention.que pour
ce potage il faut plus de choux que d'autres l¢-
gumes; quand il fera fini & pafl¢ au tamis, met-
tez-y tres-peu defel, prenez le plat que vous
devez fervir qui doit aller au feu, vous avez une
demi-livre ou trois quarterons , fuivant la gran-
deur du potage, de fromage de Gruyere, rapez-
en la moitié " & Pautre vous la coupez en tran-
ches -minces , mettez un peu de fromage rapé
" dans le fond-du plat avec quelques petits mor-

ceaux de beurre , couvrez avec du pain tranché
fort mince, enfuite vous y mettez une couche
de fromage tranché, apres une couche de pain
que vous couvrez de fromage rapé , remettez
une couche de pain, & finiffez par le fromage
tranch¢ & de petits morceaux de beurre; mouil-
- lez avec une partie de votre bouillon ; faites
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mitonner jufqu'a de qu'il {e faffc un petit gratin
daps l¢ fond du plat, & ne relte plus de bouil-
lon. Avant que de fervir vous y remettez du
bouillon & un peu de gros poivre. Ce potage doit
Etre fervi un peu épais; en gras vous le faitesde
la méme fagon en vous fervant d'unbouillon gras
aux choux; ne dégraiffez point trop le bouillon,
& n'y metrez point de beurre.

Porage de Cfoﬁte.g au coulis de lentilles.
" Prenez un demi-litron de lentilles: plus ou
moins , {uivant la grandeur de votre petage, il
faut les ¢plucher & les laver, faites-les cuire
avec de bon bouillon , quand elles font cuites,
paflez-les dans une étamine; & aflaifonnezvotre
coulis de bon goit. L:s lentilles 4 Ia Reine font -
tes nieifeures pour toutes fortes de coulis. Pre-
nez un plat d'argent avec des crodites de pain,
mouillez-lés avec du bouillon qui ne foit point
dégraiflé ; faites mitonner vos crofites jufqua
ce qu'il {e faffe un petit gratin daas le fond du
plat; égoattezenfuite la graiffe qui refte dans le”
plat, & fervez deffus le coulis de lentilles.

‘Potage de Croiites & la purée verte,

Faites cuire un litrod de gros pois nouveaux
avec un peu de perfil , queues de ciboules & du
‘bouillon; il faut une heure & demic de cuiffon,
enfuite .vous les pilez & les paffez & I'étamine

out en tirer une purée verte %xe vous aflai=
onnez de bon gott, & vous finiffez votre po-
tage comme le précédent. Si ce font des pois
fecs , il n'en faut qu'un demi litron & trois heu-
“res de cuiffon; & pour les rendre verts en les
paffant, vous y mettez un Pequ’épinards cuits
’ - Ba
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une demi-heure dans P'eau , bien preflés & pilés
ainfi que les pois. )

Porage aux Oignons blancs.

Faites blanchir les oignons , 6tez-leur la pre-
_miere peau ; faites-les cuire A part dans une petite:
marmite ; quand ils font cuits faites-en un cor-
don au bord du plat ok vous dever fervir le po-
tage : pour les faire tenir mettez fur les bords
du plat un filet de pain trempé dans du blanc
d'cuf , mettez un moment le plat fur un four-
neau pour que le pain s'attache, fervez-vous de
ces filets pour faire tenir toutes fortes de gar-
nitures de potages. ‘ [
' Porage de Concombres,

Apres les avoir coupés proprement, met-
tez-les cuire dans une petite marmite avec bon
bouillon & jus de veau pour les colorer;
quand elles font cuites, mittonnez le potage
avec leur bouillon, & de celui de/la marmite 2
mitonnage , affaifonnez le potage d'un bon fel,
fervez garni de concombres. o

~ Potage au Riz.

Prenez un quarteron de riz plus ou meians,
fuivant la grandeur de votre potage ¢ un quarte-
ron pour quatre affiettes , lavez-le a I'eau tiede
trois ou quatre fois, en le frottant avecles mains;
faites-le cuire A petit feu pendant trois heures,
avecbonbouillon & jus de veau; quand il eft cuit .
dégraiflez-le, gofitez s'il et d’unbon fel : fervez.
Bi trop ¢pais m trop liquide. = | ’

' Potages au Herbes. .

Mettez dans une petite marmite toutes. fortes
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dherbes épluchées & bien lavées avec un panais
& une carotte, coupés en petits filets.

- Les kerbes font, ofeille, laitue, cerfenil, pour.
ier, un-peu de céleri coupé en filets, faites cuire
e tout avec un bon bouillon , un pen de jus de
‘veau ; quand elles font cuites & d'un bon fel
faites mitonner le potage, & fervez aa naturel
vos herbes dans la foupe fans faire de garniture,
Vous pouvez, fi veus voulez, malquer vos po-
tages de telle viande que vous voudrez , comme
chapon, poilarde, gros pigeons, perdrix, cae
nard, jarret de veau, &c. La facon de les faire
cuire eft égale, il fagtd tous leur trouffér les
pattes dans le corps, les faireblanchiruninftant,
& ne les mettre cuire dans la marmite a votre
potage, que le temps qu'il faut pour fa cuiffon ,
parce qu'une bonne volaille qui eft trop cuitte
n’eft point eftimée. Pour la faire manger 4 fon
point de cuiffon , il faue latiter, quand elle flé-
¢hit un peu fous les doigts, elle eft bonne A fer-
vir. Vous pouvez fervir vos volailles au miliew
des potages , ou dans un plat pour hors-d'eu-
vre avec un peu de bovillon & gros fel par-.
.deflus , {vivant la volontZ du Maitre. Ceux qui ~
fe ferviront de jus dans leurs potages, dniveas
préférer celui de vean 3 celui de beuf, le vean
¢rant rafraichiffant & plus léger quand il cft
fait avec foin , peu d’oignons & attachés, d trts
petit feu, il o’eft point contraire 3 la fanté.

“Potage printannier en maigre.

Mettez dans yne marmite un litron de Yois

nouveaux, cerfeuil, pourpier , laitue, ofeille,

4rois ou quatre oignons , une pin;ée de perfil,
, '
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tn morcean de beurre : faites bouillir le tout ene
femble , & le paffez agrés en purée claire : mi-
- tonnez le potage avec les troisquarts de ce bouil- -
lon; & dece qui veus refte, vous'y délayez fix
jaunes d'eenfs que vous faites lier fur le feu, &
les mettez dans votre potage, quand vous étes
»grlét 3 fervir, aprds avoir gouté s'il eft d'un bon

£le :
- Potage au riz & coulis de lentilles en maigre. .

- Faites dabord un bon bouillon maigre avee
toutes fortes de racines, choux, navets , oig=-
nons , céleri , poireaux, le tout 3 proportion de
fa force , & un demi-litron de pdis; vous metteas
i part dans une petite marmite up demi-litroa
.de lentilles A 1a Reine, que vous Baites cuire avee
.de ce bouillon : quand elles font cuites , paffez-
les en purée-; vous prenez enfuite un quarteron
de riz, aprés l'avoir bien Javé, faites-le cuirg
dans une petite’ marmite avee; un'morcean de
beurre, & de votre bouillon maigre tird.au clairy-
_quand 1l eft cuit & affaifonné commé il fayt, met-
" tez-y le coulis de lentilles : vous anrez foin que
votre potage ne {oit pas trop épais. '
. . Potage au lait d’amandes,

Prenez une demi-livre d’amandes douces, que
vous mettez fur le fen avec de Peau , quand elle
eft préte a bouillir, vous Tetirez vos imandes
_pour en' éter Ja -peau, jettez-les 3 mefurs dans

*eau fraiche, enfuite vous les égouttea pour les
bien piler dans un mortier” eh les artofant de
temps en temps d'une cuillere’ abouche Eleinq
d'eau , crainte’ qu'elles we tournent en huile;
vous mettez dans_ung cafferole une pinte d’eau



~ Potages. I ] ¢
- wapeude lucre, trés-peu de fel, canelle corian.
dre, un zefte de citron ; faites bouillir cette cau
avec ce que vousavez mis dedans, environ un
. quart-d'heure furun fourneau: vous vous {ervirez
aprés de cette compofition pour paffer vos aman-
des dans une f{erviette en les bourrant pluficurs
fois avec une cuillere de bois; vous prenez en-
fuite le plat que vous devez fervir, & mettez
deflus du pain tranché & {éché, vous verfez del-
fus le lait d'amandes le plus chaud que vous
pouvez fans bouillir. Si vous voulez votre lais
d’amandes plus fimple , paflcz -fimplement avec
de 'ean chaude, & vous y mettez apris le fucre
Qque vous jugerez 3 propos , & trés-peu de felo
Porage & leau pour la collation,

Prenez une marmite d'environ trois pintes:
mettez dedans un quartier de choux, quatre ra-
cines , deux panais , {ix oignons, un pied de cé-
leri, une petite racine de perfil, trois ou quatre
navets : faites un paquetavec de l'ofeille, poirde,
cerfenil que vous ficelerez bien enfemble, un
-demi-litron de pois que vous liez dansun linge
blanc : faites bouillir enfemble tous ces légumes
avec de I'eau pendant trois heures, paffez enfuite
ce bouillon dans un tamis, & mitonnez votre
potage aprés avoir mis dans le bouillon le {el

u'il lui faut : vous garnirez le potage avec les
'?c’gumes qui font dans la marmite, fi vous le
voulez : vous vous réglerez & mettre plus ou
‘moins de légumes, fuivant la quantité de bouil- -

"lon que vous voudrez faire.

Potage & la Vierge.

Vous'vous fervirez d'un. bonillon ordinaire »
. B 4 . .
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comme il eft expliqué au commencement de c¢
livre : vous prendrez le plus gras de ce bouil-
lon eaviron une chopine , pour le faire bowmllir
quelques bouillons fur un fourneau , avec de la
mic de pain de la groffeur d’un ceuf : prenezdu
blanc de volaille cuite 3 la broche , que vous
pilez bien fin dans un mortier avec quelques
amendes douces & fix jaunes d’ceufs durs : quand
1e tout eft bien pilé, mettez-y le bouillon ol eft
1a mie de pain, & paffez le tout dans.une éta-
miae en y ajoutant un demi-feptier de créme,
sou une pinte de lait ; aprés avoir affaifonné de
‘bon goiit, vous le tiendrez chaud au bain-marie :
faites enfuite mitonner votre potage avec des
croltes bien chapelées, & peu de bouillon ;
quand vous étes prét 4 fervir, vous mettez votre
coulis bien chaud dans le potage fans le faire
bouillir, parce qu'il tourneroit. .

. Lepotage A I'iffue d'agnean fe fait de 1a méme
“facon que le précédent , A cette différence que
‘vous faites cuire V'iffue d’agneau i part avec du
*bouillon, Quand i! eft cuit vous garniffez le bord
‘du’plat 3 potage de Piffie, & la tée dans le.
milien. Ceux qui n‘auront point de blanc de
volaille cuite 4 1a broche pour mettre dans le

coulis , mettront 4 la place un peu damandes
douces. ,

' De la diffetion des viandes.

'L’Adrcﬂ'e de couper proprement les viandes
"R deft avjourd’hui d’un fi grand ufage que ccux
quiveulent fervirles conviés, ne doivent point
Vignorer pour la fociété de la table , puifque
Jun.ne faurgit fervir Jos bons morceaux, fi on
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de les connoir pas, & que bien des gens trou.
vent la viande .dure, faute de la favoir couper
dans fon fil. La bonne fagon eft de fervir peu i
1a fois , par ce moyen les conviés mangent avee
plus d'appéiit. ’

_Je commencerai par la diffleGior du beeufbouilli

& réti; Ja fagon de le couper efi toujours la

méme, ainfi que les autres viandesde boucherie.

. La culotte fe coupe en travers & dans le mi-
licu, la viande qui eft auprds des os de la queus
cft la plus fine, \

La charbonuée fe coupe en morccaux minces
& en travers. ' ’ ‘

La poitrine fe coupe prés du tendron & en
travers. ‘

Le paleron.fe coupe comme la charbonnée.

* En ?yau: apr¥s avoir 6té une pean dure &
nervenfe qui fe trouve au-deffus du filet, que
vous ne fervez qu' ceux qui.vous en demandent ,
vous coupez leqﬁlet mince & en travers pour le
fervir; la viande qui eft de I"autre cété de Jos -
& au-deflus du filet, {e coupe de méme, & peut
paffer dans un befoin pour du filet, quand elle
eft bien coupée.

La tranche fe coupe en travers.

Toutes. les langues , ainfi que celle du beenf,
fe coupent en travers & par tranches : du c6té du
gros bout fe trouvent les morccaux les plus
tendres.

- Ee trumeau qui eft une chair pleine de carti-
Jages & courte ,doit &tre bien euit, & fe fercd
la cuillere, '
De la connoiffance du Bon baeuf.
Le beuf eft de toute l'année , les meilleuts

B
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ont ceux deCottentin, .de Normandie & #°Aw?
vergns. Il faut choifir celui qui 2 1a’couleus
foncée d'un reuge cramoifi ;-gras & Bien’ cous
vert ;1) fautde Jaiffer moreifrer- quatre od'cin
jours en hiver, dcux ou troisau pri’ntempé’é

Pautomne ; pour I'érd, an'jour ou deux)fur-
vant les chaleurs & lexpofition des vents oft
vous mettez la viande. 11 y-a ‘des partied dans le
beeuf qui fe confervent mienx les unes -que les
futres. L. i.“‘u.'.'.’i‘; -.’I." = L
L De la diffection du.moutton, ‘.{ .

* Du rée de biffe & dfi gigot de moutony: ifs &
fervent tous les deux de méme :-vqus. les cqupez
au travers jufqu'd ce qu’il 0’y ‘ait plus de fileg
Le morceau le plus délicat que vous coupez en
travers & en tranche , fe trouve du c6té du merf
qulon appelle la fous-noix ext(rienre; le cbté dg
Ja queue fur la croupe {e coupe par aiguillettes,
'&?g fert pour, un morceau délicat : Ja fouris eft
encore un morceau bien tendre, que ’on. peut
fervir, R

Le carré fe fert par cotelettes. | -
f L'épaule fe coupe par tranches deflus & def-
ous. S )

- Laypoitrine, aprds avoir enlevé la peau qui eft
fur Jes tendrons , vous la coupez par le coté, en
prenant les endroits ol le couteaune réfifte p3s
entirant du c6té des tendrons.” ~
. Le chevreau & Pagneau fe diffequent de fa
:méme facon, , )

De la connvifferce du bon mouton. |
Le mbuton eft ordinairementsbon quandila
Aa chaire noire, quil cft gras en dedans, le gigot
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court, le nerffin, qu'il eft jaune & de bon acca-
bit ; laiflez-le mortifier le plus que vous pou-
vez {uivant la faifon. Dans le printemps nous
avons les gros moutons Flamands, les moutons
de Rheims & de Beauvais 1¢té ; les plus excel-
lents font les moutons de péture : 'automne &
I'hiver eft le temps du meilleur mouton, par la
facilité de le pouvoir tranfporter des meilleurs
cantons , comme des Ardennes, de Rheims, de
Cabour, de Beauvais, de Préfalé, de Dieppe.

De la diffection du vean.'

La longe; vous coupez le filet par petites
tranches en travers pour fervir , & enfuite vous
coupez le rognon par petits morceaux pour le
préfenter 4 ceux qui I'aiment, deflous le’rognon
dans Pintérieur de la longe, {e trouve un petit:
filet trés-délicat. : .

Le cafi fe coupe par petits morceaux avec fes
petits os; il fe coupe facilement en appuyant le.
couteau deflus, parce que les jointures en font -
marquées? R

Du cuiffeau : dans le cuiffeau, quand il eft réti, .
i n'y a que les noix detendres, celle de . deflus -
eft la plus eftimde. . )

La poitrine aprés avoir découvert les tendrons
d’une peau charnue qui les couvre , vous coupez
ha poitrineen travers pour en {éparer les cotes
-d'avec les tendrons : c'eft te que vous ferez aifé-
ment en prenant endroit du cété du tendron
ou le couteau ne réfifte pas, & enfuite coupez
par petits morceaux. ‘ '

Le carré fe coupe par cételettes, en ‘prenant
bien le joint , ou en filets comme'g longe.
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L’épaule : en deflous de I'épaule fur la gauche
fetrouve une petite noix enveloppée de graifle,
que vous fervez d’abord pour le morceau le plus
délicat : le refte de I'épaule deflus & deffous fe
coupe par tranche, ‘ ~
La téte de veau; les morceaux les plus eftie .
més font les yeux, apres les oreilles : 1a cervelle
fe ferta ceux qui aiment , enfuite vous coupez
12 langue par morceaux : vous avez encore les
ba‘jgues » les os ol vous trouvez de la viande
aprés. :
pLe chevreuvil & le daim fe fervent & fe cou-.
pent comme le veau, :
De la connoiffance du bon vean,

Les meilleurs font cenx de Caen, de Pontoife ,
de Rouen & de Montargis: pour que le vean
foit bon , il faut qu'il ait deux mois : plus petit , -
il n'a ni fuc ni faveur; plus fort, il eft fujet d
&@tre dur, & n’eft pas fi d¢licat; il faue Je choi.
fir blane & gras. Les veaux de lait qui viennent
des environs de Paris , quoique plus forts font
bons quand ils ne font pas fatiqués. Il y a des .
veaux qui fe corrompent promptement : d'autres
fans étre corrompus ont un mauvais godt : cela
provient-de ce que dans les grandes chaleurs
on les expofe au foleil , aprés qu’on leur a donné
d boire dulait: & comme Fon tue fur le champ
le veau queT'on achete , la viande prend le mau-
vais golit du lait qui seft aigri.

De la diffedion du enchon,

La hure qui fert pour un entremets froid,
commence  fe fervir en coupant du coté des
orcilles julqu'aux bajoues , le chignon f& fers
apris par petites tranches minces, s
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Le carré, le filet, 'échignée fe coupent pas
petites tranches minces & en travers.’ l
Le jambon fe coupe par petites tranches en
travers, toujours du gras & du maigre. ,
. Le fanglier fe coupe & {e fert comme le co-
chon. ’
De la deffeclion du marcaffin & du cockon de lait,

La diffc&ion fe fait de méme. Aprds qu'il eft
fervi fur table, vous commencez par couper la
téte, les deux oreilles, & {éparer.la téte en
deux: enfuite vous coupez I'épaule gauche, la
cuifle gauche , I'épaule droite ; & la cuifle
droite ; vous levez aprés la peau pour la fer-
vir toute croquante, les jambes, les cétés,
fes morceaux prés du cou font des endroits trés-
délicats : I’épine. du dos fe coupe en deux, le
coté des cores qui y reflerassaché, fe fert pas
-petits morceaux, .

De la diffection de la volaille & du gibier,

Les principales parties de la volaille font le
cou, les deux ailes, les deux cuiffes, I'eftomac,
le croupion, la carcaffe. Les morceaux les plus
honnétes & préfenter font lesailes, & aprisles
blancts, pour la volaille rotie; celle qui eft
bouillie , les cuiffes foot les morceaux les plus
hoanétes & préfenter, -

La diffe@ion fc fait en prenant Faile de la
main gauche ou avec une fourchette; vous pre-

* nez de la main droite le couteau pour couper la
jointure de l'aile, & achever de la main gau-
che, en tirant Paile qui cede aifément, fi vous
tenez ferme !a piece de volaille avec votre four- °
chette-: enfuite vous levez du méme céuid la cuille,
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en donnant un coup de couteau dans les nerfs de
la jointure, & vous la tirez de la méme ficon
avec la main gauche : la' méme opération {e pra-
“tique. pour lautre cdté ; vous coupez enfuite
Peftomac, la carcaffe & le croupion en deux ;
ceft ainfi que vous-difléquez_poulets, poular-.
des, faifans , perdrix & bécafles. Les morceaux .
“les plus délicats du faifan, font les blancs de
Peftomac & les cuiffes : de la bécaffe, la cuifle.
¢ft la plus eftimée. '

Le pigeon quand il eft gros, fe peut couper-

comme la viande blanche : quand il eft moyen,
il fe coupe en- deux par le dos : en faifant tenir -
“le croupion .avec les deux cuifles, ou en deux.
morceaux en .travers, .

L'oifean de riviere & le canard fe coupent fur-
Peéftomac par aiguilletres, .que vous offrez pour -
-Je plus délicat, enfuite vous levez lesailes; les-

cuifles & la carcaffe. .
Des lapereaux, le plus eftim¢ eft-le fifet o~
vous commencez-a le fendre depuis le cou en-
defcendant le long de I'épine du dos; apris qu’il
eft levé, vousle coupez:par- morceaux en tra-
vers pour le fervir. Les petits filets du dedans-
font excellents, le refte fe coupe d la volonté,

Les lévrauts fe coupent & fe fervent de 2.

méme fagon que les lapereaux,

CHAPITRE IIL
Du Beuf,
N expliquant les principales parties du-
Ebmuf, je n'entrerai point dars le detail de
_¢e que nous appellons haffe boucherie. Cette-
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viande n'eft d’vfage que dans le bas peupk; -
Faceommodage chez eux-eft:force fel, poivre, °
vinaigre ,. ail, déchalotte pour en reléver le.
golt infipide. - - . o e
- Voici ce qui eft Yufage chez les Bourgeois &

ens qui tiennent bonne table; la cervelle, la.
ngue, le palais, les.rognons, la graifle, la:
queue, Dans la cuiffe nous avons la culotte, la-
tranche, la piece ronde,, le giftcd la:naix, le
" ¢imier, la moélle. Apres la cuiffc fon: Valoyaus,.
les charbonnées, les flanchets & les entrexotes,
la-poitrine, les tendroas de poitrine, les pale~.
rons & le gros bout. oL

De I langue de beeuf. Entrée,

. Elle fe met cuire 3 la braife qui.fe fait-avec
fel, poivre, un bouquet garni de perfil, cir
boule,. thim, laurier, bafilic, clous de gi-
_ Tofle, “oigrons, racines, du bouillon "que ce
qu’il fayt pour mouiller la viande. Faites cuire &
trés-petit feu; -quand elle eft cvite, 6tez la
pean & la piquez de petit lard, faites-la cuire
2pr¥s 2 la broche, fervez deffous une fauce
‘omme celle du mouton , en y ajoutant um file
e’ vinaigre ¢ vdus, trouverey la fauce au Chas
pire XV, ' o
-7 Vousla mettez encore en miroton, quand elle
eft cuite & la braife comme ci-devant; btez la
-peait, coupez-la en tranches, arrangez-lafurle
-plat que vous devez fervit : faites-la bouillir
doucement dans une fauce, comme cclle que je
“viéns de dire, & la fervez A courte fauce.
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Langue de baeufen bregolle, & autres fagons..
Faites-la cuire 3 un peu plus de moitié dang
Peau : 6tez enfuite lapeau, & la coupez en filets
minces que vous arrangez dans une cafferole
avec perfil, ciboule, champignons, le tout
hachépzrés-ﬁn, fel, gros poivre, huile fine =
faites-la cuire 4 trés-petit feu; quand elle com-
menceta 3 bouillir, mettez-y un verre de yirr
blanc; quand elle eft cuite, dégraiffez-la, &
mettez un peu de coulis, & en fervant, fi elle -
p'eft point affex piquante, vous y mettrez un
jus de citron. La langue fe me: eacore, avec un’
ragolit de concombres & divers autres 1égumes,
& & plufieurs fauces différentes, comme ravi-
gottes, petite fauge. L'on en fait des paupiet-
tes : on les fert pour entremets froid, quand
¢lles font fourrées, falées, fumées & {{chées.

‘Langue de bauf en paupiettes. Entrée & hors-
: d'euvre. :
Otez le cornet & une langne de baeuf, & la
faites blanchir un demi-quart-d'heure & Pcaw
bouillante : mettez-la enfuite cuire dans la mar-
_mite & la piece de beeuf jufqu'd ce-que Ia peau fe:
viffe enlever : elle ne ghtera pas votre bouil-
on : Otez-en la peau, & la metter refroidir,,
aprds vous la coupez en tranches minces dans
toute fa largeur & longueur : couvrezr chaque
morceau avec de Ja farce de godiveau ou autre
farce de viande, de I'épaiffcur d’un petit écu,
paflez un couteau trempé dans de 'euf fur a
farce, roulez-les enfuite,, & les embrochez dans
un hitelet aprés avoir mis 3 chacune une petite

barde de lard ¢+ faites-les cuire 4 la broche}
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quand elles feront prefque cuites, jettez de la
mie de pain fur les bardes, faites prendre une
couleur dorée A feu clair, & vous les fervirez
avec une fauce piquante deflous, que vous trou-
verez & larticle des fauces.

Langue de baeuf au gratin. _
Prenez une langue de beeuf, & la faites cuire
dans la marmite aprés lavoir fait blanchir :
quand elle fera cuite, &tez-en la pean, & la
mette2 refroidir : coupez-la en tranehes, ha-
chez du perfil, ciboule, cing ou fix feuilles
deftragon, trois échalottes, capres & un an-
chois : prenez une demi-poignée de mie de pain
que vous mélez avec gros comme la moiti¢ d'vn
‘euf, de beurre, & une partie de ce gque vous
-avez haché, Pour mettre le tout enfemble dans
le fond du plat, arrangez la moitié de la langue
deflus, aflaifonnez de fel , gros poivre, & le
reftant de vos perites herbes deflus : arrangez
‘une feconde couche du reftant de la langue,
~ fel, gros poivre par-defus : mouillez avec trois
ou quatre cuillerées de bouillon & un demi-
verre de vin ; faites bouillir jufqud ce quil fe
fafle un gratin au fond du plat : en fervant vous
y mettez un pew de bouillon, feulement pour que
cela marque une petite fauce. ‘
Langue de beeuf & la perfillade.
Faites-la blanchir un quart- d'heure 3 Peau
boillante , enfuite vous la lardez avec du gros
Jard , & la mettez cuire daus la marmite a la
?icce de beeuf: quand elle eft cuite, vous btez
a peau, .& la fendez un peu plus de moitié
dans {a longueur pous l'ouvrir en deux faps I3
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" féparer :lavez-la avec du bouillon, fel, gros
poivre, un filet de vinaigre, fi vous voulez, &
perfil haché. - -

Cervelle de banf de plufieurs fagons:
Hors-d'ceuvre. ‘

Elle fe fait cuire 3 la braife, fiite avec vin
blanc, fel, poivre, un bouquet garmi: quand- -
elle eft cuite, vous la retirez de fa braife, &
la fervez avec une petite fauce appétifflante que:
vous trouverez au chapitre des fauces, & avec
un ragolt de petits oignons, & de racines,

Elle {e fervencore frite : pour lors il fiut fa
mariner avéc fel, poivre, vinaigre, un mor-
ccau de beurre manié de farine, ail, perfil,
ciboule, thim, laurier, bafilic : faites-la frire
apris{’avoir égouttée & farinde : fervez- la gar-
uie de perfil fric. - . -

Palais de barufen menus-droits & autres facons,.

-« 11 faut trois palais de beeuf pour un plat, les,
bien nettoyer & les faire cuire dans Yean; veus
les épluchez enfuite de leur peau ¢ dtez-en tout:
le noir, & les coupez par filets, paffcz de I'oi-
goon fur le feu avec un morceau de beurre :
quand il eft & moitié cuit, mettez-y les palais,
-& mouillez votre ragolit avec du bon bonillon,
un peu de coulis, un bouquet garni, affaifonnd
de bon golr. Quand il eft bien dégraiffé, & la-
faoce affez réduite,, metter-y un peu de mou-
tarde en fervant;.

Vous pouvez encore les fervir engiers fur le
gril, en les faifant mariner avec huile fine,
fel, gros poivre, perfil, ciboule, champignons,
.bo pointe dail, le tout haché : trempez-les bien
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dans la marinade, & les panez avec de Ia mie
de pain; faites-les griller & fervez deflous une .
fauce claire & piquante, ou fans fauce.

- Palais de baeuf marind,

Prenez des palais de beeuf cuits & I'eau : aprés-
Jes avoir épluchés, vous les couperez de la lony
gueur & largeur di doigt : faites-les marinee
avec fel, poivre, une gouffe d’ail, du vimi-
Ere', un peu de bouillon, un petit morcean de

eurre manid de firine, une feuille de laurier ,
trois clous de girofle ; faites tiédir 1a marinade,
& mettez dedans les palais de heeif pendant deux
ou trois heures : retirez-les enfuite pour les faire
ézoutter, effuyez-les” & les farinez; faites-les
frire , & ferver-les avec du petfil frie,

* Langue de baeuf & la poulette. Engrée.

Lorfqu'elle eft cuite dans le pot, & refroi-
die, on la coupe en tranches, & ou la paffe fue
le feu avec du beurre, de fines herbes hachées 2
én y met une pincée. de farine & du bouillon
fel, gros poivre : aprés avoir fait euclque
bouillon, réduit A courte fauce, prét a fervir,
on y met une liaifon de deux ou trois jaunes
d'eufs & de la créme, un filet de vinaigre on.
de verjus, - ) :
Allumettes du palais de baeuf. Hors-deeuvre,.

"Prenez deux palais de beeuf, cuits & Peau @
apres les avoir épluchés; coupez-les comme des
allumettes, & les faites mariner avec du citron,
du vinaigre, un peu de fel, perfil en branche ,.
ciboule entiere : quand ils ent pris golt, met-
tez-les égoutter & les trempez dans une pig
faite de cetge fagon : mettez dans une caﬂ}:ml;}.
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deux bonnes poigades d- firine, une cditlerée
d'huile fine, un peu de fel fin;, & délayez petit
3 petit avec de la bierre, jufqu'a ce que votre,
* pite ait la confiftance d'une créme double : trem-
pez dedans vos palais de beeuf & les faites frirg
de belle couleur : fervez le plus chaud que vous
pourrez. . , .
Croquette de palais de bauf. Hors-d'euvre ou

. - Entremets.

Prenez trois palais de beuf cuits 3 ['eau,
épluchez-les , & les coupez en deux tout en tra-
vers dans toute leur longueur, faites-leur pren-
dre du golt pendant une demi-heure, en les
faifant mitonner fur un petit feu avec du bouile
lon, une gouffe dail, deux clous de girofle ,.
thim, laurter, bafilic, fel, poivre; enfuite
mettez- les égoutter & refroidir , mettez deflus:
chaque morcean de la farce de viande, affaifon-
née de hon gotit, de I'épaiffeur d'un pefit écu ,
roulez les palais de beeut, pour les tremper en-
fuite dans une pite faite avec de la farine dé-
layée avec une cuillerée d'huile & undemi-feo-
tier de vin blanc, du fel fin. Il faut que la pise

file en la verfane de la cuillere, fans étre trop
’ g_aire : faites-les frire; lervez garni de perfil

it. ' ’ :
Gras-double & la bourgeoife. Hors-d'ceuvre,

Prenez du gras-double cuit 3 eau : aprds I'a-
voir bien nettoyé, coupez-le de la longueur de
- quatre doigts, & le faites mariner avec fel,
poivre, perfil, ciboule, une pointe d'ail, le
tout haché, un peu de graiffe du derriere du-
pot ou du heure frais fondu : faitgs tenir tout
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Du Beuf. . ‘
Yaflaifonaement au gras-double.,, panez de mie
de pain, & les faites griller; fervez avec une
fauce au vinaigre.

Gras-double & la fauce robert.

Coupez de Poignan en dez que vous paffee fur
le feu avec un pew de beurre: quand il eft A
moitié cuit , mettez-y du gras-double cuit- 4
Peau & couprécn.carrt’s, aflaifonnez de fel ,

oivre, un filet de vinaigre , un peu de bouil-
Yon , laiffez bouillir une demi-heure : en: fer-
vant mettez-y un peu de moutarde.

Terrine 4 la payfanne. Entrée.

Prenez de la tranche de beeuf que vous coupez
&n petites tranches, avec du petit lard maigre ,
perlil, ciboules hachées, fines épices, une
feuille de laurier : prenez une terrine, faites
un lit- de beeuf, un lit de petit lard, un peu
d’aflaifonnement, & 4 14 fin une cuillerée d’eau-
de-vie & deux cuillerées deau : faites cuire fur

_de la cendre chaude comme du beeuf 3 1a mode,
aprés avoir bien bouché la terrine : quand il
eft cuit, dégraiffez, fi vous le jugez 3 propos,
& fervez dans la terrine. - :
" La terrine 4 la couenne fe fait de la méme
facon, 4 cette différence qu'a la place de petit
lard vous prenez de Ja couenne de lard le plus:
nouvean , qui ne fente rien, que vous nettoyez,
dégraiflez, & vous {ervez de méme, . :

* Tetine de vache au verjus. Hors-d’cuvre.

On prend de la tétine, cuite chez la tripiere,
on la coupe par morceaux, que Pon mer daus
‘une cafferole . avec beurre, perfil, ciboule,

1]
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46 - DuBauf. L
<hampignons, le tout haché; on T paffe fur
lc fcu, enfuite on y met une pincée de farine,
du bouillon, vin blanc, fel, poivre; on laiffe
bouillir, & réduire la fauce : préta fervir, on
Ymct une liaifon de quelques jaunes d’ceufs dé-

i¢s avec de la créme & une petite cuillerée de
verjus. - : : : ‘

* Andouillettes de beuf. Entrée.

. On coupe de la tranche de beeuf auffi mince
?ue les bardes de lard, on y met deflus une fur-
ace de visnde cuite, enluite on roule la tranche
pour en former des andouillettes, aprés on les
trempe dans T'huile pour les paner & les faire
Eriller; il faut avoir loin de les arrofer aves
¢ 'huile ou de la boane graiffe pendant qu'elies
cuifent : ¢rant cuites, d'ume bcﬁe couleur do-
rée, on les fert avec un pen de jus & de
verjus. . .
Rognon de bauf & la bourgeoife. Hors-deeuvre,

Coupez-le par filet mince, faites-le pafler fur
feu avec un morcean de beurre, fel, poivre,
perfil, ciboule, un pointe d'ail, le tout ha-
ché; quand il eft cuit, vous y mettez un filet
de vinaigre, un peu-de coulis , & ne le laiflea
plus boullir, crainte qu'il ne fe racorniffe.

. Vous fervez encore le rognon de beeuf cuit &
la braife, avec une fauce piquante ou une fauce
8 Iéchalotte, ,

Ufage de la graiffe de bauf. Entrée, -

La graiffe fert 3 faire toutes fortes dé farces,
& 2 pourrir des braifes & cuire des cardons
& Efpagne, o

-~
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Queue de baruf en hauckepot & autres facons,

Pour faire un hauchepot de qucue de beeuf,
vous la coupez par morceaux : faites-la blanchis
& cuire avec bon bouillon, un bouquet garni,
peu de fel : il faut cinq heures de cuiffon. A la
moitié de la cuiffon, vous y mettrez oignoos,
carottes, panets, navets, un peu de choux, le
tout blanchi & coupé proprement. Quand le
tout eft cuit, retirez-le fur un linge, & I'efluyez,
pour qu'il ne refte point de graiffc; arrangez
enfuite les 1égumes avec la viande dans une ter-
rine propre a fervir fur table : dégraiffez la
fauce ob a cuit la viande, mettez-y un peu de
coulis, & faites réduire {ur le feu, fi la fauce
eft trop longue : prenez garde qu'il n'y ait pas
trop de fel, paffcz-la au tamis, & lervez deflus
la viande & Jégumes : vous pouver encore fervir
la queue de la méme fagon, en ne mettant qu'vae
forte de légume a la fois.

Vous pouvez auffi la fervir fans légume, &
mettre d la p'ace différentes fauces ; mais il faue
toujours que la queue foit cuite a la braife, que
vous faites comme celle de la langue de beeuf
page 38. ' . ' ~
" Queue de beeuf en matelozte,

Prenez une queue de beeuf que vous coupez
ar morceaux, & la faites blanchir gL;ns l'eau
ouillante , retirez-la dans I’eau fraiche, pour

la mettre cuire 4 moitié dans du bouillon, fans
aucun-affaifonnement ; lor{qu'elle fera & moitié
cuite , vous ferez un rovx avec un peu de beurre
& une cuillerée de farine ; mouillez ce roux avec
le bouillon ot vous_avez fait cuire la queu¢ de
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43 Du Beeuf. ,
beuf, mettez-y les morceaux de la queue avec
une douzaine de gros oignons entiers que vous
aurez fait blanchir auparavant pour leur 8ter la

remiere Y’eau : mettez un demi- feptier de vin

lanc, un bouquet de l;erﬁl, ciboule, une gouffe
d’ail , une feuille de laurier , un peu de thim,:
du bafilic, deux clous de girofle, fel, poivre:
faites cuire A petit feu jufqu'a ce que la queve &
les oignons foient cuits : ayez foin de bien dé-
§:aiﬂ'er. Mettez dans la fauce un anchois haché,

ux pinces d e capres entieres, dreflez les mor-

ceaux de queue de beeuf dans lemilieu du plat, les
oignonsautour, & au-deffus mettez-y fept ouhu.t
morceaux de pain coupé, de la grofleur d'un
petie écu, que vous pafferez au beurre : érant
prét A fervir, arrofez le tout avec la fauce qui
doit étre ccurte, 11 fant cing heures pour la cuil-
icn de la queve debeeuf. -

Queue de baeuf & la fainte Menehoulr, Hors-
- d’'cuvre. '

Coupez une queue de beeuf en trois morceaux ;
vous la coupez d’abord par le miliew, & le gros
bout vous le fendez en deux avec le couperet.
Faites-la cuire dans la marmite 3 la piece de
beeuf; quand elle eft cuite, vous la mettez re-
froidir, enfuite vous la faites mariner pendant
une heure avec un peud’huile, fel, grospoivre,

erfil, ciboule, deux échalottes, une pointe d'ail,
¢ tout haché trés-fin. Faites tenir la marinade
aprés la queue en la panant de mie depain ; faites
riller de belle couleur en I"arrofant du reftant
e fa  marinade pendant qu'elle eft furle feu.

- Servez fans fauce. .
' IR Culotte
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Du Baip 4:
. Lulorre de datuf en plufieurs facons, . -
La culotte eft la pieve la plus eftimée du beeuf,
clle ferta faire d'excellents potages., & fait hon-
neur {ur une table pour une piece du ‘milieu; elle
-fe-fert au naturel fortant de lamarmite ; ou Tland
¢lle eft bien cfluyée de fa graiffe & -bouillon,
vous y pouvez mettre deflus une bosne fauce
faite avec du coulis, perfil, ciboule, anchois,
capres & une pointe d'ail , le tout haché & aflaie
fonné de ‘bon godr : d'aucres la dervent encore
garnie de petits pitds @ voild les facons les plug
communes ; celles qui font les plus recherchées
& les moins pratiquées, font celles qui fuivent, -
" ¥ Piece de beeuf au naturel, Grofle Entrée.

On prend de la culotte ou poitrine, cuite d Pors
dinaire. Pour lui donner plus de goilt,-on la fait
bouillir .une heure avant.de la fervir, dans une
petite fraife ; ou au défaut de braife on la met
dans une marnite jufte i fa-grandeur , avec un pen
de bouillon, Tufifamment de fcl', un peu de bafi-
Yic & laurier - bien égouttée, on la fert avec

du perfil vert auour.
, * Piece de Baaf au four.

LotTqu'ele eft cuite dans la marmite comme
wr naturel | on la retire pour I'égoutter ; & dref
fer fur le plat oh elle doit &tre fervie ; on met fur
tout le deflus une lauce auffi épiiffe 1u'une bouitlie
faite avec beaucoup de beurre, de la farine, jus,
fel, gros poivre, un filet de vinaigre, quelques
jaunes d’eufs bien kids Tur le-feu; on paffe tout -
le deflus , avec de la mie de pain gue l'on arrofé
encore de bzurre; on la met au four , jufqu'd ce
pu'il fe forme une crofite bien dorée é en fervant
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e plat’, bien égontté de {a graiffe, on y met une
bonuc fauce. LT o

. Culotte & la braife aux oigiions de Hollande,

. Vous prenez une belle culotte , que vous dé-
foffez, ficelez-la & la faites cuire dans une bonne

raife faite avec une pinte de vin blanc, de bon.
bopillon,, tranche de veau, bardes de lard ,un
gros bouquet garni, &l , poivre; quand elle eft
cuite. 3 moitié, yous y mettez environ trente oi-.
guons de Hollande , ou au défaut vous prenez de
gros oigaons rouges. Quand la piece de beeuf eft
cuite , retirez-1a pour la bien effuyer de fa graiffe;
dreflez-la dans le plat que vous devez fervir, &
les oignons autour, &' fervéz deflus une'bornine
fauce de belle coulear ; ea e faifant cuire de ¢érre
feson a la braife , vous la- pouvez diverfifier de
difiérents . ragotits ou 'différentes {auces, fuivant
Je golt du Maitre. .-- .. - - 7 .o
: Culotez de beeuf & lacardinale. Gros entremets -

o froid. ,

" Défoffez & forfait une culotte de beeuf de fix d
douze livres; coupez une livre de lard en lardons
que vous maniez avec de fines éﬁices & du fel fin,
3rdez-en par-tout la piece de beeuf fans toucher
au deflus, qui eft couvert, enfuite vous prenez un
demi-quarteron de falpétre pulvérifé, & ea frot-
tez la chair pour la rendre rouge. Mettez la cu-
lotte dans une terrine avec une once de genievre
un peu concafl¢, trois feuilles de laurier, un peu
de thim & bafilic, une livre de fel, couvrez la
terrine ; & y laiffez la viande pendant huit jours,
Lorfqu'elleapris {el, laver-laavec deT'eau chaude,
mettez uc!qﬂqs bardes de lard fur le deflus de la
culotte du coté quelle eft couverte de graifle,

~
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Du Beuf, st
envelopez-la d'un torchon-blanc & la ficelez : fai-
tes-la cuire 4 petit feu pendant cinq heures avec
trois chopines de vin rouge, uue pinte d’eaun, cinq
ou fix oignons, deux gouffes d’ail , quatre ou cinq

. carottes, deux panais, une feuille de laurier , ba-
filic , thim, quatre ou cinq clous de girofle ,
le quart d’une mufcade, perfil, ciboule. Quand elle
eft cuite vous P'dtez du feu , & la Jaiffez refroidir
dans 2 cuiffon jufqu'd ce qu'elle foit tout-3-faig
froide : vous pouvez faire 1a méme chofe avec um
aloyau. o -

- Culotte’ de beeuf & I Angloife. Grofle Entrde. |
Si vous voulez ne point prendre une culotte
vous pouvez faire la méme chofe avec un endroit
de beeuf de la grofleur que vous jugez A propes::
renez ce que vous voulez, & le ficelez; mettez-.
e dans une marmite proportionnée 4 fa grandeur,
avec deux ow trois carottes, un panais, trois out
quatre oignons , un bouquet de perfil, ciboule,
une goufle d'ail, trois clous de girofle, uge feuille
de lautier, thim , bafilic, mouillez avec du bouil-
lon ou de I'eau, lel, poivre : faites cuire A petit
-feu & courtbouillon; & moitié de la cuiffon, vous
"y mettez des petits choux préparés de cette facon,
renez un gros choux, otez-en les feuilles les plus
vertes, & le fajtes blanchir entier i 'eau bouil-
Aante pendant une demi-heure , retircz-le A Peau
fraiche, & le preflez fort fans caffer les feuilles;
enlevez les feuilles une d une, & mettez dans le
dedans un peu de farce de godiveau ou dautre
“farce de viande. Mettez trois ou quatre feuilles
‘2 mefure que vous y avez mis de la-farce, Pune
fur autre , paur en former de lpctits choux un pea
“plus gros qu'un euf; ficelez les, g'les mettee
‘ 2
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$2 ’ Du Bauf.

~cuire avec le beeuf, La cuiém faite , égouttez le

tout , & Peffuyez de fa graifle, dreffez le beeuf
dans e plat, coupez chaque chou par la moitié,
& les arrangez autour du beeuf en mettant dehors:
3¢ c6é coupé. Pour la fauce vous prendrez un peu
*de la cwiffon que vous paffez au tamis; dégraiffez-
12, & y mettez un peu de coulis pour la her :
faites-1a reduire fur le feu au poipt d’une fauce.
Servez fur 1a viande & leschoux. o

Culotte de Beeuf au four.

Preneas une culotte de beeuf de 1a-grofleur qué,

"vous jugez i propos : défoffcz-la , fi vous voulez,
& la lardez avec du gros lard. Affaifonnez de fel,
fines épices , mettez-la dans un vaiffeau jufte i fa
‘grandeur, avec une chopine de vin blanc; cou-
vrez avec un couvercle , & bouchez lesbords avec
_ .de la phte ; faites cnire au four pendant cing on
fix heures, fuivant {a groffeur, & la fervez avec
{fa fauce bien dégraiffée. Vous faites cuire decette
fagon un aloyau.
' Ufage de la trancke de beeuf.

Elle ferta tirer du jus, & faire d’excellents po-
tages. L'on faitaufliavec des patds 4 la ciboulette,
& elle fert & garnir des braifes. '

Baufa la Royale ou & Ia mode.
Lardez latranche de beeuf avec du gros lard

‘manié de perfil , ciboules , champignons , une’

‘pointe d'ail, le tout haché, fel, poivre. Faites
cuirecing ou fix heures a petit feu , dans fon jus ;
-4 maitié de la cuiffon vous y mettez une cuille-
rée A bouche d'eau de vie: quand il eft cuit & 2
‘courte fauee , vous le fervez chaud on froid. Pour
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Du Bauf. 33
Ie mieux, faites-le cuire dans un vaiffcau de terre
bien couvert & jufte & fa grandeur.

Sauciffons de tranche de beuf. Entrée ou eatre<
. mets froid. "

Ayez un morceau de bawuf coupé , large de Ia
grandeur de deux mains , & épais de deux doigts;
coupez-le en deux en le laiffant dans fa méme far-
geur : battez-le pour 1’applactir encore ; enfuite
vous rafraichiffez les bords en les coupant un pen
pour rendre égaux, Servez-vous de fes rogaures
pour les bacher avec.de la graiffe de beeuf, perfil,
ciboule , champignons, deux échalotres, quelques
feuilles de bafilic, le tout haché trés-fin, fel,

ros poivse ; licz cette farce de quatre jaunes
s'aauf & la mettez fur les tranches de beeuf, qus
vous roulez aprés en forme de fauciffon : ficelea-
les, & les faites cuire dansune cafferole propos-
tionnée & leur grandeur, avec un pen dc bouillon,
un verre de vin blanc, fel , poivre, un oignon
‘piqué de deuxclous de girofle, une carotte, un pa-
nais. Faites cuire 3 petit feu, enfuite vous paffes
1a cuiffon au tamis & la dégraifliz; faites-
duire au point dune fauce {ans écce de haut goiie.
Servea-la fur les fauciffons; vous pouvez encore
les fervir-avec tel ragofit de légumes que vous
jugez A propos. Si vous voulez les fervir freids
ur eatremets, faites réduire la fause en la laif-
ant bouillir avec les fauciffons jufqu’a ce qu'il ne
- refte prefque que de la graiffe : laiffez refroidie
avec ce qui refte, & les fervez fur une ferviette,

Ufage de la piece ronde. -
Elle peut fervir au méme ufage qée la tranche., .
. : 3
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i Ufage du gite alanoiz. .
11 fert au méme ufage que la tranche du beeuk
. Voyeg ci-devant , tranche de benf.
' Ufage de la moélle de baeuf.
Elle fert i faire des farces, de petits pitds,
des tourtes & crémesa la moélle, & nourric des
eardons & autres légumes.’

Aloysn de plufieurs fagons. Groffe Entrée,

- L’on le metcommunément, quand il eft tendre
:suire A la broche,, & i} fe fert dans fon jus; ou &
-vous veulez pour le mieux, vous levez le filet que
:vous coupcz en'tranches minces. Mettez-le dans
une caflerole avec une fauce faite avec capres, . -
-anchois, champignons, une poiate d'ail, le tout
haché & paff¢ avec un pn peu de beurre, &
-mouillé avec bon coulis. (guaud vous avezr dé-
-graiff¢ la fauce & affaifonné de bon goiit , met-"
-tez le filet dedans avec le jus de I'aloyan; faires
:chauffer {ans qu'i} bouille , & fervez fur 'aloyad.
- Vous pouvez encore fervir ce méme filet avec
:plufieurs - légumes comme concombres, céleri,
-chicorée, cardes; il-fe fert aufli en fricandeaw,
. Ja braife , comme la culotte 31a braife, qui eft
-expliquée ci-devant , méme fauce , méme ragodt.
- Ufage di trumeau & des charbonnées.”

Les charbonnées , quand elles {ont tendres, fe
“peuvent mettre fur lg gril, aveg perfil, ciboule,
‘champignons, le tout haché, fel, paivre, huile.
“fine & pandes aves de la mie de pain ; pour le

micux, igitcs-!es ‘cuire 3 la braife, que vous faites
comme pour. la langue de beeuf , page 39, & fer-
‘vez defluis différents ragotits de Iégumes, comme
‘yous I jugerez-d propos : elles fervent aufli &
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. Du Beeuf. : 53
faire du bouillon. Le trumeau p'eft bon, qu'd fajte
du bouillon pour les perfonnes en fanté, N

. Charbonnée de.breuf enwpapillotes. . --):
: Prenez une charbonnée ou céte de beuf; cowt
pez-la proprément, & la-mettez cuire 3 petit feu
avec du bouillen ou une cliopine d'eaun , in peu-
fel;, & du poivre : quand elle fera cuite’, faites
réduire la fauce , qu'elle s'attache toute aprisia
cbte; enfuite vous la mettez- mariner avee de
Ehuile ou da beurre, petfil , ciboule , éghalottes,
champigeont ; le:tout haché.tr¥s fin', un peu d¢
bafiliz en poudre : mettez la céte dans une feuille
de papierblans awec toute {4’ marinade; pliez le
pler.comme- une papillotte ; graiffez-la en de~
hors , ‘& la mettez {ur le-gril avec une feuille de
papier deffous-aufli graifiée, faites griller 4 petit
feu des deux cotés. Server avec le papier. ~
© 0 Ufagbide la poitriné.de beeuf, )
R - Lt G Hey 2 ! Vo R tilg 0
; Ja poitrine &.l¢ tendron de poitrine font leg
pieces les plus eftimées aprés la culotte pour fes~
vir_ fur une table';! elles fe peuvent accommoder
de 12 méme fagon que laculotte. Poyeg ci-devant,
culotte de baruf , pag. so. e
.Tendrons de beuf @ I'Allemande, Entrée, .
Prencz ‘deuxrou: trois livres de poitrine de
beenf qué vous-couper proprement en. . trois o
quatre morceaux égaux : faites- les blanchir un
“inftant 4 I'eau bouitlante. Faités auffi blanchirun -
bon quart-d’heure {a' moiti€ d'un gros chou : met-
-tcz' cuire’ fa peitrine de beeuf - avec un-pev de
rbouillon ,: un:;bouquet. de perfil’, ciboule, .une,
: qu_ﬂ‘c‘ dait, deux cloas de girofle); une fcuillezz
:Jaurier ,-ampeu de thimy bafilic] une heune ap
ts Ckiaiv snov et Gogolian
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6 Du Bauf: . .
vous y mettea le chou , coupé en-trois morceaux
bien preflé & ficelé, avet quatre gros oigrons
entiers : & locfq e le tout'fera prefque cuit, vous
mettes quatre auciffes , un pen de fe] & gros
oivre: achevez de faire cuire, qu'il refe peu dg
gnce. Metrez dgouteer la viande & les lfgumes;
efluyez-les de lour graifle avec un linge : dreffcz
}e baeuf dans le milieu du plat, les choux & les
oignons auteur, les fauciffes par-deffus : paficz la
* fauce an-tamis, & la dégraiffez. Segves fur le ras
golt. If fautcing ow fix heures pour la cuiffon des
sendrops de beuf.. | e
. . Bauf en miroton. Hors-d'aepwre,.
.. Prengy du heenf de poitrine cpit dans-la mazs
mite: fi vous en avez ds la veille, il fera aufl
bon: coupen-le par tranches fort minces. Prener
Ie plat que vous devez feevir ; metrez daas le f
deux cuillerées de coulis, perfil , ciboyle ,c?es,
anchois , une petite pointe d’ail, le. tqut haché
trésefin ; fel, gros poivre; arrangez deffus vog
morceaux-de tranches de beuf; & les affaifonnez
par-deffus comme vous avez fait par-deffous; cou-
vrez votre plat & le mettez bouillir doucement
fur un fourneau pendant une demi-heure , & fer=
vezd courte fauce, ‘ \
=" Buewf au four, Eatrée ou entremits froid.
i Prenczce que vous jugerez 4 propos de tranche
de baeuf, que vous hachez avec la maitié- moins
ide-graifie de beeuf, enfuite meteez la yiande dans
-ne caffedoleavec du fard maigree , conpéen petits
dez, perfil ;:ciboule, champignons;, deux-échalot-
des, le vout hach£ ts fin, fel, gros poivre , un
yniﬂ'on d'ean-de-vie, quatre jaunes d’eufs ; mélez
de tout. eriffomble , foucer une:cafferole on une
terrine de Jagrandeus de votre viande, avec des.
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Da Bauf, ' 37
bardes de lard : mettez-y la viande deffus bien
ferrée ; couvrez avec un couvercle , & bouchez
lesbords avec de la fariae délaiyée avec un pes
de vinaigre : mettez cuire au four pendant trois
. ou quatre heures. Si vous le {ervez chaud poug
?mrée , vous dterez les bardes de lard & dégraif-
erez la fauce : pour entremets , laiffez-le réfrois
dir dans fa cuiffon. | ‘

Hackis de beeuf. Hors-d"ceuvre,

Hachez trés-fin trois ou quatre oignons & fes
mettez dans une cafferole avec un peu de beurrs,
paflez-les fur le feu jufqu'a ce qu'tls foient pref--
que cuits. Mettez-y une bonne pincée de farme _
que vous remuez jufqu'd ce qu'elle foit d'ude
couleur dorée, monillezavec du bouillon ,un demi-
xerre de vin, fel, gros poivre ; laiffez bouillie
julqu’d ce que l'vignon foit cuit, §& qu'il n'y ait

lus de fauce : mettez-y du beuf haché : faicesle:
. Eouilh’r pour qu'il prenne goiit avec I'oignon : e«
fervant mettez-y une cuillerée de,moutarde ou v
filet de vinaigre.,

_CHAPITRE IV,
Dy Moaron. '

i

> Es parties du mouton, qui.font les plus om:
Lulagb~ dans la-cuifine font:
Le gigot.  La langue.
Le carré. ;. Les roguons..
L¥épaule. | Les pieds.
Le coler , oz Bout | Ees rognons .cxui'-
{¢ gneux. . | rieurs,appellés animek-
Ee rét de biffe Fles.
¥ poitrine.. - L La queves
Ee Bt o
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33 Du Méuton. o
. .- Rot de biffe de mouton de plufieurs facons.
1 Il fe met entier & la Broche, piqué-de petit
:lard, fervi dans fon jus pour piece de milieu. I/
fe mer auffi & la fainte Menekoult; pour lorsvous
e faites cuire A la braife que vous faites comnre
-celle de la langue de beeuf, pag. 39. Quand il eft
cuit, vous le panez & lui faites prendre coulewr
au four & fervez deflous une bonne fauce; vous
:pouvez aufli, quand il eft bien piqué, le faire cuire
.comme un fricandeau ; & le glacer de méme,
... Onle fert encore cuit & la braife,, & ‘déguifé
' -avec différents ragofits de légumes, ou différentes.
-fauces. . S

', Gigot de moutoni’§ Ia’ Périgord. Entrée.

- Le gigot de mouton qui-fait une partie du rét
.de biffe, fe prépare aufli d¢ la méme facon, &
fe diverfific davantage , evinme 4 fa périgord':.
tpour lors vous prenez des truffes que vous cou-
pez en petits lardons : vous coupez auffi-du-lard
de¢ la méme facon que vous remuez enfemble avec
fel & fines. épices ;' perfil Jicibnile, une pointe
-d'ail, te rout haché, Lardez par-tout votre gigot.

» devos truffes & lard: enveloppez-le pendant deux
Jours-dans du papier de fagon qu'il e prenne pok
Pair , faites-le cuire einq heures & petit feu d
une caflerole, dans fon jus, enveloppé de tran-
ches deé veau & de lard. Quand il eft-cuit dégraif~
fez la fauee ob-ib.2 cuie, ajoutez-y une cuillerée

de conitis, & ferver, v 7.0

Gigot de mouton de légumes glacts,

’

-Prentez un gigot mortifié que vous parezde fa
graifle & du bour du oanche ; ficelez-le & le

——— . ingg_by_GQ(_)gle_A _ .
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‘ Du Mouton. r?
méttez dans une marmite 2vec bon bouillop. Peek
‘tiez-la moitié! d’un chou, yie’ doutaint-délratines
‘que vous tournez en rond , fix gros oignons;-troid
picds de céléri, fix navets; faites blanchir le tout
“e¢nfemble 4n demi-quart-d’heure: retirez-le ehlui
‘dans I'eau fraiche, preffez le tout pour quil s
Tefte point d’cau. Ficelezle chou & céleri, mettez
‘tous ces 1égumes cuire avec-le gigot , aﬂgifo‘hdﬁ
le gigot & y mettez trés-peu de fef. Qaaid:
tout eft cuit, retiréz: le:gigor & - tes Hégumes fur
s, plat; effuyez la graifle qui refte aprés-ayec
B0 linge blanc: dreflez le, gigot fur le plas quis
.vous devez fervir, les Légumes autous: vous prér

. nez enfuite le bouillon qui a fervi i cuire votre

igot , dégraiflcz-le & le paflez au tamis : fajtes-
fe réduire d deux cuillerdes, ceft ce qui fait yotsg
glace, Mettez-la légérement fur le gigot & lgs
égumes pour les glacer également ;. gnfyite vous
.mettez un coulis clair dans la caflergle-qui a rés
wduit Ja glace , pour on déracher ce quyrefte: pafy
Jex cotre fauce au. tamis pour éure plus.claire ¢
affaifonnez-la dun bon. gotit & ferver fur les lés
gumes fans toucher a la glage. ‘ .
Giget de mouton a la perfillade, o o
_ Prenez iint gigot mortifié que vous parez & fice-
Tez ;"Eaitesl.lc cuite cing heutes avée du'bouillen,

‘tr¥s-peu d¢ fel, mettéz-y @n bouquet gatni.Quard

Te 'g'i%ot eft cuit, tetirez-te , & faites réduire lé

bouillon aprds Vavoir dégraiflé, jufqu'a ce quit

foit en glace ; remettez enfuite 1¢ gigot dmds 12

méme caflerole pour qu'il-prenne toute la fubfs

tincede M viande ayez foin de Lz remuer, crainte

il ne s'attache. Quand il ne refte plus de fauce

os'la cafferole ; dreffez le gigot fur le platque

-
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xpuf devez ferwir ;. ;;ﬁt_tgz dans la cafférole um
coulis clair pour détacher ce qui refte, Vous aves.
fout préc une bonne pincée de Kenﬁl que vous
faites blanchic un demi-quart-d'heure dans eaw
vij-ll;ntc : retirez-le A 'eau fraiche , preffes-le.
& le hachex trés-fin : mettez le perfil dans votre:
Yauce , & l'affaifonnez de bon golt ; fervez-la def
51%,.1989’80& Ce IR E RN TR .
=Y ¢, . Gigotde moutoit dbapodle; - . -
3- Prenezun gigot de-mouton mortifié, coupez-Te
dans route fa §m¢eu:» paz tranches ; de.l'épaif
Rur de deux doiges ; fiives quatre: morceaux du
. gigot, lardez-les tous avee du lard affaifonné de-
frﬁl » ciboule, champignens, une pointe &ail,
. tou

¢ haché, fel, apowr'e +foncez une- cafferole.
de quelques bardes de lard, tranches dloignons 'z
metteriy- les horceanx de gigot deflus; couvrel.
bien 12 caffirole & fhites cuire & trds-petie few
dads fon jus. A la moiti¢' de ha-cuiffon , vous y
mettrez un verre de vin blane ;- quand il fera cuits,
vous dégraifferez la fauce :- fi- vous avez du conlis-
vous y en mettrezun-pew, & fervire 4 courkt
‘fuce, .. L

+ *. Gigot-demouten.d la Génoife. ,

Aycaun bon gigot d& mouton mortifié, levea-
en: la peau fias la détacher du manche ;, lhardiz.
aoute la chair avec du. céleri 4 moitié cuit dadsuge:
braife ou dw:bouillon,, des cornichons coupés em -
g:_sﬂtrdons ». quelques.branches d'eftragon blany

i, du hared, le tout affaifonné Iégérement , &
zuel‘ques filets d'znchois. Remettez.1a peau, pare.
deffiis, de ficon qu'il o'y paroifft poiat:, ar-rél:z., _
Yaayco-de 1a ficele, erainte qu'slle ne fE retite e
uifang, fiites cpire vasre gigotalabroche comme:
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. Dn Mouton, &e.

-& Pordiflalte : ferves avec une {auce ouvous mettez -
‘uD pod d’;‘{chalptre. IR

. Gigot de mouton & l'zar. _

Appropriez le manche d'un gigot en coupant
ua peu lc bout pour qu'il ne (oit pas fi lonf;Plato
dez la chair, fi vous le voulez, aveg du lard &
quelques filets d'anchois; i vous le laiffez fane
Ye larder, vous mettres unpeu plusde fel dans ka
euiffon. Ficelez-le, & le mettez dans une mar-
mite jufte d {a grandeur, avec une chopine- deau
& aytant de bouillon : fites bouillir écumet 5,
enfuite. vous J.'mettcz utr bouquet de perfil, -
Boule, une demi-gouffe d'ail, trois échalottes,,
deux clous' de girofte, deux oignons, uncch-
rotte: & un panais. Quand le gigpt fera cuic,
affez-en: le bouillon dans un tamis & le dégraif~

fez ; mettez-le fur le feu pour le haiffer réduite
jufqu'a ce quil foit en glace comme va frican-
leau. Mettez cette glace par-deflus le gigov;
aprds vous mertez quelques cuillerées de bouil-
Yon dans la cafferole: pour déracher ce qu'il refte =

~ f vous avez ua peu d2' coulis, vous co mertrezd.

Ia place de bourlon-: vous ke fervizez deffous le
gigoe aprds lavoir paff¢ au tamis. -
.. Gigora I'Angloife. _
€oupez~ce un peu- fe; manchie &-Ta peau fir
.os du.joint pour peuvair plier le manche fans
- défignrer le gigot. Lardea-le tout en travers avee
du gros hrg: ficelez fe gigor & le mettez,dass
_une marmize jufle 3 {a graudsmr,, avec dibouil-.
Ton., un bouquee de perfil | ciboule, une bonge
uffe dril, trois clovs. de, ?iroﬁe s une feuie:
laurier, thim, bafilic,, fe, poivre; lork
quil eft s, menses- (s dgoutser & leffoyes da
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’ .“?. graifle avec pﬁ}%@ﬁlgﬁ;«}p ayge e fanee
- SR RO 4 e AR RN IRTSRR )
aite’ de cefte facon, Mettez ‘ézups me:ca&e&oie .
verre de bouillon &‘Prgfqué:aymi_'t' de co ﬁ?:
des capres, un anchois, un' pet’de perfil, ci-
- boulé, une- échalotte , une ‘jaune d'@uf - diir', le ._
tout haché trés-fin ; faites bouillir déux ou tebls _
* bouillons.Server fur 1€ gigot.” - a"_}l"‘-‘ g
s e IR PR ¢ Q] ¢ JUPIUS A
s - - Gigot ayxchour:fleums. creniiled
" Faites le cuire de Ia méme facon que 16 précé-
. dent. Aprds Pavoir drefié fur le plac q_li(;_,\iéul's de-
‘vez fervir, vous y mettez tout autour des choug-
fleurs que vous avez fait blanchir un momentd
' Peau bouillaute, & les mettez aprés dacs une au-
tre eau bouillante pour les faire cuire. avec un
“morceau de beurre & du fel, Lor{qu'jls fong cuits
& bien égouttés, vous les arrangez bien progre-
_ment autour du gigot, la fleur’en haut : mejicz
"par-deffus une bonrie fauce faite avec un couljs
* grdinaire , un morceau de beurre, fel , gros poi-
_vre, faites-la lier fur le feu : en fervant vous y
“metgrez. up petit filet de vinaigre. '~ T
S < Gigot aux chohz-fleurs glacts de. parmefan,
R e S R
Vous faites cuire le gigot & les choux-Reufs
_de 1a méme ficon qué le'préeédent, 2 cette dif-
férence qu'il fant' midins de {ef Le ‘tbut étane
* cuit', 'vous prenez l¢ plat diie vous devez fervir ;
“mettes-y un peu de fauce , de la méme que la pré--
" cédente : couvrezla laice avec du parmeflin rapé:
-drrofez -en tout le- deffus-ayec le reftant de la
ieme face’; & fur Ja fauce; mettez-y dii parme-
*fan. Metler ‘vorre pfatj!"u “un fourpeau doux’,
" gouvrez-le avec ua couvércle de tourtiere & ‘du

3 ~
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Du Movtim &
feu deflus’ julqu'a.ce. qu'il foit d’une belle cou-
leur dorée & i courte fauce, Avant que de fervir,
effuyez les bords du nplat, & égouttez la ghaiffe

4 BH5

qui {e trouve au deflus de la fauce.

t
3

Gigot aux cornickons. .

. Mettez cuire un gigot de mouton dans une mar-
.mite julte 3'fa grandeur, avec un peu de bouillgn
‘ou de I'ean, ua bouquet de perfil, aboule; uge
.gouffe d'all, trois clous de girofle, thim, lay-
rier, bafilic, deux oignons, deux carottes, un
- panais, fel, poivre. éuand il eft cuit, paffezla
fauce au tamis, & 1a dégraiffez ; faites-13 réduire
en glace ; mettez-la par-tout deffus le gigot, &
fervez deffous un ragodt de cornichons qui fe fait
en mettant des cornichons coupés en deux oy trois
morceaux fuivant leur groffeur, ratiffez-les un
peu, & les faites blanchir-un inftant 3 I'eau bouil-
fanta pour leur éter la force. du vinaigre , & los
‘mettez dans une fauce lide. ;
. * Gigot de mouton & la- fervante, .
L'on prend un gigot rond : aprés avoir un pew
-coupé le joint du manche pour le courber, on le
‘met cuire dans une marmite ou terrine jufte & fa
.grandeur , avec un demi-{eptier d’cau;, un boy-
-quet de perfil, ciboule, deux échalottes, uge
'gemi-fcuille de laurier & quelques feuilles de
bafilic ; cuit & petit feu, la fauce courte & dé-
.graiflée, on. y met gros’ comme une ‘noix de*
§eqr;_e‘, que I'on a manié avec de la farine, up .
jaune d’ceuf dur haché, des capres euticrs : gn
fait lier cette fauce fus l¢ feu pour la fervis deflons

le gigot. ' S
~:9g'g°t' . R
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[ 7 D Mouron,
* Gigot de mouton en grenadins.

On coupe le gigot par morceaux de la groffeur
d'une brioche d’ua fou = on pique de lard fia tout-

deflus, pour les faire cuire comme des frican-
deaux : aprés qu'ils font bien glacés, on fert ces
genadins avec un ragode fait de ris de veau,,

ampignons & culs d'artichaux que l'on entres
-méle avec fes gremadius, en prenant garde de,
. mwettre de la fauce fur lés fricandeavx. On: trou-
vera la fagon de faire ce ragoiit, 3 larticle des
-ragodts. Pour doaner plus de corps A celui-ci ,
ont détache avec une cuillere & une cuillerée de
. Dovillon tout cc qui eft artaché A la cafferole ol
Pon a glacé les grenadios.pour les mettre dans le.
ragofit. ’ ’

* Gigos de monton & Iy fainte Meneloult.

‘On larde us. gigot avec du s laed, perfil,.
cibaule, échalogttg, un peu d?![,:aﬁlic, £ tout
‘baché, fel, poivre : on le fait cuire 3 petit feu,
avec un verre d’eav ; la cuiffon. faite, on prend le:
gras de la fauce & un peu de bovillon': I'on y
ajonte gros comme une noix de bevrne beaueoup:
manié¢'de firine, deux jaunes d"euff crus : on fait-
-Ker cette fauce fur le fu, bien ¢paifle. On I'étend.
for tout le deffus du ﬁigor ue 'an pane avec de.
¥e mic de pain : on I'arrofe enfuite légérement:
-avee du beurre chaud ou de la graiffe, pour lui:
fhire prcndre‘ au. four,, an-deflos du couvercle de.
tourticre , une Belle couleur dorce : on le. fere
wvec fa fauce, que 'on met dans le ‘plat fins:
-mouiller le deflus du gigor. :

*-Gigot de-mouten & lx Martine.,
Qn.Iz lards de gros lard,, eafuite on le fit. mae
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- - Du Mouton. 8
‘riner vingt-quatre henres avec de Phuile, perfil,-
ciboule, échalotte , une demi-feuille de laurier,
ua peu de bafilic, le tout fans étre haché, fel,
Foivre 7 on le fait cuire 3 petit feu.avec un demi-
feptier de vin blanc, & fa marinade; la cuiffun
. faiee, la fauce bien dégraifiée & paffée au tamis,
on y ajoute un peu de coulis ; oa la fait réduife
fur le feu, fi elle eft trop longue pour la fervic
fur lé gigot. Au défaut de coulis, I'on peut y
mettre de la chapelure de pain bien fine pour lige
“Ja fauce, B ‘ o

" Gigor &la régence. Eutrée ou entremets froid,

. Coupew vn gigot de¢ mowos en. travers, en
\tFais o4 quatre morceaux; Jardez chdque morcean
-de' gros lard , affaifoancz de fel, fines épices,
fines hetbos hachées ; faites-les cuire de la méme

-fagon que le beufd la royale, que vous trouveres
-fazge 52, Vous le fervirer chand pour sotrée, ow
<froid pour entremets.

T @igor & ls roynls. Botrée.

* Faites cuire'un gigot dé mouton 3 la braife de
2 méme facon que celuiaux choux-fleurs, & fer-
ver au-deffus wn ragofit mélé de ris de veau, chama’
piguons, petits eufs. Pour faire ce ragodt, vous

* faites dégorger dans de J’eau tiede un ris de vean,

' & le faites blanchir un demj-quart-d’beure i 'ean
bouillante, retirez-Te 4 Teau fraiche, & le conpez -
en gros dez. Aprds avoir 8té le cornet, mettez-
Ye dans une cafferole avec des champignons cou-
pés de la méme fagon; affea-les fur le feu-avee

_un bouquet de perfil, cigoule » deux clous de gi-

. rofle, une demi-gouﬂ"e dhil, enfuite vous y met-

, trez une pincée de, farie : mouillez apris moitié
jus & moitié bouillon, Faites quire 3 trds-petis

w

Digltized by Google



66 Du Mouyton.

"feu ; affaifonnez de fel, gros poivre, La cuiffon
*prefque faite , wous le'd graiﬂcz & y mettez vas
‘petits ceufs que vous avez fait blanchir ‘agparavant
“dans Teau bouillante, Il faut'les retirer i I'caun
“fraiche pour dter la petite peau qui fe trouve def-
“fus, apris qu'ils auront bouilli un demi-quart-
*@heure dans le ragoit; ajoutez-y un jus de citron
ou un petit filet de vinzigre : {ervez-le fur le
gigot. Si vous avez.du coulis & mettre dans le
ragolit, vous y mettrez moins de farine & de
‘jus. Pour les petits ceufs , conime on n%a pas-tou-
jours la commodité d'en avoit, P'on peut e’ faire
de cette facon, Faites durcir-deux ‘eofs, prefcz-
‘en.les jaunes que vous mettez dans un inoftice
-avec -une ‘demi-pincée: de fel : pilez-les &’y
. ajoutez un jaune d'enf crud. Lor{qu'ils font bien
: mélés enfemble ,- il favt les:retirer pour les metere

.fur une table poudrée d'un peu de farine, fou-,

vlez-les en fagon~d'une petitefauciffe ;' 8¢ des dou-
pez en tres-petits morceaux égaus, Rowlcz dhaghe

morceau dans le cregx de vos maitis un peu fari-

nées pour les arrondir, & les mettez 3 mefure

* fur une affiette. Vous 1¢s mettez dans Y'éan’bouil.

lante pour les faire cuire un inftant; retirez-les a

" Peau fraiche. & les mettez égoutter fur uri tanijs

avadt que de les mettre dans le ragofit, Ge ragofie

- vous'fert 3 mafquer plufietrs fortes de viandes £n

"entrée; & quand il eft feul, on'le fere por

"ehgremet,s.’ e
Gigot & Ia Mailly. -

11 fe fert en défoflant le gigot, 'laréferve du

" manche;, enfuite vous faites des trons par-tolie

le dedans- fans percer la peau ; pour y mettre in

- falpicon fait de cette fagon., Coupez du dard , ga
PR P T cd e - 8 . N T A
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Da Mouton, .
peu de jambon, des champignons, des corni-
chons , le tout coupé en dez : aflaifonnez de fel,
fines ¢pices mélées, perfil, ciboule hachée, thim,
laurier , bafilic en poudre : maniez le tout en-
femble, & l¢ faites entrer par-tout dans le gigot.
Enfuite vous le ficelez & le mettez dans une caf-
ferole avec un verre de bouillon & autant de vird
blanc, un oignan, une carotte, un panais; fai-
tes-le cuire 4 petit feu bien étoufté , pendaut cing
heures. Lorfqu'il eft cuit, vous dégraiffez 1a {auce
& la paffez au tamis ; faites-la paffer fur le feu §
elle eft trop tongue : ajoutez-y un peu de coulis .
pour la lier, Servezfur le gigot.. - - i |
: Gigot & la Sultane, _

Vous faites un peu de farce avec gros comme
un ‘ceuf de ruelle de veau, une fois autant de
graiflec de beeuf, que vous hachez enfemble’; ajou-
tez-y perfil, ciboule hachés, un jaune d'eufcru,
une ctuillerée dean-de-vie, fel, poivre, Faites
des ‘trous dans tout le deflus du gigor, pour y
faire entrer cette farce, faites-le cuire'd Y:b,ro.-
che enveloppd de papier; lorfqu'il-eft cuit, vous .
le fervez avec une fauee faite de cette facon : met-
tez dans une cafferole un demi-feptier de vin_
blanc, autant de bon bouillon, perfil , ciboule, -
une demi-feuille de laurier, thim, bafilic, une

ouffe I'all, deux clous de girofle, une carotte,
a moitié d'un panais, fel, gros poivre ;. faites
bouillir pendant une heure i petit feu , que fa
* fauce foit réduite 3 moitié. Paflez-la au- tamis;
mettez-y apres un ceuf dur haché, & une pincée
de perfil blanchi haché trés-fin,, gros comme une
‘noix de beurre manié de farine-: faites lier fur lg
feu, & ferver fur le gigot. s

)
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8 Da Moutos.
' Gigot panaché.
. Larder-le par-tout avec quelques cornichons,
du jambon & du lard, le tout coupé en lardons ;
ficelez-le & le mettex dans une marmite jufte i fa
grandeur, avec un demi-feptier de bouillon, un
verre de vin blanc, uve tranche de jambon, un
bouquet de perfil, ciboule, trois clous de giro-
fle , une goufle d'ail, thim, lauricr, bafilic,
_Faites cuire 3 petit feu pendant trois ou quatre
beures : enfuite vous raﬁ'ez une partie de fa fauce
au tamis. Dégraiffez-la, & y mettez trois jaunes
d'eufs durs hachés, des capres, anchois, perfil
blanchi, ajeutez-y la tranche de jambon qui a
cuit avec le gigot : hachez le tont trés-fin : met-
tez-y un petit morceau de beurre manié de farine :
faites lier la fauce fur le Ru, & fervez fur le
gigot. ‘
" Du Carrf pE Movron
Cérelettes de mouton , grilles. Entrée.
Gaupen un carré de mouton o cételettes wn
peu épaiffes ; coupez un peu le bout-des cates pour
w'elles ne foient pas fi longues, parez le bout ,
trempez les cdtelettes dans du beurre frais
fondu ou.de la bonne huile : affaifonnes de fel,
‘ﬁoivrc‘, verfil, ciboules, champignons, le tout
-baché, Faites tenir aprés les cételertes le plus
d'aflaifonnement que vous pourrez, & les panez
.de mie de pain fiue. Faites-les cuire 3 petit feu fur
le gril; en cuifant vous ls arroferez avec le ref-
" .tant de I'affaonnement, paur qu'elles ne foient
pas feches, & qu'elles foignt d'ue belle coulcur
‘dorée : vous les {ervez fans fauce, ou bien avec un
jus clair ot il y a un peu de verjus, fel, gros
poivre. S \
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" Dx Mouton, 89
Carré de mouton en serrine , & Pangloife aux
‘ lentilles, ‘

11 faut le couper en corelettes. Faites-les cuire
avec du bon bouillon, trés-pen de {el, un bou-
quet garni; faites auffi cuire un litron de len-
tilles a la Reine avec du bouillon; quand elles
font cuites, paffez-les en purée, & mettez cette
purée de lentilles-avec des cételettes de mouton
cuites & leurs affaifonnemens; fi le coulis fe
trouve trop clair , faites-le réduire fur le feu :
~ vous prenez aprds une terrine propre 3 fervir fur

table , & qui fouffre le feu, vous mettcz les cb-
telettes dedans avec la moiti¢ du coulis, & cou-
vrez avec de la mie de pain grillée d'un coté.
Mettez enfuite votre terrine dans le four, qu'elle
bouille pendant one heure; quand vous étes prée
a fervir , mettez dedans le refte du coulis. '

Cjtelettes de mouton en robe-de-chambre.

Faites-les cuire avec dubouillon, trés-peu de
fel , un bouquet garni. Quand elles font cuites,
dégraiffez le bouillog & le paffez au tamis. Faites-
le réduire en glace, & mettez dedans les coto-
Jettes pour les glacer, retirez-les aprés les avoir
glacées pour les mettre refroidir. Prenexde la -
suelle de veau, graiffe-de beeuf, pour faire une
farce , avec deux eeufs, fel, poivre, perfil, ci-
boule, champignons, le tout haché, & mouillez
Ia farce avee de la créme. Enveloppez chaque cd- -

“telette avec de cette farce : mettez-les fur une
tourtiere & les panez de mie de pain : faites-les
cuire au four. Quand elles font de belle couleur
-mettez-les égoutter de leur graiffe, & fervez def-
. fus une bonne fauce claire.
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70 Du Mouton.
* Carré de mouton aux épinards.

Coupez les os qui-font au-deflous du filet, en
laiffant tenir tout le filet aprés les cotes, enfuite
on met le carré dans une cafferole jufte 3fa gran-

- deur, pour le faire cuire avec du bouillon, un
bouquet de perfil, ciboule, un peu de baﬁ’lic,
trés-peu de fel ; la cuiffon faite, le fond-de Ja
fauce dégraiflé, on la. laiffe réduire, julqu'i ce
‘qu'elle foit de I'épaiffeur d'une créme double, &
on I'étend fur tout le deflus du carré. L'on a un
ragodt d'¢épinards , fait ainfi : cuits cinq ou fix
bouillons dans de 'eau, bien preflés & un pen
hachés, on les pafle fur le feu avec.du beurre,
‘une bonne pincée de farine mouillée avec peu de
‘bouillon, & du jus affailonnée de fel, on les
laifle cuire julqu’a ce qu'il n'y ait prefque plus de
fauce : aprés que 'on a glacé le carré, on met les
épinards dans la cafferole obi il a cuit, pour y
faire deux bouillons en les remuant, pour qu'ils
prennent la confiftance de ce qui refte de la fauce :
.on les fert deffousle carré.

‘Carr( ‘de mouton *au bafilic,

. Prenezun.carré de mouton que vous coupez-par
cbtes ; faites-les cuire~de la méme fagon que les
“cbtelettes en robe-de-chambre , & les finifliz de
méme. Pour la farce, -vous la ferez aufli de méme;,

. & cetre différence prgs » que vous y mettez dy ba-
filic haché trés-fin , un eof de plus, & moins de
créme. Quand elles feront bien.-enveloppées de
farce & pandes, faites-les frire de belle couleur

- & les fervez garnies de perfil frit : dreflez-les
_autour d'un morceau de mie de pain que vous au-
rez mis dans le plat.
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. Carré de mauton au perfil. .
- Coupez proprement un carré de mouton en les
vant les peaux qui fe trouvent fur les filers ; pi--
quez tout le carré avec du perfil en branches &
bien verd; faites-les cuire 3 la broche. Lorfque
le perfil eft bien fec, vous aurez du fain-doux
chaud, & Parroferez avee ; 'vous“continuez de
Varrofer de temps en temps jufqu’a ce que le carré’
foit cuit; Mettez un peu d¢ jus dans unercaflerole
avec quelques.échalottes hachées, fel, gros poi-
vre, faites échauffer, & fervez deffous le carré,
- Carré de mouron a la Conti.

Appropriez un carré de mouton en levant les
peaux qui fe trouvent fur le filer, !rene‘z v quar-
teron de petit lard bien entrelardé, deux anchois
lavés : coupez-les en lardons, - & les maniez avec
un peu de gros poivre, deux échalottes, perfil,
ciboules hachées, une demi-feuille de laurier,
trois ou quatre feuilles de bafilic hachées comme
en poudre, trois ou quatre feuilles d'eftragon
gufli hachées. Lardez rout le filet avec le lard &
les anchois.; mettez le carré avec toutes ces fines
herhes dans une caflerole; mouillez aveg un-verrg
gde vin blanc & autant de bouillon,, faites cuire 4
petit feu pendant trois heures: Lorfquil.eft cuit;
dégraifivz 1a%auce, & y mettez gros comme une
noix de beurre manié avec une pincée de farine :
faites lier la fauce fur le fen, & la verfez furle
carré. S .

Cételettes de: mouton 4 la-purée de navets,

Ayez huit ou douze navess-fuivant leur grof=
feur, qu'ils foient tendres. Apres les avoir ra-
tiflés. & lavés, coupez-les "en petits morceaux ;
faites-1es blanchir un demi-quart-dheure & Veau
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” Du Mouton,
bouillante ; quand its feront égouttés, mettez-
les dans une cafferole avec un merzeatuXe beurre
& les pafles fur le fu endes remuant fouvent jafle
qu'a ee qulils foient eolorés ; alors vous y.mettex
une bonne pincée de farine, fel, poivre, deux
€chalottes hachées. Mouillcz avec du bouillon :
faites bouillir A petit feu julqu’a ce que les navets
foient en marmelade épaiffe : vous les paffez au:
travers d’une pafloire. Pendantqu'ils cuifent, vous
coupez un carré de mouton en crelettes, que vous
faites mariner avee du fel, poivre, un peu de

raifle du derriere de la marmite ou un peu d’huiv

e; faites-les griller en.arrofant avec le reftant de
la marinade ; fervez fur la purée de navets.

Céreleites de mouton & la mariniere,

Coupez un carré de mouton en cbrelettes que -
vous appropriez, pour qu'clles foient un peu
couttes & ¢paifles; mettez-les dans uae cafferole
avec gros comme la moiti¢ d'un ceuf de beurre :
pafliz-les fur le feu jufqu'd ce quelles fuient un
peu riflolées, & les mouillez avec un verre de -
vin blanc & auntant de bouillon : mettez-y une
douzaine depetitsoignons blaacs, faires lesbouil-

» dir A petit feu. Une demi-heure aprés: vous y met-
trez un quarteron de petit lard, avec ane carotte,
un panais, le tout coupé en filets, une petite
branche de fariette & du perfil haché, pes de
{el, gros poivre, un filet de vinaigre, Lorfque
les cotelettes font cuites, & qu'il refte peu de
fauce, vous dreflez les cdrelettes dans le plar que
vous devez lervir, les oignens autour, & les

* filews de racines & lard fur les corelettes.

Citelettes de mousen & la pluche verte.

Préparez les cételettes de mouton commre les
: précédentes.

.
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~.Du Mouton. 73
- précédentes. Mettez-les dans une cafferole avec
.. un peu de beurre , un bouquet de perfil , cibou=
" les, deux gouffes d'ail, deux échalottes, cing”
o fix feuilles deftra on, deux clous de girofle,
une demi-feuille de laurier, un peu de thim &
bafilic. Paflez-les fur le feu, & y mettez une pin-
cée de farine; mouillez avec un verre de vin
blane & un peu plus de bouillon ; affaifonncz de
el poivre : faites bouillir. 2 petit feu jufqua ce
qu’il refte peu de fauce, & que les cotelettes
. {oient cuites, alors vous les dreflez fur le plac
. quevous devez fervir. Paflez la fauce autamis, &
- 1a dégraiffez ; remettez-la fur le feu avec gros
comme une noix de beurre manié avec une petite
. pincée de farine. Mettez-y aufli une bonne pincée
._ Se»pexﬁ‘l“blanchi a Peau bouillante , bien preflé &
‘hach¢ trds-fin, avec une demi-cuillerée dé ver-
.jus, tournez-la julqua ce qu’elle foit li¢e comme
une fauce blanche : fervez fur les cotelettes,
~Haricot de mouton.

.- Pour faire un haricot de mouton dans le godie
_bourgeois , - il faut couper une épaule de mouton
par morceaux de la largeur de deux doigts & un
ﬁon plus leng ; faites un roux avec un peu de
‘beurre & plein une cuillere & bouche de farine;
_faites-le rouflir fur un petit feu en le tournant
toujours avec une cuillere jufqu'd ce qu'il foit de
couleur de canelle bien foncée ; enfuite vous y
mettez la viande & la paflez cinq ou fix tours fur
- Je feu en la retournant de temps en temps ; apres
vous y mettez du bouillon. Si vous n'en avee
point, vous y mettez environ une chopine d’cau
chaude. Mettez-en un peu & la fois pour que le
roux {e puifle bien délayer en :emugt toujours
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ey . Dy Mouron. ,
-lacuillere jufquQ ce que vous ayiez mis le toit.
-~ Affaifonnez votre viande: avec-du fel & du poivre,
:unrbouquet de perfil , ciboule, une feuille de leu-
«rier, thim, bafilic, tréis clous de girofle, une
-fonﬂ'e d'ail : faites -cuire 3 petit feu. A moitié de
“la cuiffon penchez-votre cafferolé pour que la
’ Fraiﬂ'e vicnne deffus; 6tez-la avecune cuillere,n’en
*laiffez que le moins que vous.pouvez. Ayez des
*navets bien ratiffés-& lavés, que vous coupez par
‘morceaux ; mettez-les dans laviande , faites-les
“cuire’ enfemble. Les navets & la viande €tant
-cuits , 8tez le bouquet : penchez encore la caffe-
~*role pour dter la graiffe qui refte. Sila fauce €toit
“trop longue, il faut la faire réduire fur un bon
“feu jufqu’a ce qu'elle ne foit ni tfop claire nitrop
‘lide, c'eft-A-dire, qu’ellé foit de 'épaiffenr d'une
“créme double; dreflez vos® morceaux-de viande
‘dans le fond duplat, les navets par-deffus : arro-
fez letout avec la fauce, ‘ : -

Haricot de mouton diffingué. Entrée,

Tl faut’ prendre un carré de moaton : coupez
'les cotes de mouton pour qu'elles foient plug
‘épaiffes : ne laiffez & chacune qu'une céte. Coupez-
“les trés-courtes & les parez proprement. Appla.
tiffez-les un peu avec ﬁ:v couperet , & les mettez
“cuire avec du bouillon , uit bouquet de perfil , ci-
boules , une demi-feuille de laurier, peu de thim
& bafilic, deux clous de girofle, une demi-goufle

d'ail, {el , gros poivre. Ayez des navets que vous
“coupez & tournez en amende ; faités-les bouillir
“un demi-quart-d’heure dans eau, & les retirez
3 l'eau fraiche : metrez-les cuire avec du bouillon
"& du jus pour lescolorer , peu de fel , gros poi-
. wre. ‘Lorfqu’ils feront prefque cuits,. mettez-y
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‘ Du Mounton, 75
Aeux ou.trois cuillerées de coulis. Vios cotelettes
(tant cuites , dégraiffez-en la fauce & la paffez au
tamis pour la mettre dans le ragofit denavets: ayez
foin que le ragolit n’ait point trop de fel , faites-
.le.réduire au point d'une fauce : dreflez les cote~
lettes dans le plac que vous devez fervir, & le
ragolic de navets par-deflys. - S

‘Carré & gigot de mouton aux concombres. Entrée,

Ayez un carré de mouton mortifié, que vous pas
rez proprement; c’eft-3-dire, levez lapeau & les
.nérfg qui fe trouvent fur le filet, & coupez lesos
-qui font aubas des ctes, Piquez le deffus du filet
avec du lard fin : vous pouvez aufli le mettre &
Ja broche fans étre piqué , mais la facon en eft
- plus commune. Prenez deux ou trois concombres,
.que vous pelez, vuidez & les coupez en dez : fai-
tes-les mariner pendant deux heures avec une pe-
tite cuillerée de vinaigre & un peu de fel ; enfuite
_vous les preflez avec vos mains bien lavées pour
‘en faire En‘tir toute I'eau , & les mettez 4 mefure
. dans une caflerole , avec un morceau de beurre,
. une tranche .de jambon. Paffez-les fur le feu en
. les retournant fouvent avec une cuillere jufqua
.ce quils commencent fe colorer ; vous y-mettez
-une pincée de farine , & les mouillez moitié jus &
. moitié bouillon. Si vous n'avez point de jus, vous-
. les.colorerez davantaqe en les paffant. Faites-les
cuire a petit feu, & les dégraiflez : quand elles
_font cuites ajoutez-y-un peu de coulis pour les
- lier ; & fi. vous n’avez point de coulis , vous y
- mettrez un peu plus de farine avant que de les
mouiller : votre ragofit étant fiai vous le fervez
. defous le carré de mouton. Si vous voulez fervir
" un ragott de filets de mouton au]x) concombres

Iy

Digitized by GOOS[G



7 Du Mouton.

veuscoupez lesconcombres en tranchesbien minces
& lesfaites mariner & cuire de la méme fagon que ci-
deflus. Le ragofit étant fini, de bon golit, vouspre-
nez du gigot de mouton cuitd la broche, que Fona
deflervi de la table : coupez-le en filetstrés-minces;
“mettez-le chauffer dansle ragofit {ans le fairebouil-
lir : vous faites la méme chole avec les reftes d'vn
carré & d'une épaule de mouton , & méme toutes
‘fortes de viandes qui ont été cuites d labroche,

Carré de mouton en crépine, Entrle.

Coupez en tranches environ dix ou quinze oi-
nons, fuivant qu'ils font gros ; paffez-les fur le
eu avec un morceau de beurre en les remuant

. louvent avec une cuillere jufqu'a ce qu’ils foient .

.cuits‘a forfait. Coupez un carré de mouton en cé-
telettes, & les faites cuire & petit feu avec du -
bouillon, un peu de fel, & du gros poivre. Lot~
qu’elles font cuites, faites réduire la fauce juf-

"qu'd ce qu'elle s"attache toute aprds les cbtelet~
- tes , & les retirez fur un plat. Egouttez la graiffe
qui eft dans la cafferole , & mettez dans la méme
caflerole un demi-verre de bouillon pour-en dé-
tacher tout ce quitientapres. Pafez cettepetite fau-
ce dans untamis pour la mettre aveclesoignons &
teois jaunes d’eufs: faites-les lier fur le feu, fans
bouillir, de crainte qu'ils ne tournent. Vous pre-
nez de la crépine que vous avez mife dans l'eau;
preflez-la bien pour la couper en autant de mor--
ceaux que vous avezde citelettes : mettez fur cha-
que morceau de crépine une cotellette avec de
Yoignon tout autour la cételette ; enveloppez
- le tout avec de la crépine, & foudez-en tous les
bordsavec del'ceufbattu, & lestrempez enfuite par-

b/

tout dansTceuf battu, pour les paner de mie de pain.
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. Du Moston, 77

Ana‘t;gez-les furunplatquiailleau feu; arrofez tout
Ye deflus avec de la bonne graiffe ou de I'huile d'o-
live ; mettez-les au four ou deflous un couvercle
de tourtiere, jufqu'd ce qu'elles aient pris une belle
couleur dorée, & vous les retirex fur un linge
pour les égoutter de leur graiffe; fervez avec une
fauce de cette fagon. Mettez dans une caflerole.
un demi-verre de vin blanc, autant de bovillon,
un peu de jus, {el, gros poivre; faites-la bouillir
& réduire & moitié : fervez _de{f'ous‘les cotelettes,
Couelertes de mouton & la poéle. Entrée.

Ayezun carcé de mouten mortifié : coupez-le -
par cotes, & les mettet dans une caflerole avec
un morceau de bon beurre. Paflez-les fur un pe-
tit feu en les retournant de temps en temps juf-
qu'a ce qu'elles foient tous-a-fait cuites. Retirez-
les de la cafferole pour les faire égoutter de leur

raiffe ; vous laiflerez environ une demi-cuillerée

bouche de graiffe dans la méme cafferole, & y

- mettez avec unverre de bouillon de I’échalotte ha-

chée, fel , gros poivre. Faites bouillir pour déta-
r ce qui tient apres a cafferole, enfuite vous

mettez les cotelettes avec trois jaunes deufs : fai-

tes lier fur le feu fans bouillir : eu fervant mettez-
¥y un peu de mufcade avec un filet de vinaigre.

Culottes de mouton au grarin. Entrée.
Coupez un carré de mouton en cotelettes; met- -
tez-les dans une cafferole avec un peu de lard
fondu ou du beurre, perfil, ciboule, deux ¢cha-,
lottes , le tout haché‘ : paflez-les fur {e feu, & les
mouillez avec du bouillon. Affaifonnez de fel
gros poivre : faites-les cuite 3 petit feu. Lorfl
qu’elles font cuites, dégraiffez la fauce, & y
mettez un peu de coulis pour la lier. Prenez le

D3;
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28 . Du Mouton, ,
plat que vous devez fervir : mettez-y par-tout
dans le fond, de Pépaiffeur d'un petit écn, un
petit gratin fait de cette facon': prenez uné poi-
gnée de mie de pain pafiée g la pafloire que vous
mélez avec gros comme la moitié d'un cuf de
boa beurre, trois jaunes d'eeufs, un peu de perfil,
ciboule hachés trés-fin , peu de fel, Mettez votre'
plat fur de la cendre chaude jufqu'd ce.que votre
gratin foit bien attaché aprés le plat: égouttez-
en le beurre qu'il y a de trop, & fervez deflus
votre ragolt de cotelettes; vous pouvez {ervir de
cette fagon plufieurs fortes de ragoiits.
.Carréoy citelettes de moutona la ravigotte, Entrée,
Laiffez votre carré eatier, fi vous le jugeza
propos, finon vous le couperez en- cotelettes : la:
fagon eft toujours la méme. Mettez-les dans une
caflerole avec un peu de beurre : paflez-les (ur le:
feu, & y mettez une pincée de farine. Mouil
Yez-la avec du bouillon : mettez-y un bouquet de-
perfil, ciboule,, une demi-goufle d’ail , deux clous:
de girofle : faites cuire 3 -petit feu. Lor{qu'il-eft:
dégraiflé, prenez de la méme fauce que vous met
tez {ur une affiette ; délayca-y avec trois jaunes
d'ceufs & des herbes 4 ravigotte, Mettez cette liaie
fon dans la cafferole ou eft le carré ou corelet—
tes; faites-les lier fur le feu fans qu'il bouille ;
dreflez votre viande dans le plat que vous devez
- fervir & la fauce par-deflus. Les herbes & ravi-
gotte font toutes fournitures de falade, comme
cerfeuil, eftragon , pimprenelle, creflon alenois ,-
civette. Vous en mettez de chacune fuivant leur’
force ; il n’en faut en tout qu'une demi-poignée’
gUe vous faites bouillir un demi-quart-d’heuredans:
_ dé 'eau. Retirez-les A ’eau fraiche ; preflez-les’
bien dans vos mains & les pilez trés-fines avant
‘que de les ihettre dans la liaifon,
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" Epaule de mouton ep Ballon.

Déloffez - 1a & l'arrondiffez : faites-la tenir. 3
force de ficelle. Vous la mettez aprés' cuire dans:
une borne braife, comme la langue: de beeuf,
page 39 , bien. aflaifonnée. Quand elle- eft cuite -
& bien eflupée de-fa graiffe fervez - laavec le»
méme ragolit que vous fervez au gigot & carré. -

Epaule de mouton & la turque. Entrée. - -

Mettre cuire quatre heures une épaule de mou-
ton avec du bouillon, un' bouquet de perfi!, ci-’
boules, une gonfle d’ail, deux clous de girofle ,
une feuille de laurier, thim , bafilic, deux oi-’

nons , quelques racines, un peu de fel & poivre,
6uand elle eft cuite, prendre un quarteron de riz
quevous lavez, & mettre cuire avec le bouillon de
Ja cuiffon de I'épaule que vous paffez au tamis fans
le dégraiffer. '(§uand, le riz eff cuit & bien épais,
mettre Mépaule fur le plat que vousdevez [¢rvir :la.
cotiper ‘dans’ deux ou ttois’endroits pour y fiire!
etsrer du riz + & couvrit rout le deflus de Pépaiile,,
avec' did riz’, & fur le riz y mettre du fromage:
de Gruyere rapé. Faites prendre couleur deffous..
ulr couvertle de rourtiere avec un bon feu deffus :-
& fervir avec une fauce d'un coulis clair. ;

3 . )
s - Epdule de mouton an four, Entrée.

:On peut larder fi Pon veut, une épaule de mou- "+
ton aveg du petit lard, mettre dans le fond d'une’;
terting proportionné a la grandeur de I'épaule, ,
deux ou trois oignoms en tranches , un panais & '
une carotte coupés eén zefte, une goufle dail,
deux clous de girofle, une demi-feuille de lau-
rier & quelques. feuilles d_é'baﬁlic15 eaviron uif),

4
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bon demi - {eptier d’eau ou de houillon pourle
mieux, fel, poivre. Si I'épaule eft Jardée de petit
lard y mettre moins de fel : mettre 1’épaule def-
fus, & la faire cuire au four. Quand elle {era’
cuite , paffer la fauce au tamis , & preffer fort les
Yégumes pour qu'elles faffent une petite purée
¢laire pour lier fa fauce : dégraiffer cette fauce,
& la fervir deflus Pépaule. '

ZEpaule de mouton & la fainte Menekoult. Entrée,

Faire cuire une épaule de mouton avec un peu

de bouillon , un bouquet de perfil, ciboule, une

oufle d'ail , trois clous de girofle , une feuifle de
aurier , thim , bafilic, oignons, racines, {e!, poi- -
vre. Quand elle eft cuite Péter de fa cuiffon &
Yégoutter : la dreffer {ur le plat que vous devez
fervir; mettre deffus une fauce bien liée , que vous
faites en prenant deux cuillerées de coulis que
vous mettez dans une_ cafferole avec un morceau -
debeurre manié de farine, troisjaunes deufs : la
faire lier fur le feu, & la verfer deflus Pépaule.
Ja paner de mie de pain; arrofer doucement la_
mie de pain avec du dégraiffis de la cuiffon de.
Yépaule; faire prendre couleur deflous un cou-
vercle de tourtiere avec un peu de feu deflus, en-..
fuite ¢goutter 11 graifle qui eft dans le plat. Ef-.
I'U{er les'bords & fei'vir deflous une fauce clairg
a Péchalotte, au. fimplemeat un peu de jus avec
dufel & Ftos poivre. Si on n'a point de coulis
pour ‘la fauce qu'on met fur Vépayle , prendre,
de 1a cuifon que vous dégraiffez » & mettfe ua
peu plus de farineavec le beurre, o

Epaule de mouton & la rouffie. Entrée'.

. - Avoir deux poignées de perfil en branche fans -
&cr les queues & bRn verd; en larder toutle:
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: Du Mouton. . &
deflus de I'épaule, qu'elle foit bién couverte ; la
mettre & Ja broche. Quand le perfil fera échauffé, |
on a du fain-doux chaud 1u’ou verfe I(gérement .
fur le perfil avec une cuillete , & en mettre de
temps en temps jufqu'd ce que Yépaule foit cuite, .
Pour la fervir, hacher deux échalottes qu'on met _
dans un peu de jus avec fel, gros poivre; faire
chauffer , drefler 1a fauce deflous Pépaule. )

Hachis de mouton coavert. Entrée.

‘Mettre cuire une €paule de mouton 3 la bro- -
che ; hacher trés-fin trois ou quatre oignons avec: ¢
deux échalottes; les paffer fur le feu avec un mor-
ceau de beurre juiqu'a ce qu'ils commencent &
prendre couleur , enfuite y mettre une bonne pin- |
cée de farine qu’on remue jufqu'a ce qu’elle foic |
d'une belle couleur dorée. Mouiller avec deux.
verre de bon bouillon ; { ajouter une pincée de.
perfil haché; faire bouillir A petic feu pendane
wne demi-heure. Aprés prendre I'épaule qui eft
cuite 4 la: broche ; en lever toute la chair {ans

- toucher 4 1a peau & 3 tout tedeffus, parce quil’
faut quelle paroiffe comme entiere. Prendrela -
chair que vous avez enlevée : 1a Racher tris-fine ,.
& la mettre avec Voignon : faire chauffer fans.
Bouillir. Affaifonner de fe}, cFros poivre , arro- |
fer le deflus de V'épaule avec de la graiffe ou du .
beurre rpaner de la mie de piin: lui faire pren-
dre une belle couleur dorée deffous ub couver--,
ele de tourtiere avec du. few. deflus : drefler le has-
chis dans le plat, & le cacher avec I'épaule..

Epaule de mouton d.I'tan. Entrée.
Pour la mettre on 1a laifle dans {on naturel

aprds 1ui. avoir caffé les o5, la fia)ire avee di
- X P ‘ ,. R
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z Du Mouton. .
bouillon & un’ bouquct garni. Quand elle eft
cuite, dégraiffer le bouillon & lc faire réduire
en glace : remettre dedans I'épaule pour ja gla-
cer: mettre aprés un peu de coulis clair pour dé. -
tacher ce qui refte 4 la cafferole , & fervir cette
fauce deflous Pépaule. o

Epaile de mouton de plufieurs fagons.” Entrée.

Elle fe fere ¢cuite 4 1a broche avec fauce 4 la ci-
boulette, fauce a Péchalotte, ragoit de chico-
rée, tagolit de lajtue : Voyeg au chapitre dés
ragoiits. S

- Epanle de mouton en crotflade. Entrée.

En caffer les os par-deffous ave: le dos du cou-
peret , la faire cuire avec du bonillorr, un bou-
quet garni, trés-peu de fel. Quand elle eft cuite, -
retirer I'épaule de fa cuiffon pour en dégraiffer
la fauce ; la faire réduire en glace, & glacer
avec tout le deffus de Pépaule, & la mettre re.
froidir. Mettre enfuite du bouillon dans la méme
caflerole pour en détacher tout ce qui refte: y
mettre aprés un peu de coulis, & paffer cette
fauce au tamis dans une autre cafferole qu'on fait
chauffer quand on fert. On prend enfuite I'épaule
de mouton qu'on met fur une tourtiere , & la
couvrir par - tout d’une farce ,-comme il eft dic

our les cételettes en. robe-de-chambre, pag. 6?.
g’ahcr enfuite tout le deflus de la farce , & la
mettré cuire au four ou fous un couvercle de
tourtiere. Quand elleeft cuite & dunc belle cou-
leur , 1a tetirer fur un linge blanc pour Peffuyer
de fa gpaiffe : la mettre fur le_plat qu’on doit fer-
vir, &la fauce deflous. ‘

Sauciffon d’uné épaule de mouton. Entrée.

Défofler & forfaic une épaule dé moiton , Iéten- -

Al
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. Du Mouaton, . . , 83
drele pluélgu'on peut : mettre deflus une farce de
godiveau de Iépaiffeur dun petit éeu, & fur™*
certe farce arranger deflus des cornichons & dujam- -
bon coupés en filets, Remettre un peu de farcedef
fus feulement pour les faire tenir : rouler I'épaule, -
& Venvelopper bien ferrée dans un linge, & la
faire cuire avec un peude bouillon, un bouquetde *
perfil , ciboule une goufle d’ail, trois clous de gi- :
rofle, oignons , carottes,, panais, fel , paivre: La i
cuiffon faite, dégraiffer la fauee, & 1a pafler au >
tamis; la faire réduire , fi ‘ele eft trop longue;»
y mettre une-cuillerée de coulis poyr la lier ; fegs
vir {ur P'épaule. ; ‘

Du bout feigneyx de, mouton ou collet.

‘Le faire cuire 4 la braife faite avec du bouil~
lon, fel, poivre, un bouquet garni ; quand il eft -
bien cuit on peut le fervir avec

Ragolitde navets, - . |~ ou fauce hachée, -
Ragofitdeconcombres, | Souce & FAnghife ,
Ragoit de céeri, -Sauce 3 1a ravigote.

Ragoilt de paffepierre |
5uand il eft feadu il fe met dansle pot. ﬁpr_&s
quit eft cuit e mettre {ur le gril avec graiffe du
pot, perfit, ciboule hachés , {et, poivre & pané ',
e mie de pain, & fervir deflous une fauce au,
. Verjus. , ‘ :
Des rognons de mouton, comment les fervir,
o Hors - d'euvre, B
Bis fe font cuire fur le gril. It faut tes ouvrir
Earle milien & Yeur paffer au travers une petité
rochette; les aflaiffonner de fel, poivre. Quandils-
font cuits, on met deflous une fauce 2 I'échalotte.
Les rognons extérieurs appellés animeltes fé | -
fervent pour entremets; éter la pe'g_l 2 les-couper;
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4 Du Mouton,
en tranches, & les faire mariner avec ft!, pois.
- vre, jus de citron : les effuyer aprés, & les fari--
ner, les faire frire , & fervir garnis de perfil fric. -
, .De la poitrine de mouton de plufieurs fagons,
) Hors-d'eeuvre, .
Elle eft aufli bonne dans le pot que le bout
faigneux, & fe fait griller de méme. Vous la faites -
aufli cuire 3 labraile entiere ou coupée par mor~ .
ceaux , & la fervez avec du ragoiit de navets: f'on
eo fait auffi un hauchepot : Poyeg queue de beeuf -
en hauchepot , pag. 47 e :
'~ - Du filet de mouton en bregolle. o
Vous prenez un filet de mouton entier que ’
vows parez de tous fes filandres, & le coupez

mince. Mettez-leapres dans une cafferole, litpar

Yit, avec perfil, ciboule ;- champignons, une .
pointe d'ail , le tout hach¢, du lard fondu, fel,
gros poivre, & les faites cuire d la braife 3 trés-
petit feu. Quand il eft cuit, vous le dégraiffez & -
détachez les filets; ajoutez-y un peu de coulis dans
1a fauce, & fervez.

Filets de mouton en paupiettes,

Pour faire les paupiettes , vous prenez un filex
entier que vous coupez aprés en tranches de toute
fa largeur; app]ztigéz-lcs, & inettez deflus une
bonne farce faite avec blanc de volaille coite,
graifle de beuf blanchie, perfil, ciboule, cham-

ignons hachés, {el, poivre, quatre jaunes d’ceufs,
oulez vos paupiettes & les faites cuire & la bro-
che enveloppées de lard & de papier ; quand elles
Jont cuties, fervez deflous une bonne fauce,  *
" Vous pouveg auffi fervir le filet en fricandeaw
;:' naturel, ou avec un ragofit dechicoréeou de
itue, :

AN
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Dll MOU!DR.. . ‘ & *
-File¢ de mouton en profitrol. Hors-dceuvre.

- Coupez le filet en petits carrés, applatiffez-les:
avee um coupsret, & merter dedans de la farce ,
comme il eft marqué pour les paupicttes. Vous
donnerez aprés la forme d'un petit pain ;. faites~
Ye cuire & petit feu dans une bonne braife, comme-
la langue de beeuf, page 39. géuand ils fone cuits,,
vous les pouvez fervir en diftérentes fauces dans
le.gofit moderae, ou avec un ragpiit de corni~
chons, ou ua de: falpicon. ;

Langue de mouton grillée. Hors-d'euvre.

" Apres Tavoir fait cuire dans de Feau, vous la
fervea communément grillée : pour lors vous btez
. la'peau, & la fendez a moitié. Faites-la tremper

avec de la graiffe du pot, ou pour le mieux, avec

dé I'huile %ne , petfil, ciboule, champignons,.
une pointe d'ail, le tout haché, fel, pqivre,
panez-la, faites-la griller, & fervez.apris avec
une fauce au verjus. Il faut trois fangues pour
faire un plat, ou deux, fi elles font gioffes.

. Langue de mouton en papillottes.

Apres qlu"e!les font cuites dans de Peau & net-
toyées de leur peau, faites-les mariner avec fel,
gros poivre, perfil, ciboule, champignons, uane.
pointe d'ail, le tout haché, fa moitié d'un citron -
coupé en tranches, huile fine : mettezchaque moitié -

" de langue avec de tout I'affaifonnement dans du
apief blanc, & frottez d’huile, avec bardes de
ard, deflus & deffous : pliez le papier tout au-

tour pour que rien ne forte : faites-les cuire fur

le gril 4 trés-petit feu, & fervez avec le papier,

Langue de mouton 2 la cuifiniere. Hors-d'euvre. |
Aprds les aveir fait griller, comme il eft dis
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8 Du Mouton,

aux langues grillées, mettez dans une cafferole
gros comme un petit'cuf de bon beurre, deux
jaunes d'eufs crus, deux cuillerées de verjus, un

eu de bouillon, fel, poivre, mufcade : tournez- |

;

a fur le feu julqu’d ce qu'elle foit liée comme

une fauce blanche ; fervez deffous les langues,

* Langues de mouton en matelote, Hors-d'@uvee. -

On prend deux langues, que I'on achete toutes
cuites chez la tripiere ;. aprds les avoir épluchées

& ouvertes en deux, fans {éparer les morceaux , -

on les met dans une cafferole, avec deux ou trois
oignons coupés chacun en quatre, des champi-

goons coupés en déux, du bouillon, un verre de .

vin blanc, du coulis, & faute de coulis, plein une
cuillere 2 bouche de chapelure fine, fel, gros

.

oivre : on laiffe bouillir une bonne demi-heure, :

jufqu’d ce que l'oignon foit cuit; la fauce aflez
réduite, 1’on y délaie un anchois haché, une

bonne pincée de capres entieres ; les langues -
dreflées {ur le plat, garnies de crofitons de pain .
frit , I'oignon & les champigrons autour, op

. arrofe le tout avec la fauce,
Hi#telers de langue de mouton. Hors-d’euvre.

Prenez trois langues de mouton cuites 2 eau s

coupez-les en morceaux carrés de méme gran- -

deur ; paffez-les fur le feu dans une cafferole avec
um morceau de bon beurre, fel, poivre, perfil,

ciboule , champignons , le tout haché ; mouillez

avee du coulis, fi vous en avez, finon mettet
une bonne pincée de farine, & mouillez avec du

bouillon. Laiffez bouillir le ragofit jufqu’a ce que -
la fauce foit bien épaiffe ; vous'y mettez enfuite.

deux jaunes d’ceufs; faites lier les ccufs.avee [a

 fadce fur le feu fans quils 'bouillent. Mettez ens
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fuite refroidir le ragofit, & embrochez tous les
petits morceaux de langue dans des petites bro-"
chettes'de bois; faites tenir toute la fauce apres,
& les panez de mie de ‘pain ; faites-les griller en |
les arrofant de temps en temps avec un peu de
beurre. (%uand ils font grillés de belle couleur,

fervez a fec avec les brochettes.

.Langue de mouton 4 la brocke, Hors-d'@uvre ou .
. entremets. : S
Prenez quatre langues que vous faites cuite
dans de I'cau avec du fel, un oignon piqué de
deux clous de girofle, une carotte & un panais, .,
Quand elles font prefque cuites, dtez-en la peau,
& les lardez en travers avec du gros lard. Pour
le mieux, fi vous voulez 4 la place du groslard,
vous piquerez tout le deffus avec du petit lard;
embrochez-les dans un hitelet, & Pattachez 3
la broche, enveloppé avec du papier que vous
raiffez. Quand elles feront cuites de belle cou-
eur, fervez-les avec une fauce faite de cette
facon. Mettez dans une cafferole trois cuillerées
de jus, deux cuillerées de verjus , un petit mor-
ceau de beurre mani¢ de farine, fel, grospoivre: -
faites lier fur le feu, & fervez deflousleslangues, .
Si vous les prenez chez la tripiere, ne les prenes '
point trop cuites; vous leur ferez prendre du gole
avec uo peu de bouillon, fel, peivre, une demi-
goufle d'ail & une échalotte, avant que de les
préparer comme les précédentes. :

Langue de mouton & la Flamande, Hors-d'@uvre,

Prenez deux ou trois oignons que vous coupea”
en tranches; paffez-les fur le feu avec du beurre

jufqua ce quils commencent 4 fe colorer. Mettez-y | -
une pincée de farine, & motillez avec dn vesre

»

-

N
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t 1.3 Du Mouton,.
de vin blanc, un demi-verre de jus. Mettez-y:
aufli des champiﬁnons, deux échalottes, perfil,
ciboule, le tout baché trés-fin, {sl, gros poivre,
*une pointe de vinaigre ; faites-bousllir le tout
enfemble un demi-quart-d'heure. Ayez trois lan-
es de mouton. cuites 3 'eau, que vous épluchez,.
les fendez en deux fans les féparer ; mettez-les
dans Ja fauce pour les faire bouillir enfemble,.
jufqu'a ce qu'elles aient pris gotie & qu'il refte peu-

de fauce : fervez. -

Lengue de mouton en canellon. Hors-d'euvre.

*Prenez deux langues de mouton cuites 3 I’cau ;.
coupez-les en cinq ou fix morceaux d'égale grof-
feur & dans leur longueur; faites-leur prendre
dis goile dans un peu de bouillon, un filet de vi-
naigre ,. fel, poivre. Faites une farce avec trois’
eufs durs, un peu de beurre, perfil, ciboule,.
une échalotte, te tout hackié, & un peu de bafi-
lic hach¢ comme en poudre, liés de trois jaunes
d'eufs. Mettez égoutter les filets de langues de
mouton , & les effuyez avec un linge, faites tenir-
un peu de cette fauce apres chaque morceau de.
langue : roulezles enfuite dans de la mie de pain,,
trempez-les aprds dans.de I'guf battu, & les re~
panez ;. faites- kes cuire de belle couleur.

* Sauciffes dé langue de. meuton. Hors-d'ouvre.,.

Une langue {ufhit ponr fiire plufieurs faucifles,,
cuite 3 I'eau, & enfuite coupée en filet.: on la
mettra prencfre du golit dansune bonne braife : i
- on n'en a point, on la fait bouillir une demi--
heure avec du bouillon Eoint dégraflé, fel, poi-
wre, perfil, ciboule, échalottes, fines hierbes,.
égouttée & froide, I'on a des morceaux de cré-
pines coupées de la grandeur que. l'on.a jugé &
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- Du Mouton. - 8e
propos. L'on met deffus les morceaux de langue,
avec un refte de hachis qui aura éié fervi fur la
table; on I'enveloppe avec la crépine, que Pon
trempe enfuite dans des eeufs battus pour les paner

de mie de pain; on les fait frire.

Langue de mouton en furtomt. Hors-d'euvre ou

_ entremets.

Mettes dans une cafferole, gros comme un ceuf” .
de bon beurre manié avec une bonne pincée de
farine,, un verre de vin rouge, deux cuillerées
de bon bouillon, perfil, ciboule, champignons, -
€chalottes, une demi-goufle d'ail, le tout haché,
bafilic en poudre, fel', gros poivse, Faites lier -
cette fauce fur le feu, & um peu bouillir jufqu'd
-cequelle {oit épaiffe. Prenez deux ou trois langues
de mouton cuites 3 eau & froides : coupez-les en
filets minces : prenez le plat que vous devez fer-
vir, mettez un peu de cette {auce dans le fond ,
& enfuite un filet de langue fur la fauce. Vous
" continuerez 3 mettre des filets de langue I'un fur
Yautre , & toujours de la {auce entre chaque cous
che : finiffez par la fauce. Bordez tout le tour de
votre viande avec des filets de pain coupés propre-
ment ; panez tout le deffus avec de la mie de pain :
aprés avoir pané, vous arroferez tout le deflusavec
du bon beurre chaud. Mettez leplat {ur un petie:
feu pour faire migeotter; couvrez-le avec un cou-
vercle de tourtiere & du feu pour faire prendre .
couleur 4 la mie de pain. Quand elle {era dune..
belle couleur dorée , penchez un peu le plat pour |
fiire couler le beurre ¢l y en avoit trop ; efluyex
les bords, & fervez. : : T

Langiie de mouton & la poéle, Hors-d’ceuvre.

t Epluchez trois langues de mouton apris les
svoir fit cuire d l'eau : fendes-les par la moitid ™
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90 Du Mouton, - '
fans les {éparer. Mettez-les dans une cafferole avec ,
bon bouillon, deux cuillerées de coulis : fi vous
n'avez point de coulis, mettez eaviron deux cuil-
‘lerées a bouche de chapelure de pain dans un peu-:
de bouillon : faites-la bouillir un inftant, & la,
paflez an travers d'un tamis en la preflant avec
une cuillere. Cette fagon peut fervir pour beau-
coup de ragoits bourgeois ol I'on veut éviter la
dépenfe & la peine de faire un coulis. Aprés avoir
mis votre coulis, vousy mettez auffi un verre de
vin blanc, perfil, ciboule, une poiate d'ail, des .
champignons, le tout haché trés-fin; un petit
morceau de beurre , fel, gros poivre; faites bouil. -
lir pendant une demi-heure jufqu'a ce que la fauce .
ne foit ni trop liée ni trop claire. - -
Liangues 2 la Gafcogne. Hors-d’ceuvre.

Coupez par filets trois langues de mouton cuites
a l'eau ; ayez unplat qui aille au fou, mettez dans
le fond un peu de coulis avec perfil, ciboulé, -
une demi-goufle d'ail; deschampignons, letout
haché trés-fin, fel, gros poivre. Arrangez defs
. fus les filers de langue; & les affdifonnez deffus
comme deflous, Couvrez tout le deflus avec de la
mie de pain, & fur la mic de pain vous mettrez
par-tout de petits morceaux de beurre gros comme
des pois, ce qui nourrira votre ragoiit, & empé-
chera la mie de pain de noircir 3 .1a chaléeur du®
feu. Mettez le ]F;t fur un petit feu : couvrez-le’
avec un coivercle de tourticre & du feu deflus @
quand il fera de belle couleur, fervez i courte ;
{auce. ' L

Langnes au gratin. Hors-d’euvre.

Faites-les cuire avec un peu de bouillon, vha

demi-verre de vin blanc, .un bouquet de. perfil 5
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Du Mouton, A 91
ciboule, une demi-feuville de laurier, un peu de
thim, bafilic, une demi-goufle d'ail , deux clous
de girofle, fel, gros poivee. Faites-les bouillie -

" pendant une demi-heure 4 trds-petit fen : ajou=
tez-y un peu de coulis, Pour le gratin, prenez un
plat qui aille au feu : mettez-y dans le fond une’
farce de I'épaiffeur d'yn écu, faites avec de la
mie de pain, un morceau de beurre ou du lard
rapé, deux jaunes d’eeufs crus, perfil, ciboules
bachés', un peu dc coulis ou une cuillerée 4 bou-
che de bouillon , fel, gros poivre; mélez le tout’
enfemble, & mettez votre plat fur un peu de cen-
dre chaude jufqu'd ce que votre farce foit attachde
au plat; enfuite vous en égoutterez le beurre;
effuyez les bords'du plat, fervez deffusles langues
avec leur fauce. '

Langue & la fainte Menehoulr. Hors-deuvre.

Aprds quelles font cuites 3 'eau, vous les éplu-
chez & fendez en deux ‘ans les {éparer, & les
mettezprendre du goit en les faifant bouillir pen-
dant une demi-heure avec un demi-feptier de lait, -
un morceau de beurre, perfil, ciboule, une goufle
d'ail, deux échalottes, le tout entier, deux clous
de girofle, fel, gros poivre; enfuite vous. btez
Ies fines herbes, & prenez le plus gras de la
cuiffon des langues pour les tremper dedans, &

les panez de mie de pain, Faites-les griller de
belle couleur, & les fervez avec -une fauce pi-,
guante de cette fagon. Mettez dans une cafferole,
_ des zeftes de racines , oignons , une demi-feuille.
de laurier , thim, bafilic, une demi-goufle d'il,’
un morceau de beurre : paflez-les fur l¢ feu icd‘,_
qu’d ce qu'ils commencent 3 prendre un peu dg,
couleur ; enfuite vous y mettez une pincée de
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farine mouillée avec un peu de bouillon, une cuif-
lerée 4 bouche de vinaigre, fel, poivre. Faites
bouillir la fauce pendant un quart-d’heure; dé-
graiflez-la & la paffez au taxis ; cette fauce peus
vous fervir pour toutes fortes d'entrées de broche
& grillées quiont befoin d'étre relevées.

* Cervelles de moutan & Pétuvée.

11 faut quatre cervelles pour faire une entrée
d'une grandeur ordinaire, bien dégorgdes dans
Yeau, & blanchies 3 deux bouillons a Peau bouil-
lante, on les met cuire eatre des bardes de lard,.
une douzaine de petits oignons blancs, un bou-

uet de perfil , ciboule, deux clous de girofle,
thim, laurier, bafilic, un demi-feptier de vin
blanc, un quarteron de petit lard coupé emgros
dés, peu de fel, §ros poivre : la cuiffon faite,
Pon paffe le fond de la fauce au tamis, I'on
ajoute du coulis pour la lier. Les cervelles dref-
fées dans le plat, le petit lard & les oignons au=
tour , avec des. crolitons de pain frit, on délaie
dans la fauce uwn anchois haché, une pincée de
capres fines , pour la fervir deflus.

Pieds de mouton & la poulette.

Apres les avoir fait cuire dans de Peau, il faus
Yes éplucher de ce qui refte de poil , éter'le gros
os; mettez-les enfuite dans une cafferole avecun »
bon morceau de beurre, un bouquet garni: fiites-
Teur faire quelques tours fur le feu. Quand jls font.

, cuits & la fauce réduite , il ne faut point les dé=
raiffer. Mettez-y trois jannes d'ceufs délayésavec
u fait ou de la créme, fi vous en avez, faites-Ja.

bier fur le feu, & en fervant, mettez-y un files
de verjusou de vinaigre..
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Pieds de mouton 2 la fainte Menehoulr, Hors-

' d’ceuvre. :
Quand ils font cuits dans I'eau , vous leur btez
le gros os, & les laiffez entiers. Mettez-les aprds
-dans une cafferole avec unbon morceau de beur-
re, perfil, ciboule , une pointe d'ail, le tout ha-
<hé, fel, poivre ; faites-les cuire julqu’a ce qu’il
1’y aitprelque plus de fauce. Sur la fin remuez-les,
crainte qu'ils ne s’attachent. ({uand ils font re-
froidis , trempez-les dans le reftant de 1a fauce &
les panez de mie de pain, faites-les griller & les

fervey i fec , ou une fauce piquante & claire.
Pieds de mouton & la ravigotze. Hors-d'euvre.

Quand ils Tont cuits dans leau , étez-en les gros

‘08, & les mettez dans une caflerole avec beurre, .

un bouquet garni , du bouillon, ban coulis, fel,
poivre ; faites-les bouillir jufqu’d ce que la fauce
foit prefque réduite. Quand vous &tes prét a fer-
vir, vous mettez dedans votre ravigotte qui eft
compofée de toutes fortes de fournitures de fa-
lade, corne de cerf, pen de baume, peu d’eftra-
on , de la civette. Faites blanchir le tout ua
emi-quart-d'heure au plus; retirez-les del'eau
& les preflez, Hachez-les trés-fines; fervez-les
dans le ragolt, que la fauce ne foit ni-trop claire
ai trop épaifle , & affaifonnez d'un bon goiit,
Pieds de mouton & la fauce Robert.

.. Prenez de l'oignon que vous coupez en filets :
- mettez-le dans une caflerole avec un morceau de
beurre, Faites-le cuire 4 moiti¢ ; mettez-y enfuite

les pieds de mouton cou%és en trois & bien éplu-

chés; mouillez avec du
lis affaifonné de fe! , poivre. %uand votre ragole
eftcuit, mettez-y de la moutarde, un filet de vinai-
Bre, & ferveza courte fauce.

ouillon , un peu de cou-
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" Du Moeuton.
Pieds de mouton farcis. Hors-d’ceuvre.

Ayez une dousaine de pieds de mouton cuits 3
Yeau; mettez-les dans un peu de boyillon, avec
.du fel, poivre , une feuille de laurier , thim, ba-
filic, une goufle dail, faites-les migeotter. pen-
dant une demi-heure : retirez-les & les défoffez
le plus que vous pourrez, & i la place des os
‘vous y ferez entrer une farce de cette facon. Ha-
chez un petit morceau de viande cuite , avecau-~
tam de graiffe de beeuf, un peu de mie de pain-
‘defléchee avec du lait. Affaifonnez de fel, poivre,
perfil, ciboule hachés; liez de trois jaunes d'ceufs;
aprds qu'ils feront farcis, fi vous voulez les frire,
trempez-les dans de I'euf battu, & les panez de
‘mie de pain. Faites-les frire de belle couleur:
fervez fortant de la poéle. Si vous voulez les fer-
-vir fans é&tre frits, vous les tremperez dans du
‘beurre chaud : panez-les de mie de pain. Vous
rouvez les faire griller ou leur faire prendre cou-
-leur fur le plat que vous devez fervir, avec un
couvercle de tourtiere & du feu deflus ; égouttez-
‘en la graiffe <'il y en a: fervez, les bords du plat
‘bien effuyés. L'on peut y mettre une fauce d'un

‘jus clair fi 'on veut. -
Pieds de mouton & I Angloife. Hors-d'euvre,
Prenez une douzaine de pieds de mouton cuits
3 'eau ; mettez-les dans une cafferole avec du
‘bouillon, une cuillerée de verjus, fel, poivre,
_quelques tranches d'oignons , une goufle d'ail ,
_une racine coupée en zeftes; faites-les bouillir
une demi-heure pour prendre du gotit. Quand ils
feront bien cuits,, mettez les égoutter ; étez-¢nles
“0s: & i laplace vous avez autant de mie de pain
coupée de longueur & grofleur des os. Faites-les - -
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: Du Mouten, =~ 9%
frire enles rreﬂ'anr: fur le feu avec.du beurre juf-
* qu'a ce qu'ils fojent d’une belle couleur dorée :
.~ mettgz-en un morceau dans chaque pied pour imi-
~ ter I'os que vous avez 6té, & dreflez-les fur un
plat que vous devez fervir; mettez deflus une fau.
c¢ piquante qui eft la premiere que veus:trouverez
4 l'article des fauces. , , ’
Pieds de-mouton de différentes fagons. Hors-
: d'ceuvre. .
Tl faut toujours faire cuire les pieds de mouton
- dans deleau pour tel ragodt que vous voulez faire,
.'Quand ils font bien cuits vous étez 'os de la jam-
" be, & laiflez le pied entier. Si vous voulez les
fervir avec une fauce, aprés les avoir épluchés
dece qui refte de poil , mettez-les dans une caffe-
. role avec un morceau de beurre, du bouillon, un
..bouquet detoutes fortes de fines herbes , {cl, poi.
vre. Faites-les bouillir 4 petit feu pendant une
- demi-heure : lorfqu'ils aurent pris affez de golt,
" retirez-les fur un hinge propre pour les efluyer de
“leur graiffe. Dreflez-les fur le plat que vous devez
fervir; mettrez par-deflus telle fauce que vous ju~
gerez A propos comme 4 la Hollandoife , 4 PEf-
‘ ragnole, bachée, & autres que vous trouvere? a
% , o il

rtitle des fauces. - S
"Pieds de mouton en furtout, .
Aprds les avoir fait cuire comme ci-deflus, vous
« prenez le plat que vous devez fervir, qui doit aller
-au feu ; mettez par-tout dans le fond uve farce de .
- viande tello-que vous V'aurez , pourvu. qu'elle foit
-bonne & affaifonnée de bon goiit. Arrangez les
- pieds deflus cette farce ; .couvrez - les avec de da
méme farce; uniffez -les deffus avec un couteau
~ ~trempé dans-de I'euf battu. Panez avec de la mie
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198 Du Mouron, .
- de pain ; mettez votre plat-fur un petit feu, & le
©  couvrez avec un couvercle de tourtiere, & du feu
-deffus , jufqud ce qu'il foit_d'une belle couleur
*-dorée ; égouttez-en la graiffe; & fervez dansle
fond une fauce claire, piquante, qui eft la pre-
miere que vous trouverez i l'article des fauces.

Pieds de mouton au gratin, Hors-d'@uvre, -

* Faites-les cuire dans I'eau, & enfuite vous les

mettrez prendre du goiit dans une caflerole avec.

' un verre de vin blanc, trois cuillerées de bouil-

lon & autant de coulis,, un bouquet de perfil, ci-

- ‘boules , une demi-gouffe d'ail , deux clous de gi-

rofle, el , gros poivres faites-le bouillir a petit -

- feu & réduire & courte fauce : btez le bouquet &

- les fervez fur un gratin , comme celui de langues
- 'de mouton , ci-devant pag. 5. s

« Pieds de mouten aux concombres. Hors-d’ceuvre
' ou entremets. -

¢ Faites-les cuire & prendre du golt, comme il

eft dic aux pieds de mouton de différentes facons
" ci-devant page 95 , & 4 la place d’une fauce, un
" ragollt de concombres , comme il ¢ft expliqué

 page7s. .
Pieds de mouton aux concombres en fricaffée de.
Poulet, Hors-d'ceuvre. :

Vous coupez chaque pied en trois morceaux. -
Aprds les avoir fait cuire 3 I'eau & bien épluchés,

. mertez-les dans une cafferole avec autant de con-
‘combres coupds en gros dés, que vous aurez fait
mariner pendant une heure avec une cuillerée de
vinaigre & un peu de fel. Preflez-les bien dans
les mains pour en faire fortir tout 'eau - mettez-y
un morceau de beurre, un bouquet de perfil,
- aboule,
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. Diu Mouton,, 97
tibaule, une goufle d’ail, une dcmi-f.cp_ﬂle de lau-
rier , deux clous de girofle; paflez le toyt enfem~
ble {urlefeu, & y metter apris une pincée defarine.
mouillée avec du bouillon. Laiffez bouillir a petic
feu, jufqua ce que les concombres foient cuits, -
& quil n'y ait prefque plus de fauce; mettez-y.
une liaifon 'de trois jaunes d’eeufs délayés avec de
la créme; faites lier- la Tauce fur le feu fans qu'elle
bouille, crainte quelle ne tourne. Avant que de
fervir , goiitez §’il y a allez de el & de vinaigre;
ajoutez-y un peu de gros poivre. .

~ Pieds de mouton au bafilic. Hors-deeuvre, -

Faites-les cuire comme il eft dit aux :pieds de
‘mouton de plufieurs facons, ci-devant, p: 95. Met-
tez-les refroidir, & enfuite lestrempez dans I'ceuf
battu pour les paner de mie de pain. Faites-les
frire_dans du fain-doux julqu'a ce qu'ils {foient
d'uvne belle couleur dorée , & les fervee garnis de
perfil frit, Les pieds farcis {e font de la méme fa~
gon, A cette différence que quand ils font froids,
vous mettez autour de chaque pied une fapce bien
lide avec de I'ceuf & les trempez enfuite-dans de
Peuf pour les paner de la méme -fagon 'que les
précédents, - o o

- :De In queue:de mouton.. . - - -
- Elle fe fert cuite 4 la-braife comme la langue de’
beeuf, page 38. TR -
. Queue ds mouton de plufieurs fagons. Entrée. -

Vous prenez ‘cinq ou fix queucs de mouton ;
apres les gyoir fait cuire dans wae petife braife
ui eft compofée de bouillon, deux oignons &
eux racines, un bouquet de fines herbes, fcl,
poivre. Faites-les: cuire trois ou- quatre heures ;
quand elles font cnites de cette faéoE , elles peu-

-
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v Du Mouton.
went vous {egrir A différents changements. Sivous
voulez les mettre fur le gril, quand elles{ont
froides trempez-les dans des ceufs battus comme
pour une omelette ; panez-les enfuite avec dela
soie de pain. Quand elles font toutespanées ,trem-
pet-les enfuite dans de Phuile fine, ou de la
gtaifle da derriere du pot : qu'elle foit tiede. Re-
g:net-les une feconde fois , & les mettez gril-

a petit fen. Ayez {oin de les arrofer fur le gril
avec le refte de Vhuile ou graiffe ; quand elles
font grillées de belle couleur, fervez - les a fec

~ ouavec uane petite fayce claire 3 Péchalotte, -

" 8i c'eft pour les fervir frites, quand elles font
cuites & refroidies, comme il eft dic ci-deflus,

trempez-les fimplemertt dans des eufsbattus; pa- .

nez-les de mie de pain, & les faites frire de belle
couleur : ferver-les avec du perfil frie. - |

Etant coites i la braife, elles fe fervent avec
ua coulis de lentilles & petit lard, ot un ragofit
de choux & petit lard. -

Vous peuvez auffi les mettre au parmefan, powr ~

lors il faut trds-peu de fel dans la braife. Vous pa-
nez le'plat Que vous devez fervir; metter dans fe
fond un peu de coulis & du parmefan rapé :arran-
gex 1es queues de mouton deffus ; mettez deflus les
queues un peu de fauce & du parmefan. Il faat les

faire migeotter un quart-d’heure fur le feu, & -

affer la péle rouge par-deffus pour les glacer,
ervez de bellecouleur 2 courte fauce, '

. Queues de mauton au rig. Entrée.

Ayez cinq belles queues de mouton ; mettez-les
cuire avec du bouillon, un bouquet de perfil,
ciboule, deux clous de girofle , une demi-goufle
d'adl y une demi-feeille Ee laurier, thim, bafilic;
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' 4 DuMonton, ..
Tel , poivre; Bives-les cuire a petit feu , & les re.’
tirez enfuite de Jeut braife pour les mettre égout-
ter & refroidir. Prenez environ fix onces de rie
bien ¢pluché , que vous lavet pluficurs fois 4 I'eau’
tiede en le frottant entre les mains; mettez-le dans -
Ume petite marmite avec le bonillon qui vous 2
fervi & faire cuire les-q;leues; paffez-le au tamis
fans le dégraiffer , & il n’y en avoit pas affez,
vous en-metteex un peu d'autre. Faités cuire fe riz
Apetie fou; #l faur qu'il refte bica épais fans éere.
trop cuit, Quanid il ferad toitiéfroid, vouscou-
~-vrirez le fond du'plat que vous devez fervif avee”
an peu de riz , arranger les queues -deffas fans-
qu'efles fe touchent ; convrvz-les -tontes avec le:
reftant du riz en leur confervant & chacune leur
Yorme ‘de queucs. Dores un pen le deflas avec de-
T'eufbatta. Metver 1¢ plae fur un peu de cendre
chaude ; & un-couverdle de tourtiere couvercd'un-
bon feu : laiflen-les jufqu'd ce qu'elles foient d'une
belle coylenr dorée, & que le riz foit en crobte;
alots veus penchez un peu le glat'poui' en égout-
ter la graiffe effuyez les bords & lervez.
" "Queue de Mouton & la Pruffienne. Entrée,
. Prepéz qbatre ou cing gueues de mouton, h
moiti¢ d'vn.chon, uoe demi livre de petit lard,
- %aites -‘Blanchir- e’ tout un.quart-d’heare & I'ean
bouillante, & le retirez 3 Peau fraiche. Preflez
Je chou & le coupez en plufieurs morceaax que
vous ficelez chacun dans leur particulier; coupes
auffi Jle petit lard en plufieurs morceavx , fans les
Féparsr davec la couenne. Ficelez-les, Mettez les |
queucs dansc Je fond d’une’ petite marmite, les
chasx, le lard & fix gros-oignons par-deflus, ua
bouquet de poréil, ciboule, e\:x‘cl%us degirofle,
t
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100 ‘ Du-Momtan:

une demi-gonfle - d'ail, ing trés - 'pgtiteb'tenche‘
de fenouil, peu de fel,, g1os poivre; mouiilez avee:
du bouillon; faites cutre 3 la braife’ & trds- petit:
geu. Coupez des mies de pain ¢n rond de la gran-:

eur d'un petit écu ; paflez-les fur lg feu avec du-
beurre julqu'd ce quelles foigut d'une belle cou-

Jeur dorée : vous les mettree égoutter. Mettez:

une bonne pincée de farine dans le beurre qui -

refte des croiitons ; faites-la rouflir, & mouillez;
avec du bouillen de 1a cuiffon - des choux & un
filet de vinaigre ; faites bouillir une demi-heyse:
pour que la. farine ait le temps de cuire , & que:

cela vous, forme un petic coulis, de. bon gotie ¢

dégraiffez - le & le paflez au tamis. Quand les
queues feront coites,. & qu'ibn’y refte plus de fau-
ce , mettez-les égoutter , eflnyez le tout avee v
linge , dreflez les queues entre-mél¢es de chigux ,
lgs oignons autour, le Yard & les,crolitons pare
dcffus_‘%es choux : fervez la fauce par-deflus. . i

- Queues de mouton aux chouz 4 la Bourgeoife, '

Faites.cuire cinq ou fix: queves de mouton danss
wne petite braifelégere faite ayec un peu de houil-
; lon ,"peu-de fel, poivre, un bouquet de perfil ,
ciboules , deux .clous de girofte, une:demi-gouile
d'ail. Faites blanchir un quart-d’heure”a I'ean
bouillante un chou, retirez - le a-T'eau fraiche
& le preflez ; 6tez-en le trognon', hachez le tout.i
Coupezen petits dés un quarteron de petit lard ou
une demi-livre; mettez-le avec les choux dansun?
petit roux fait avec une pincée’ de’ farine & du

beurse ; paflez-les enfémble, & les mouillez avec: .

un peu de:bovillon fans' fel=; laiffez  cuire -une

heure i petit feu jufquid ce que leschoux'& le .
latd foierit bien cuits & le. ragodsbien lié. Mettez -
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égoutter les queues , effuyez-les avec un linge
dreflcz-les dans le plat 4 un-pen de diftance fes
unes des autres ; couvrez chague queue avec du
xragoit : firves chawdement, - ~ - 2 7

Y

"CAAPITRE.V.
‘P U VEAU.
| Détail de fes parties..

¥ E Veau'eft d'une grande utilité en cuifine, il
"Hs fournit 'de quoi diverfifier une table : voici
les parties ‘dont nous faifons ufage , la téte, la
icervelle, les yeux ,lgs oreilles, la langue, la
freflure , qui comprend le'mou, le ceur & le.
- foie, la fraife, Tes pieds, le ris, la_longe ayee
le quafi, la ruelle avec Je jarret, I'¢paule, le
collet . ta poitrine, le tendron, 1a queue, les fi-
dets, les rognons, ia'.,moé’lle ,-dite amourette.

De Ja ttte,du veau., comment: I'sccommoder. . :

« -~ : -Hors-dleuvre..... o
. Apres:lui avoin:6té fes michoires , faites-la
.dégorger 'une nuit entiere dans I'eau ; aprés vous
1a faites -blanchir & cuire avec une eau blanche,
Délayez dans une marmite une poignée de farine;
faites bouillir cette eau avant que de mettre la
téte dedans: aflaifonnez-la defel, poivre, un gros
bouquet gargi , deux oignons, carottes , panais.
Quand la tére eft bien cuite, mettez-la égoutter;
découvrezla cervelle, & la fcrvez avec une fauce,
au, vinaigre. Vous pouvez auffi Ja ferviravec plu-
fieurs fauces différentes,-comme fauce 3 la poi-
vrade 5 fauce :la ravigotte, fauce AF}'Italiennes '
. s a e B .
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103, Du Vesn.

Tée de veau farcie & l2 Bourgeoife. Entrée ou
" entremets.

Ayea une téte de vean avec 3 psau bien blac-
¢he & bien échaudée ; enlevez la peau de deflus: -
la tére, & prenez garde de la cquper. Vous dé=
foflez enfuite la tére pour en prendre la cervelle,
1a langue, les yeux & lesbajoues. Faitesune farce
avec lacervellede la ruelle de veau, de la graiffe. .
‘de beeuf, Ie tout_haché trids-fin. Aflaifonnez avec
du fel, gros poivre, perfil ciboules hachées, une.
demi-fonille de_laurier , thim & bafilic hachés
comme en poudre. Mettez-y deux, cuillerées 3
“bouche d’eau-de-vie ; liez cetre farce avee trois
“iaunes d'eufs, & les trois blancs fouetds ; prenez
a langue , les yeux dont vous dtez tout ¢ noir ,
les bajoues ; épluchez le tout proprement apris
Tavoir fait blanchir A I'eau bouillagte , & les.
coupez en filets ou en gros dés , & les méleg
dans votre farce. Mettez la pean de la téte de
vean fang étre blanchie, dans une cefferole , les
oreilles en deffous & la -rempliffez avec votre
Aance : enfuite vous la coufesen la pliffant comme
ung ourfe. Ficelez-la tout autour en lui rendant
fa forme naturelle; mettea-la cuire daas un vaif-
feau jufte i fa grandeus, avec un demi-feptier de.
_vin blanc, deux fois autant de bouillon , un bous
ﬂuet de perfil, ciboules, une goufle d'aik; troisclous.

" de girofle,, deux racines’, oignons , fel, poivre,
faites - la quire & petit feu pendant trois' heures.
Lotfqu'elle eft cuite mettes - la €goutter de f2-
grail?'e , & Peffuyez bien avec un linge aprds avoir
6té la ficelle, Paffez une partie de fa cuiffon au.
travers d’un tamis j ajeutez-y un peu de coulisfi
vous en ayez, & y mettez yn filet de vinaigre ;
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- Du Veau. J03
faites-la réduire fur le feu au point d'une faice :
fervez fur la tére de veaw. :

.Si vous vouliez vous fervir de cette téte de
veau pour entremets froid, il faudraoit y- maettre
dins la cuiflon un peu plus de vin blane, fel,
poivre , & moins de bouillon : hiffez-la refroidic
dans fa cuiffon, & fervez furune ferviette.

Tée de veau & la fainse Menehoulr, Entrée.

Otez-en les michaires , & coupez le mufean
jufquauprés des yeux. Mettez-la dans une
tharmite avec de ’eau, & la faites écumer comme
un pot au feu; enfuite vous y mettrez un houquet
de perfil ,ciboules ,.deux goufles d'ait, trois clous
de girofle ,. une feuille delaarier, thim, bafilic,
fel, poivre.. Lorfque Ia téoe eft cuite, vous. la
tirez pour la bien égoutter ; Stez les os qui font
fur la cervelle ; dreffez-la fur- le plat que vous
devez fervir; mettez fur toute la téte une fauce
de cette facon : Mettez dans une cafferale wn-
morceau de beurre un peu plus gros qu'un @uf,
deux bonnes pincées de farine, fel , gros poivre ,
trois jaunes d’cenfs , de. x cuillerdes de vinaigre =

- délayez te tout enfemble , & { ajoutez un demi-
verre de bouitlon. Faites lier la fauce fur le feu ;°
qu’elle foit bien épaiffe; mettez-en par-tout def-
fus la tére, Panez-la de mie de pain-, & arrofia
Ia mie de: pain avec umr peu de beurre;. faites
.prendre couleur au four ou deffus un couvercle de:
tourtiere qui foit aflez.élevé pour qu'il ne touche
pas A la mie de pain, Quand elle fera de belle
eouleur dorée, penchez le plat pour égoutter I3

raiffe; efluyez les bords, fervez dans le fond une
auce piquante que vous trouverez la premiere &
Yarticle des fauces. ) . :
E4
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Les yeux de Veau ccmment les fervir, Hors-
B d'ceuvre.

Apris avoir té le noir des yeux, vous les
faites blanchir & cuire dans une braife faite avee
du vin blanc, bouillon, un bouquet garni, fel,
poivre, %uan‘d ils font cuits', vous pouvez les
déguifer de- diftérentes fagons. Si vous les mettez
a la fainte Menehoult, panez-les , faites-les gril-
ler & fervez deflous une fauce a4 la poivrade :
étant cuits 3 Ja braife comme ci- deflus, ils £
fervent avec diftérents ragoilts, comme concom-
bres, petits oignons ou un falpicon.

Langue de veau de diffirentes facons. Hors=
L d’euvre. ,

La langue de veau étant cuite i la braife , {g
Aert aufli de diff¢rentes facons,; & s'accommode
de la méme ficon que la langue de beeuf. Poyez
langne de baeiif. S

Cervelle de veau en matelote. Hors-d’eeuvre.

Prenez deux cervelles de veau, faites-les dé=
Eorgcr dans Pean, & les faites cuire dans du via
blanc , bouillon ,{el, poivre , un bouquet garni.
.Vous faites un ragoit de petits oignons & raci-
.nes , que vous faites cuire avec bouillan, un bou-
_quet garni, aflaifonné de bon goit, & 1ié de cou-
lis ; fervez-le autour des cervelles, Vous pouvez
aufli la fervir de la méme fagon, avec différents:
ragolits pour entrée. Elle fe fert encore pour

Jentremets quand elle eft marinée : faites-la frire,
& fervez-la garni de perfil frit.

.- Cervelle de veau au Soleil. Hors-deeuvre.
Ayez deux cervelles de veau que vous faiteg
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dégarger A Peail tiede ; mettez-les cuire avec un-
pen deg‘bouﬂldﬁ , deux ou trois cuillerées de vinai-

re blanc, un bouquet de perfil, ciboules , ung
ouffe d'ail; traisclous de girpfle, thim, laurier,
Eaﬁ:lic. Lacuiffon faite coupez chaque morcean de

cervelle en deux , & les trémpez dans une pite

faite avec deux poignées de farine ; délayez ung
cuillerée d’huile, un demi-feptier de vin blane

& du fel fin 'é faites=les frire dans du fain-doux.: .

iufﬂ’é e quelle’ Toit 'Pune belle® couleur doréd:
& fapite crofliantet fervez chaud, - - 3
Orgilles de veap. de. plufieurs fagons,: elfes fe. fer=
_.went avec difffrentes [auces , quand elles font-
" cuites dons une, braife blanche. Hors-d'euvre.

Prenez des oreilles bien échaudées que vous:
faites blanchir , & les_épluchez apres Four qu'ik
ne refle point de poil ;- faites la braile de cette-
facon + Mettez- dans une petite marmite de bon-
bouillon , un demi-feptier de vin blanc, la moi-.

tié dun citron.coupé en tranches, la: peau étée ,, .

po T

oudu verjus cn grain, fi vous étes dans le temps,, . -

“un bouquet garni ;. fel & quelques racines ; fares.
ouire dedans les oreilles, couvrez-les de bardes:
de lard.r c'eft ce qu'on: appele braife blanche.
" Quand . elles font cuites , fervez-avec.une fapce:
piquante.. . o T .
- Quahd-elles font cuites,.vous en fiites-auffi des
amenus droits : vous pouvez- encore les farcir , les:

tremper dans-des eeafs battus pour- les paner && -

fervir frites:

De telle fagon que vous les mettiez-,, ﬁuesihs :

'-.t'onjourscnirevi.la braife.auparavant.

Oreilles d¢ weau aux pois, Entrées -
*  Ruapez-en quatre que. vqus—fait;i bouilliztim
‘- . o, Lot =% REREI
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moment 3 Peau chiqude & les retirez I Péaw
fraiche. Quand elles font bien épluchées faites-les
frire avec un bouillan claje, un peu de citron 0w
verjus en graim,. fel, poivre,, un bouquet de per-
fil, ciboules, clous de girolfe, une painte dlail
- ane feville de laurier. Quand-clles font cuites &
blanches, veus les fervez avec le ragode de pois-
qui fuit : Prenez un litron & demt de petits pois.
'gue vous paflez fur.le feu avec ud morceau de
eurre , un bouquet de perfil & cibaules; meteez--
y une pincée de farine ;& mouillez moitié jus &
moitié bouillon, faites cuire 4 petit feu. Quand ils

font cvits, metrez-y gros comme une noix de fucre,, -

un peu de fe! fin; fi vous avez.du coulis , mettez-
en une cuillerée; que votre ragodt ne foit point:
¢elair , & fervea {ur les oreilles da veau.

Oreitles de veau au fromage. Hors-deeuvig ou
. entremets, .
Prenez’ fix oreilles de veau bien échauddes. ;.
faites-les blanchir un demi-quare-d’heure & Peau
bouillante ; retirez-les i Peau fraiche pour les.
éplucher des poils qui feront refiés. Msttea-les

cuire avec un verre de vin blanc, % deux fols-

sutant de bouillon, fel , poivre , un bowquet de
perfil , ciboules, une gouffe dail , deux-clous.de
* sgirofle, une denii-feuille de Jaurier , thini,bafilic.,.
ua peu d-beurre. Quand elles feront cvites, mee
tez-les ¢goutter ; faites une farce avec une poi-
&née de mie de pain que vous faites defl¢cher

r le feu, avee un demi-f'eéptie‘r de lait , un peu
de fromage de Gruyere rapé. Tournez julgu'd co
que la mic de pain foic bien épaiffe; mettez-la
. sefroidic , & y mettsz enfuite un peu de beurre
-avec quatre jaumes d'eeufs crus, pilez-les'eufeme
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Ble & en firciffez le dedans des oreilles, Apris
vous tremperez les oreilles dans du beurre un
peu chaud pour les paner, moitié mie de pain &
moitié fromage de Gruyere rapé, mél¢ enfemble;:
arrangez-les dans le plat que vous devez fervir;
faites-leur prendre une belle couleur dorée deflous
un couvercle de tourtiere , effuyez les bords du.
plat : fervez {ans fauce. .

Oreilles de veau & la Tartare, Hors-deuvre..

Faites blanchir & P'eau beuillinte quatre oreil--
Jes de veau : fendez ~ les par les gros houts fans-
les féparer ; & pour les faire tenir ouvertes dans-:
Jeur largeur , vous y pafferez 4 chacune une bro--
chette en travers. Mettez-les dans une petite mar--
mite pour les faire cuire de la méme fagon que:
les précédentes. Quand elles feront cuites & bien..
égouttées, trempez-les dans du beurre chaud , &:
les panez de mie de pain. Faites-les griller en les-
arrofant-1égérement avec le refte.du beurre ol
vous les aurez- trempéés. Quand elles feront ce-
belle couléue, fervez-les avec une fauce claire
fiite avec v peu dé bouillon ,.deverjus, écha~-
lottes hachées, fel, gros poivre. . . '

Freffure de veaw a la Bourgeoife. Hoes-d@uvre:
ou-entremets. .

Pi¢nez-la freflire, qui comprend’lé mou, k&
ceeur & 14 rate , que vous coupez par. morceaus .,
& la faires dégorger dins P'éau froide & blanchir-
un moment -3 I’éau bouillante ; mettez«la apriss
dans une cafferole avec un morceau de bon beumss.
re , unbouquet garni; pafliz-la fur l¢ fen, & yo
mettez une pincée.de farine : mouillezaprds aves:

3 l "&?

Digitized by Goog[e



108 Du Vean. ‘

- Quand le ragolit eft cuit & affaifonné de bos

ﬁoﬁt, mettez-y une liaifon de tiois jaunes d'eufs,
élayés avec un peu de lait. Faites lier fur le feu,

& avant de fervir , mertez-y un filet de verjus.

Foie de vegu de différentes fagons. Hors- d'ceuvre.

11 fe mgt communément cuire A la broche, pi-
qué de petit lard, & fe fert deflous une fauce au
petit-maitre, '

On le fait auffi cuire A la braife comme la lan- -

-gue de: beeuf, page 39 , piqué de gros lardons
‘quand il eft ’cuig: vous le {ervez auffi avec, 1.
_-méme fauce.

Foie de veau & létuvée, Entrée.

Prenez un foie bien blond, btez-en les nerfs,
& le coupez en tranches de I'épaiffeur d'un doige,
- .Mettez fondre du beurre dansune poéle, & faites
ccuire dedans lés mordeaux de foie aflaifonnds de
fel & peivre. Quand ils font cuits d'un cété, re-
tournez. les pour les faire cuire de lautre , vous
Ics retirez aprés de la poéle , mettes, cuire avec Ie
beusrre , perfil ciboules, échalottes, une pointe
d'ail, le tout haché & remué dans la poéle. Met-
tez-y une pincée de farine , & movillez avec un
demi-feptier de vin, faites bouillir un inftant la
fauct : en fe‘rvanr, un filet de vinaigre.

Foie de vegu & la Bourgeoife, Hors-d'auvee o
‘ : Entrée.

: Coupea .par tranches un foie de veau, & e
- mettez dans: uhe cafferole avec de ["échalotte,
perfil, eiboules -hachés, un morceaun de beurrey
paﬁ”c!’»’-lgs fur lefeu, & y: mettcz une. petite pin
cée de faring. Mouillezavec un verre d'eau ,autan

| S »
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- de vin blanc, fel, gros poivre; laifféz bouillir-
. une demi-heure. Délayez trois jaunes d'eufs avec -
deux cuillerées de verjus. Quand le foie eft cuit,
& qu'il refte peu de fauce, mettez-y la liailon;
faites lier fans bouillir , & ferves.
¥ ous pouveg encore le mettre d’un autre fagon..
Aprts Pavoir coupé en tranches’, vousle mettez
dans une Koé‘le fur le feu avec beaucoup d'écha~
Jottes hachées , un morceau de beurre, fel, gros.
* poivre. Faites-le cuire 3 petit feu: avant de le fer-
.vir, vous'y mettez unc cuillerée 4 houche de vi=
.naigre.. :

Foie de veau en crépine. Hors-d’euvre ou Entréé..

Coupez en petits dés trois ou quatre oignons &
_les mettez dans une cafferole avec un morceau de
- beurre pour les paffer fur le feu jufqua ce qu'ils
Joient cuits. Hacﬁez\ un . foie de veau avec trois
.quarterons de graifle de beeuf ; enfuite mettez-le
ans un mortier ,avec 'oignon que vous avez faie
-cuire June mie de pain defféchée fur le feu avee
un demi-feptier de lait, pegfil , ciboules, cham-
pignons hachés , fel, gros poivre , quatre jaunes
d'eufs , & quatre blancs Youettés. Pilez le toug
_enfemble ; prenez.une moyenne cafferole,, mettez
des bardes de lard dans le fond & une crépine de
cochon deflus, que vous aurez fait tremper une
_demi-henre dans 'eau fraiche & bien prefide avec.
vos mains peut en faire fortic ean. Mettez dans:
. la crépine toute votre farce; uniffez tous les bords
avec-de I’ceuf battu pour les fiire tenir enfemble:
couvrez la cafferole d'une feuille de papier & du
couvercle. Faites coire 3 petit feu entre depx cene
.dres chgudes pendant une demi-heure ; enfuite
vous égountew. la graifle, & tirqz ea douceus fus
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un lingg blanc votre crépine pour ne Ia point roms

&re, & lefluyez du reftant de fa graiffe, Dreflez.

rle plas.que vous devez fervir ; mettez par-def-
fus une bonne fauce un peu claire oh vous aurez
mis une demi-¢uillerée de verjus.

Foie de veau a Ltalienne, Hors-d'auvre ou:
Entrée.

Coupez. un-foie de veau en filets fort minces .

-ayez-du perfil , ciboule , champignons, une demi-
oufle d'ail , deux échaiottcs, le tout hachd trds-
n, une demi-feuille de laurier , thim, bafilic ha-

chs comme en poudre. Prenez une moyenue.

eaflcrole , mettez.dans le fond une couche de filets

de foie de vean; affaifonnez-par~deflus avec du.
ft1, gros-poivre , huile fine, un peu de toutes-vos

fines herbies. Continuez de cette fagon jufqu'a ce-
que vous ayez employé tout le foie en Paiffonnasie
& chaque couche comme. vous avez fait 4 la pre-.
miere. Faites-le cuire dperic feu pendaat une.
Beure ; enfuite vous le retirez de la caffcrole avec:
une écumoire, déggaithez la fauce; mettez-y un

‘trés-petit morceau de beurre manié de. farine,.
avec une demi - cuillerée & bouche de verus ou-
un filer de vinaigre. Faites:lier la fauce fur le fou-
en la tournant avec une cuillere ; fi elle éroit trop.
courte, vous y ajouterez un peu de jus. Meéttem
Ie. foie- dans la favce pour le faire chaufler; dref-.
fez dans le plat que vous devez fervir. '

"Dee la fraife de veau & des pieds , commenedes:
aceomoder. Hors-d'cuvre, ..

s fe mettent de la méme.fagon; & fouvent:
enfemble ; Ia fagon la plus commume & la plus-
paciquée eft au naturel,.
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-~ Yous les faites blanchir & cuire dansun blanc:
de farin¢ , comme il eft expliqué ci-devant pous-
la céee de veau, & fervez: de méme. V. p, 101,
Fraife de veau de différentes fagons. Hors-d'euvre.
Quand elle eft cuite.comme je viens dé Pexpli-.
quer,.veus la pouvez férvir-de différcntes fagons..
Si vous voulez la fervir frite, dégpifez-la, & la- -
coupez par petits bouquets ; trempez-la dans une:
g?llt:‘:e. & la faites frire, & ferves garni de pers-
5 A S
. Cette pite fe fait en-meteant dns uae cafferolé:
deux. poignées de farine, une cuillerée i bouche-
dhuile, du fel fin : délayez votre pite jufqud ce.
qeel'e coule de Ja-cullere fans éere claire.
Pous. pouveg: auffi la fervir avec. diftérentes: -
fauces. ?uand elle eft cuite  dans va blanc, dé-.
raiflez-1a & la coupez par petits bouquets : fais
tes-la bouillir & petit feu dans la fhuce oti vous.
voulez 1a fervir 5 qu'elle foir-d'un bon gofit &
hien dégraiffée. o -
Reignets de fraife.de véaw, Hors-d'etvre.. .

~Faites cuire une fraife de vean avec del'eau
du fet, un Bouquerrde perfil, cibboules, deux
uffes d'ail, unz feville de layrier, thim; ba<
El)ic' , trois clous de girofte. Quand elfe et cuite,
mettez-la égoutter & la dégraiffés : coupez-la
ar petits bouquers. & 12 mettez mariner une
hieure avec un peu de Beurre , deux:cuillerées de
vinaigre, perfil; ciboules, échalottesi, le tout ha=.
che, fe1, gros poivre; faites tiédir la marinade.
Enfuite vous retireréz tous les petits morceaux de.
fraile & las roulerez A mefure en fiifant renie

les fines herbes aprés. Quaad ils ferone froids,,
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tremper-les dans de I'euf battu, panez-les de-mie:
de pain : faites frire d'une belle couleur dorde, .

Fraife de veau au gratin de-fromage. Hors-
d'euire ou Entrée.

_- Faites cuire.une fiaife de veau avec de I'eawr
comme la précédente ; quand elle fera cuite &
égouttée, dégraiflez-la un peu. Mettez dans une
cafferole cinq ou fix oignons coupés.en dés avec’
un morceau ge ‘beurre ; paffez-les fur le feu jul-
wa ce quils foient cuits & qu'ils commencent 3
Ec colorer , mettez-y une.pincee de farine ; mouil-
Jez avec un verre de bouillon, une cuillérée de
vinaigre; mettez-y la fraife , & les faites migeot-
_ ter enfemble jufqu'a ce que la fauce foit bien lide,
Faites un gratin avec un morceau de beurre, un
peu- de mue de pain & autant de fromage de
Gruyere rapé, deux jaunes d'ufs; mélez biea
e tout enfemble , & le mettez dans le fond du
?la:-. que: vous devez fervir. Faites-lgs attacher
ur un petit feu; enfuite vous avez des filets de
mie de pain coupés en long, de la largeur d’un
doigt ; paffez-les avec du beurre ; dreffez la fraife.
fur le, gragin, les filets de pain autour. Mettez.
dans une cafferole gros comme la- moitié d'un
euf de beurre , avec use pincée de farine, un.
demi-verre: de bouillon, uae cuillerée de. mous
tarde ; faites lier cette fauce fiir le fen, qu’ellé-
foit un peu épaifle. Mettez-a fur la fiaife. Panca:
tout le deflis, moitié mie de pain & moitié fro-
mage de Gruyere rapé. Faites prendre couleui- -
de(?'ous un couvercle dé tourtiere ; il faut quelle -
loit. d'une belle couleur. dorée, & qu'il ne refte;
poink de fauce.. : T

L€ . R L . R e
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- ’I‘ied} de veau de pluﬁeurs‘ ﬁgons.. Hors-Peuvre.

Les pieds de veau fe font cuire de la méme fa-
eon que la fraife. Si vous voulez les fervir dans
“leur naturel, quand ils font cuits & égoutids,
vous les fervez chaudement avec du fel , gros
.poivre & vinaigre. o o
. Sivous voulez les mettre en fricaffée de poules.
Coupez-les par morceaux cluan.d ils font cuits,
, & les mettez dans une cafferole avec un Bon mor- -
ccau de beurre, des champignons, un bouquet
. de perfil, ciboule, une ouﬂ§ dail, deux écha-
lottes, une feuille de laurier, thim, bafilic,
_deux clous de girofle. Paffez-les fur le feu ; met-
- tez-y une pincée de farine ; mouillezavec-unverre,
. de vin blenc, autant de bouitlon, affaifonnez de
fel, gros poivre : faites bouillir une demi-heure
a petit fcu, La fauce ¢rant réduite 3 moiti€, dtez
- le bougquet : mettez-y trois jaunes d’eufs délayés
avec une cuillerée de vinaigre & autaut de- bouil-
lon; faites lier fans bouillir, & fervez.
Si vous votllez les fervic en menus droirs +
Vous les accommoderez de la méme facon que
les palais de beeuf, qui font expliqués, page 42.

Pieds de veau 2 la Camargot. \Hors-d’muvre.

Prendre quatre pieds de vean, les faire cuire
dans de I’eau : quand ils font cuits & bien égout- -
.tés, les mettre dans une cafferole avec deux cuil-
lerées de verjus, un morceau de beurre manié
~ d’'une pincée de farine, fel, gros poivre, de
I'échalotte hachée, un verre de bouillon ; faites-
les migeotter une demi-heure a petit feu. Avane
de fervir, y mettre un anchois haché qu'on dé.
laye bien dans la fauce, une pincée dg perfil
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blanchi haché, & fi la fiuce 0a puint affer Ja-
cide, y remettre encore un peu de verjus. Servir
& courte fauce. T

Pieds de vean & la fainte Menehoulr. Hors-3 euxre:
ou entremets,

Fendre par le milieu avec Ie couperet quatre
pieds de veau bien échaudés ; les ficeler, & les
mettre dans une marmite avec du bouillon bien
5}'33, une cuillerée de fain-doux , un poiffon:

eau-de-vie, un bouquet de perfil, ciboules,
deux gouffes d'ail, trois clous de girofle , deur
feuilles de laurier, thim, bafilic, fel, poivre,
une pincée de coriandre : les faire cuire i peris
feu : lorfqu'ils fone cuits ,. & qu'il n'g a que pew
de fauce;, les metrre refroidie & moiti€ ; les retie
rer pour les paner de mie de pain : arrofer 1égé-
rement le deflus de l2 mie de pain avec la méme. -
graiffe les faire griller de belle coulenr, & les
fervir poyr hors-d'euvre ou entremets,

Pieds de vean frits, Enude,

Prendre quatre pieds de veau qu'on fend- en
deux : faites-les cuire dans une eau blanche , qui:
fe fait en délayant depx cuillerées de farine dang
une pinte- d’eau & du fel, Quand ils font cuits,
les mettre mariner avec un morceau de beurre
manié dz farine, fel, -poivre, vihaigre, ail,
dchalottes , perfil, ciboules, thim, laurier,.
bafilic: Quang?ei]s ont ptis'du goiit fuffifamment,.
les retirer de la marinade : L. s fariner & les faire’

-f¥ire : fervir garni de perfil fric.
Ufage des ris de vean, & comment les:
- accommoder.,

- Hs entrent danc une.infinité de ragodis.
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- Vous les fiites dégorger dans Peau tisde, &
Yes faites blanchir un demi-quart-d’heure dans Veau.
bouillante,, & les mettez dans tels ragodits qua
vous juges A propos. '
On en fert piaués do petit tard cuits A ta bro-
¢he, ou en fricandeau, & en tourte. '

Ris de veau & la pluche-verte. Hors-d’auvre ot
: entremets..

Prendre trois ou quatre ris de vean, fuivan!
qw’ils fone gros ; les faire dégorger a Peau tiede .
& les faire blanchir un quart-d’hevt e  Veau bouik.,
lante : les retirer & Yeau fraiche ; Ster le cornet .
Lifler les gorges. Mettre cuire les ris & les gor-
ges avec un pent de bouidllon, un verry de via

lanc, ynbouquet.de perfil, ciboules, une demi-.

oufle d'aik, un clou de girofle, une demi-feville;
53 layrier, & quel?ues feuilles de bafilic, fel,.
poivre. Lor{qu’ils fant cuits, paffer la fauce au.
tamis ; la fijre réduire fi ele eft trop fongue
y mettre- aprds uae. demi-cuillerée de verjus aveg:
gros comme une noix de bon beurre manié d'une.
pincée de firine : fiire lier fur e f8u; que lafaucs.
foit d’une confiftance comme une créme double.
Mettre une bonne pincée de perfit blanchi haché’
rres-fin : drefler s ris de veau dans le plat & Ia.
fauce par-deflus; fervir popt- hors-deuvre ow
entremets, '

Ris de veaud-la Lyoanoife: Hors-d’cuvre ou:

entremets. - _

Faites dégorger & blanchir trois ou quatre rig
de veau : prenez une demi- livre de lard bien
entre - lardé; coupez-le en lardons, & le mette=
dans une caffirole pour le faive fuer @ petic fods
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jufqu'a ce qu'il foit prefque cuit. Enfuite vous e
latdez les ris de veau en travers : ‘mettez-les dans
une cafferole avec de bon bouillon , un bouquet
de perfil , ciboules, une goufte d'ail,; deux clous
de girofle, cinq ou fix feuilles d'eftragon, point
de {el. Faitescuireles ris de veau une demi-heure s
affez leur cuiffon dansun tamis , & la dégraiffez.
emettez-la {ur le feu pour la. faire réduire’ en
glace pour en glacer tout le deffus des ris de
veau. Mettez un demi-verre de bouillon dans la
cafferole avec deux cuillerées a bouche de verjus;
détachez ce qui refte dans la cafferole . enfuite
"yous y mettez gros comme ine noix de bonbsurre
manié d'une pincée de farine, deux jaunes d'eufs:
faites lier fur le feu fans bouillir : fervir deflous.
les ris de veau pour hors-d'euvre ou pour en~
tremets. . ‘ : o

Ris de veau aux fines Rerbes. Hors-d'euyre ou: -
' © entremets. S~

Hacher trés-finun peu de fenouil , perfil, ci~
boules, une petite pointe d'ail , deux échalottes:
manier toutes ces fines herbes avec gros comme
la moitié d'an ceuf de bon beurse, fel fin, gros.

oivre. Faites blanchir trois ou quatre ris deveau,
es piquer dans plufieurs endroits par-deflus pour
faire entrer le beurre avec toutes:les fines her=-
es. Mettre les ris dans une cafferole avec quel-
ques bardes de lard par-deffus, un demi-verre de
“vin blanc, -autant de bon beuillon. Faites-les ré-
duire & petit feu, qu’ils ne faffent que migeotter ;-
uand ils feront cuits, -dégraiffer la-fauce qui-
oit étre courte ; fervir deffus les ris de veaw
Si vous avez une cuillerde de coulis, la mettra
daps. la faues, clle o'en f{cra que migux,
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Du Veaa, 117
Ris de'veaw en caiffe. Hors-d’euvre ou entremetss
Prencz deux ris de veau, s'ils font gros, ou -
trois petits; faites-tes dégorger i 'eau tiede, &
eafuite blanchir en les faifant bouillir dans de
Peau pendant un demi-quart-d’heure. Retirez-les
& )eau fraiche; brez-en le cornet, & coupez les
ris &1a gorge en pitites ‘tranchesfou'r les mettre
" mgriner avec de Thuile ou du lard fondu, perfil ;
¢iBoule ;-champighons, ung €chalotte , le tout
haché , I¢l', gros-poivre. 1] faur faire fept ou huit:
petites caiffes’ de papier de la longueur de trois
doigts, frottez:les en deffous avec de ’huile; met-
tez les ris de veau avec toutleur aflajfonnement
dans les caiffes. Mettkz les caiffes fur Te gril avec
ine feiille d& papier huilé deflus,’ faires cuire fud
uny te¥s-petit Feu de céndre thaude pendant une
@emi-héure ;'ayez atterition 'que le feu né prentie
Pas au papier', ce que vous empécherez en battant -
un peu' le feu avec’ la péle; s'il -étoit trop fort.
Quand ils font cuits , mettez-y 1égérement un fjus
de citron on un filét: de vinaigre'b dnc; L
TSR [ A £ S Y TS SRS DN
. ¥ Ris de xequ en ¢fcaloppe. Hors d'quvre.on -
wdos slea s SAtremats.: - N 23
~> Op prend deuxris det voau bieni dégorpds dass
de l'eau, & enfuite blanchis deux bouillons ¥1’¢ay
bouillante ;. bien £gouttés., an Jes.coupe en tran-
ches fort minces, pour les arrahger fur un grand
plat, avec perfil ; ciboules; &halottes:, champi-
guons, quelques febilles de bafilic ; le tout hich¥
tréssfin ; {el ;»gros:poivre, huile fine s un’quart-
d’heute avant quede lervir, on les mee for le fou:
euits d'vn c6té om  les rerourne. poar les achever
de cuires:Curiles fort awec ure boune fauce:8 u
jus de citron, - - :
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318 Du Vear,
Ris de veauenkdreler. Hors-d’@uvre ou entremets,

Couper un quartcron de petit lard en petites
tranches fines & quarrées de la Jargeur d'ua
doigt: faites-les fuer dans une caflcrole fur un
petit feu jufqu’a ce qu'elles foient 2 moitié cuites.
Avoir deux ris de veau dégorgés & blanchis, que,
yous coupez cn dés : les mettre dans la .cafferole
du petit lard , avec perfil, ciboule, champignops,
une ¢chalotte , une pointe d'ail, le tout hachd;
paffer le tout enferble fur le feu, & y mettre une

onne pincée de farine. Mouiller avec du bouil-
lon: faites bouillir une demi-heure jufqu'i ce -qu'il
r} ait plus de Tauce. Si l¢ petit la:a_u n'a point
afler falé le ragotit, vous y mettrez un peu de
fel avec du gros poivre. Ne point: dégraiflse

fe ragolt Quand il eft prefque-cuit, y mettre .
?uatre jaunes d'ceofs crus : faites. Jier ur lc fea
Tans qu'il bouille, & que la fauce foit fi épaiffe
qu'elle s’atrache 3 la viande : Péter du feu, érant
3 moitié refroii, Vous embrocherez le tout dang
un petit hicelet d'argent ou de petites bro-
chertes de bois : faites y teair toute la fauce ; Jes
paker: b- heluré avee de a mie de-pain; & les
faites griller A petir fou' d'une belle couleur do~
gée : fervir 3, {sg pourn entremeis ou ‘pour hors-
b s

deuvre.. 7 i-gi L
Ris de veau frits, Hors-d&dvrt ou entremets,
 -jAvair deux ris de veah;nii peuigros; fuires-ley
éé_gor er 4 'ean tieds petidant une heure, .8
faites blanchif un quare.d’heyred 'ean bouillante:
Les retirer & Peay fraiche' pour c;x:ger chaqtib
morceau en trois. Meterq. dans e ciffierole gros
somme la moitié d'un euf de: bairre manié. di

Auliiv vew vee
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farive avec un demi-verre de vinaigre, un grand -
verre d'eau, trois clous de girofle , une gouffe

d'ail, deux ¢chalottes , trois ou quatre ciboules,
ane pincée de perfil , une feuille de laurier , thim,
bafilic, fel, poivre. Faites tiédir la marinade en
remuant le beurrejufqu’a ce qu'il foit fondu : en-
duite y mettre les ris de veau & les dter du fen
pour les laiffer mariner une heure & demie on
deux heures. Les mettre égoutter, effuyer avec un
Jinge ; les fariner & les faire frire de belle cou-
leur, Lorfgu'ils font retirds, jetter du perfil dans
da friwre pour le frire bien verd & croquant,
que vous {ervez autour des ris. Toutes fortes de
marinades {e font de méme.

Ris de veau en ragolit, Entremets.

Prendre un gros ris de vedu que vous faites
dégorger & blanchir; le couper en cinq ou fix
morceaux & le mettre dans une caflerole avec des
champignens ; un morceau de beurre, un bouquet

‘e perfil, ciboules, une demi-feuille de laurier,
deux clous de girofle , -une demi - goufle d'ail.
Les £aﬂ'er fur le feu, & y mettre enfuite une.
ginc de farine , mouiller avec un verre de bon.
douillon & un demi-verre de via blanc,; aflaifen-.
ner de {el, gros poitre; faites bouillir 3 petit:
fen une demi-heure; le dégraiffer & y ajouter
deux bonnes cuillerées de coulis ; -ce ragofit vous
fert & garnir toutes fortes d'entrées de viandes &
de tourtes. Siic'eft pour tourtes, il faut faire la-
fauce un peu phis- gradde. Ce tagofit vous fere
aufli pour entremets; ‘pour lors, il faut deux ris,
& 4 la place du coulis, y mettre une liaifon de.
trois‘jaunes d’ceufs délayés avec de la créme, &
dégraifler moins' le. ragott. Faire lier fur le feq,
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fans qu'il bouille, crainte qu'il ne tourne ; fgtvit-
a courte fauce, & y ajouter un petit filet de vi--
naigre s'il n'a point affez d'acide.

Du rognon de veau, il tient & la longe,

Quand il eft cuit 4 la broche, on s'en fert &
faire des farces. On l¢ hache avee la graiffe, &
on met perfil, ciboules, champignons hachés -
{éparément : on lie cette farce avec des jaines
d'eufs, & onlaflaifonne de bon godt. ‘

. Vious vous ferver de cette farce a faire des ro-
ties , des tourtes , canelons , & pour les ragolts-
“olr' vous avez befoin -de farce:vous en faites auffi -

des omeleztes, .
Riffoles. Hors-deuvre. -

Les riffoles fe peuvent faire avec toutes fortés
de farces comme celle-au petits pités. Vous pou-"
ver aufli les faire avec des reftes de viande cuite -
a la broche que vous coupez en petits morceaux - .
de Ja grofleur d'un pois. Paffez-les fur le feu avec : #
un bon morceau de beurre, perfil, ciboles ha-.
chés; mettez-y ‘une pincée de farine : mouillez :
avec un peu de bouillon, fel, gros poivre. Faites
réduire g courte fauce , qulelle foit fi lide qu'elle
stattache i la viande. Mettez refroidir : faites une -

te avee de la farine, un peu de beurre, de l'ean
& du fel fin : péeriffez-la, & Pabbattez avec le
rouleau aufli mince ‘quune piece de vingt-quatre
fous: -Mettez votre viande deffus par petits tas de
la diftance d'un doigt de I'un i Pautre : mouillez !

Ia pite tout autour de la -viande , mettez ‘une :
abaiffc de pite fur la viande pareille a celle de :
deflous & 1égérement mouillée , pincez-en rous -

les tours.avec les doigts pour les bien co'ler .
‘ enfemble.
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enfemble, Cot;p'ez_-les enfuite ave¢ ung videlle ou
en coutzau : faites-les frire jufqu'd ce qu’elles
foient d'une belle couleur dorée: fervez pour hors-
deuvre,

~Vous pouvez aufli en faire avec un refte de
hachis.

Hackis de toures fortes de viandes. Hors-d'euvre.

Prendre telle viande de boucherie qu’on vou-
dra, volaille ou gibier, cpit 3 la broche, &
méme de plufieurs mélés enfemble, fi on n'en 2 -
point aflez dune méme forte. Le hacher trés-fin;
mettre dans une callcrole un morceau de beurre,
perfil, ciboules, deux échalottes hachés trés-fin.

es paffer {ur le feu, & y metire une pincée de
farine. Mouiller avec un demi-verre de bouillon
& autant de jus, fel, gros poivre, Faire bouillir
un.quart-d’heure; ymettre enfuite la viande pour
Ia gire}échauﬁér fans qu’ellé bouille, crainte
quelle ne le racomifle : ou fi Yon veut quelle
bouille, au cas que la viande foit dure, 1l faue
faire bouillir au moins une heure a trés-petit feu,
& pour lier la fauce, y ajouter un peu de coulis :
fi on n’en a point, y mettre deux pincées de cha-
pelure de pain bien fine. En {ervant le hachis pour.
a bonne mine , y mettre autour des croltoas de
pain frit, comme aux épinards.
Longe de veau de plufieurs fagons, Grofle entrée.

Lalonge de veau fe fert pour grofle picce de
milieu. T

Faites-la cuire 4 la broche envelopple de
papier. '

Quand e]le eft bien cuite, fervez deflous tne
poivrade s ou pour le mieux, fi vous voulez, pi-
auez Je deflus de petit lard; Tervez avec la méme
fauce, S E
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. Le caji fe prépare de la méme fagon.

Cafi de veau & la créme. Grofle Eutrée.

Mettez dansun vaifleau jufte a la grandeur dar
eafi, une pinte de lait, avec un bon-morceau dg
beurre manié de farine, deux gouffes dail , quatre
€chalottes, perfil, ciboule entiere, une feuille
de- laurier, thim, bafilic, quatre clous de girofle,
-deux oignons en tranches , fel, poivre. Faites tié-
_dir cette marinade , & la. remuez fur le feu julqu'y
ce que le beusre foit fondn. Otez-la du feu pour.
y mettre le cafi, & lui faire prendre gofit pen-
dant douze heures, enfuite vous légoutteréz, &
bien effuyé , convrez -le de papier bien beuré,
Faites-le cuire 4 la broche ; fervez-le avec une
fauce piquante de cette facon : Paflez fur le feu
deux oignons en tranches avec un morceau de
beurre : quand il ¢ft bien coloré, mettez-y une
pincée de farine , mouillez avec du bouillon,
deux cuillerées de vinaigre, un verre de coulis,
fel, poivre , faites bemllir un quart-dheure ¢
dégraiffez-la & la paflcz au tamis : fervez deflous
Ie cafi, :

La longe & le cuiffot fe préparent de méme,
ectte différence que le dernier , il faut le lardes

de groslard,
Caft glacé, Entrée.

Pour le glacer vous le piquez de petit lard, &
le faites cuire~de la méme facon que le frican-
deau a labourgeoife, que vous trouverez ci-apres_

Cafi & la daube. Entremets froid, . A

Vous i2iffonnez, & faites cuire comme le din-
don i la daube, Toutes fortes de daube fe font de
méme. . S

-
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Cafi 2 lérouffade, Entrée ou entremets froid. -

Faités-le comme la rouclle de veau entre deux
plats. Si vous voulez le fervir froid, vous n'y met-
trez point de coulis, & réduirez la fauce trs-
courte pour qu'elle ne fe mette point en gelée.

Epaule de veau, comment {’accommoder.,

Elle fe firt ordinairement cuite d la broche
dans fon jus, ou une poivrade lide , que vous trou-
verez 4 Particle des fauces.

Epaule de veau d-la bourgeoife. Groﬁ'é_ entrée,

Mettez une épaule de veau dans une terrine -

avec un demi -feptier d'eau , deux cuillerées de

vinaigre, {cl, gros poivre, perfil, ciboules, deux -

goufles d'ail , une feuille de laurier , deux oignons,

& deux racines coupées en tranches, trois clous’

“de girofle , un morceau de beurre; couvrez la ter-
Tine avec un couvercle, & bouchez Jes bords avec
de la farine délayée avec un peu d’eau. Mettez

“cuire an four pendant trois heures ; enfuite vous

d(graiflez la fauce pour la paffer au tamis : fervez

Aur Pépaule. .
Poitrine de vean de différentes fagons. Entrée.:
Elle {e met en fricaflée de poulets, Vous la cou-

'fez‘par morceaux que vous faites dégorger dans

cau & la faites blanchir, Pafler-la fur le feu
avec un morceau de beurré , un houquet zarni,

-des champignons; mettez-y une pincée de fgrinc ,

& mouillez de bouillon, B
Quand elle eft cuite & dégraiflce, liez-la de
trois jaunes d'ceufs délayés avec un peu de lait;
mettez un filet de verjus en lcrvanPt: Elle fe mes
o A 2 ;
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124 - Dn Vean,
auffi aux ckonx avec petit lard. Vous la coupez
ar morceaux & la faites blanchir.

Faites blanchir un chou & mettez un morceau
de petit lard eoupés entranches tenant 4 la couen-
ne : vous ficelez aprés chacun i fon particulier ,
& faites cuire le tout enfemble avec bon bouit-
lon ; n'y mettez point de fel, par rapport au

etit lard, X
Quand le touteft cuit retirer lechou & la viande
ue vous dreflez dans la terrine que vous deveéz
ervir, Dégraiffer lebouillon ol vousavezfaitcuire
Javiande; mettez-y un peu de coulis , & faites ré-
duire la fauce fi elre eft trop longue : goitez fielle
eft de bon goiit, & fervez dans la terrine far la
viande.

Vous pouvey auffi la fervir en fricandeau , ou
cuite 2 la braife, avec un ragoilt de pointe d’af-

“perges. Les rendrons font excellents aux petits.
pois.

-~

Tendrons de vean aux petits pois.
Vous coupez les tendrons que vous faites blan-
_chir , mettez dans une caflerole avec les petits
ois , un-morceau de beurre , un bouquet, pafled-
es {ur le feu, & mouillez de bon bouillon : ajou- - '
tez-y un pen de coulis.
Quand vous étes prét & fervir, mettez-y un
peu de (el , & gros comme une noifette de fucre ;
Servez & courte fauce.
Poitrine de veau au roux. Entrée.
Prencz une poitrine de veau que vous coupez
par morceaux comme la pécédente, ou la laiffea
‘entiere, Vous faites un roux avec un petit mor=
ceau de beurre , une cuillerée de farine. Quand
il eft roux de belle couleur , mettez-y une cho-
pinc d’¢cau ou du bouillon , & enfuite I veau

-4
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ue vous faites cuire 4 petit feu, Affaifonnez de
e} , (roivre, un bouquet garni, une demi-cuille<

rée de vinaigre ; quand la viande eft cuite, dé--

graiffez la fauce : fervez & courte fauce,

Tous les autres morceaux peuvent s'accomoder
de méme au roux.

Les pigeons au roux fe font de la méme facon.
Elle fe fert aufli marinée & frite. ‘

Vous la coupez par morc€aux de la largeur
d’un doigt. Vous mettez dans une cafferole un
petit morceau de beurre que vous maniez avec
une cuillerée de farine; mettez fel, poivre, vinai-.
gre, perfil, ciboule , thim , laurier , bafilic ,
trois clous de girofle , oignons, racines, de
Peau. Faites tiédir la marinade fur le feu en re-
wcuant fans cefle. Vous y mettez enfuite la vian-
de pour la faire tremper deux ou troi$ heures,
vous la retirez aprés pour I'efluyer & la faciner.
Faites-la frire; quand elle eft cuite , vous ferver

arni de perfil frit. Toutes fortes de marinades
e font de la-méme fagon , comme celle de pou-
lets, lapereaux, &c. aprés les avoir coupés pas
membres.

" Tendrons de veau au verd-pré, Entrée.

Prenez une poitrine de veau , & en coupez les
.tendrons en morceaux égaux, de largeur d'ua
doigt. Faites-les blanchir un moment & l'eau
bouillante , matrez-les dans une cafferole avec .
wn motceau de beurre , un bouquet de perfil, ci-
boule , deux clous de girofle, une demi-feuille de
Jaurier, thim, bafilic, une gouffe dail. Paffez-les
fur le feu; mettreune boune pincée de farine, mouil-
.lez avec du bouillon , affaifonnez de fei, gros
* poivee; faites bouillir & petit feu Iiufqu’é ce que
' 3

'
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les tendrons foient cuits, & qu'il ne refte prefque
plus de fauce. Ne degraiffez qu'a moitié. Prencz
deux poignées d'o’fcilfe, dtez-en les queues , la-
vez-la bien, prefliz-la fort pour qu'il ne refte
point deau. Mcrtez-la dans un mortier pour la
piler trés-fin; enfuite vous la preflez trés-fort
pour en tirer au moins.un demi-verre de jus. Paf-
fez-le au tamis, & vcus en fervez pour délayer
trois jaunes d'ceufs. Mettez cette liaifon dans les:
tendrons , faites lier fur le feu fans bouillir,
comme une fricafléc de poulets : fi la fauce ¢roig
trop liée vous y mettrez un peu de bouillon.

Poitrine de veau au bafilic. Entele.

Il faut 1a couper par morceaux de la largeur
d'un pouce, la faire blanchir un moment 3 Peau
bouillante , & la mettre cuvire avec du bouillon,
unt bouquet de perfil, ciboules , une fouﬂ'e dail ,
un peu de thim, laurier , bafilic, deux clous de
girofle, fel, poivre. Quaud elle eft cuite , faites
réduire la fauce jufqud ce qu'elle foit par-tout
attachde 412 viande, Retirer la viande de la caffe-
role fur une afliette pour la mettre refroidir ; en.
fuite tremper chaque morceau dans del’euf battu
comme une omelette. Les paner 4 mefure avec de
la mie de pain; les faire. frire de belle couleur,
& les {ervir garnis depetfil frit.

Onpeut faire Ia méme chofe avec une poitrine en:
ragolit qui a déja éxé fervie , & méme les reftes
d’une fricaffée de poulets & de pigeons.

Poitrine farcie.

" 1! faut qu'elle foit coupée exprds: c'eft-d-dire,
que toute la peau ticnne aprés la poitrie ; alors
mettre entre- la peau. & les tendrons telle faxcq:
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de vidnde que vous jugerez 3 propos. Coudee la

eau pour que la fazce ne forte pas. La faire cuire

a la broche ou 2 la braife; la fervir avec telle

fauce ou ragofir' de Yégumes que vous voudrez,

comme & la farce aux laitues, aux petits pois,
aux cornichons ; aux racines , &c. . oo

_ Poitrine dP Allemande. Entrée.

Apres lavoir fait blanchir, la-mettre. cuire en-
tiere avec um-peu de beuillen , un demi-verre de
vin blanc, un bouquet garni de fines herbes, fel 4
poivre. Quand clle ¢ft cuite la dreffer {ur le plat,
& renverfer la peau fur les cotés pour laiffer les
tendrons 3 découvest. Verfer par-deffus une fauce
3 ’Allemande qui fe fait avec un peu de coulis,
capres , anchois, deux foies de volailles cuits,

erfil blanchi, une échalotte, le tout haché trés-
u ; faire bouillir un.inftant, & y mettre un pen
de Eos poivre. - .

i vous voulez une. fauce plus fimple , prenez la
cuiffon de la poitsine que vous dégraiffer & paffer
au tamis; y mettre gros comme une noix de bon
beurre manié de farine , avec uné pincée de peshil’
blanchi & haché : faites lier fur le feu.

Teridrons de poitrine d I Allemande. Eotrée,
~"Aprds les avoir coupés par morceaux , fitese
Tes blanchir un inftant 3 Peau bouillante , & les
mettre aprsdans une cafferole paur les faire cuirg
de b méme fagon qu'une fricaflée de poulets. Lorf-
ue vous éres prée A fervir, que la liaifon eft
aite , y mettre une pincée de perfil blanchi hach¢
trés-fin, '
Poitrine a la breife. Entrée.
¥ fautla faire cuire dans une honne braife biew

F4
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aflaifonnée, & vousla fervez avec telle fauce o

ragolt que vous jugex i propos.

Poitrine au coplis de lentilles , o coulis de pois. -
' " . Entrée,

Couper une poitrine de veau par morceavx de
Jongueut d'un doigt ; faites-la blanchir & cuire
avec du bon bouillon, une demi - livre de petit
lard coupé en tranches, un bouquet de fines
herbes, une goufle d'ait » peu de fet , pendany
qu’elle cuit, vous faites aufli cuire un demi-li-
tron de lentilles ou de pois fecs avec de Pean
ou du bouillop. Quand ils fom bien cuits vous
les paflez en purée au travers d’une éramire. Si
ceft une purée de pois , avant que de les paffer
vous aurez une poignée d'épinards cuits 3 Peav 4
~ preflés & pilés, que vous metrrez dans les pois
pour que la purée en f{oitverte, & les pafferez
- enfuite en les mouillant avec 1a cuiffon des tenw

drons pour dooner du corps’d la purée ; aprés
vous mettez les tendrons & le petitlard daps la
purée : faites réduire fur tefeu, fi la purée était,
trop cuite : fervir dans une terrine., v

Du coller de veau ou carré. Entrée.

Le collet de veau ou carré fe met de bien-des
ficans. Les couper par cdtes; en dter les os den
bas , il faut haiffer la céte. Les fervir cuits fug lg
gril comme les cételettes de mouton, ‘

Cdrelettes de veau d la poéle. Entrée.

11 taue couper le collet par cbtes, 6ter lesos,
& ne laiffer que la céte. < S

Les mettre dans une cafferole, avec du lard:
fondu; perfil, ciboules,, un peu de truffes, fel ,
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Dy Veau. 129
poivre, le tout haché trés-fin , une tranche de
~citron la peau 6tée, couvrir avec des bardes de
lard ; faites-les cuire & petit feu fur de la cendre
chaude. ‘ . =

Quand elles font cuites, les ter de 1a caffe-
role, les efluyer de leur graifle, & les dreffer dans
Ie plat que vous devez fervir : Oter 1a tranche de.
citron qui eft dans la cafferols, & mettre dedans.
un peu de coulis; dégraiffer la fauce, la mettre fur
le &u & 1a fervir deffus les cotelettes.

L'on peut_faire plufieurs entrées i la poéle de:
cette facon.. ‘

* Cdteiette_s de veau & la Guienne. Entrée.

~ Couper un.carreaun de.veau en citelettes un pews
¢paiffes, il faut les parer , en dter les os d’en bas,,
& ne laiffer que la céte. On les larde de filets d'an-
chois, de jambon & de cornichons, pour ies faire
cuire entre deux bardes avec un demi-verre de vin.
blanc , autant de bouillon faas {el , un bouquet de.
perfil, ciboule , deux échalottes, trois on quatre
feulles de bafilic :1a cuiffon faite on prend le fond. .
. de la fauce, {ans la dégraiffer , queVon délaieavec
- trois jaunes d'cenfs : on la fait Yier fur le fev com-
me une fricaffée de poulets,.pour la fervir fur les.
corelettes.. ‘

* Corelettes de veau & la Marmorte; Entrée..

. On.coupe les cotelettes fort épaiffes, & biem

appropriées , lardées d'anchois & de lard. On les.

- arrange dans une. caflerole avec quatre ou cing;
0s oignons entiers, un bouquet de perfil , ci-

mles , une demi-feuille de laurier, bafilic, deux

clous de girofle, douze grains de coriandre : o

les.fait bouillir & trés-petit. feu dansﬁcur juls aves:

‘ : %
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xjo S Du Fean, , ‘
deux cuillerées 3 bouche d’eau-de-vie, La cuiffon
faitg, on les fert avec les oignons & le fond de
la fauce. ,

Corelestes de veau . la cuifiniere. Entrée,

Coupez un quarré de vean en cételettes, & les -

appropriez. Mettez dans le fond d'une cafferole

ua quarteron de petit lard coupé ea tranches, un -

peu de beurre, & les coteleites deffus; faites-les
cuire 4 petit feu dans leur jus en les tournant fou-
vent. Lorfqu’ellesfont cuites,vous les dreflez dans

le plat que vous devea fervir , les morceaux de pe-

tit lard deflus. Mettez dans la caflerole de leur
cuiflfon , une hiaifon de trois jaunes d’ceufs avec du.
bouillon, du perfil blanch: haché; détachez tout
tout ce qui peut tenir 3 la caficrole, faites lier fur
le feu, & y mettez apres un filet de vinaigre , un
peu de grospoivre, fervez fur les cdeelettes, Vous
y mettez unpeu de fel , s’} en eft befoin, fi le pee
tit lard n'eft point affez falé,

Corelettes de vean au verd-pré. Entrée.

Mettre des cotelettes de veau dans une caffe~
role avec un morceau de beurre, un bonquet de
petfil, ciboules, une demi-goufle d'ail deux clous
de girofle, vne feville de laurier, Les pafler fur
le feu, & y mettre une pincée de farine ; mouil-
leravec du bouillon, un verre de vin blanc ; affai-
fonncr de fel, gros poivre; faire cuire 3 petit feu,
& dlgraiffer la cuiffon. Faire réduire a courte
fauce , y mettre gros comme une noix de bon
beurre mani¢ dc farine , avec une bonne pincéd
de cerfevil blanchi baché de deux ou tiois coups
de couteau : faites lier la fauce, en fervant up
jus de citron ou un fict Je vinaigre,
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Da Vear. 33t
Cételettes de veau & la Lyonnoife. Entrée.

Prenez un quarré de veau, que vous coupezpas
cotelettes aprrés les avoir approprides. Vous les:
Yardez d'anchois , de lard & de cornichons. Affaie-
fonnez de fel & gros poivre; faites-les mariner -
avec de Yhuile, peu de fel & gros poivre, perfil,.
ciboules, échalottes; faites-les cuire A petit feu
dans leur marinade entre deux bardes de lard..
Quand elles font cuites, fervez les avec une fauce:
de cette fagon : mettez-dans une caflerole, perfil,,
eiboule ,.échalotte, le tout haché, fel, gros poi--

- vre, deux pains de beurre de Vambre. maniésavec:
unepincée de farine, une cuillerée d’huile fine,
deuxcuillerées debon bouillon : faites lier: la fauce.
fur le feu : en fervant mettez~y un jus de citron.

Corelértes de veau grillées, Hors-d'ceuvre ou entrée;.

" Coupez un quarré de vean en cotelettes & les
arez proprement {ans étre trop longues, Mettezs-
gés mariner une heure , avec fel , gros poivre,,
champignons, perfil , ciboule, une petite pointe:
d'ail ,, du beurre un peu chaud ; enfuite vous:
faites tenir la marinade aprds les cételettes en les.
ganant avec de la.mie dc pain. Mettez-les griller-
petit feu, en les arrofant avec le refiant de la.
marinade. Quand elles feront cuites de belle cou- .
Yeur , fervez deffous une fauce d’un jus clair avec-
deux cuillerées de verjus, fel, gros poivre ;. vous:
pouvez-encore les: fervir fans fauce,

Cérelettes de. veau au petit.lard. Entrée,.

Prenez un quarteron de petit lard bien entrew-
lardé ; coupez-le par tranches, & le mettez dans-
wne caflerole. avec un morcean deEbcuu:. gros.

D e B
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132 Du Veau,
comme la.moiti¢ d'un ceuf. Faites un peu riffoler
le lard, & y mettez ces cotclettes de veau pour
tes y faire cuire en les riffolane & petit feu
avec le beurre. Ayez foin de les retourner de
temps en temps jufqu'i ce qu’elles foient cuites s
8tez-les de la caflerole avec le petit lard pour
les metire fur une affiette. Otez la moitié de Il
raiffe, & mettez dans la caflerole deux ¢cha-
ttes, une pincée de perfil haché, peu de fzl,
ros poivre , mouillez avec un demi-verre devin
lanc & autant de bouillon ou -de 1’ean. Faites
bouillir & réduire & moitié ; mettez-y les cote-

Yettes avec du petit lard & une liaifon de trois

jaunes d'eufs ddlayés avec deux cuillerées de
bouillon : faites lier fur le few fans bouillir. En
fervant mettez-y un filet de vinaigre.- -

Cérelertes de veau marinées. Entrde. o

. Coupez un quaxr¢ de veau par cbtes; faites-les:

.

-

mariner pendant deux heures avec trois cuillerées
de vinaigre, un demi-feptier d’eau , fel, paivre ,,
deux goufles d'ail , deux échalottes , une feuille,
de laurier , thim, bafilic, trois clous de girofle,.
perfil & ciboule ; apres vous les égouttez ,-ef-
fuyez & farinez. Faites-les frire dans upe friture:
neuve , fervez garni de perfil. Si la friture eft:
vieille, il faut faire la. marinade moins forte, &
Ies faire cuire dedans jufqu’a ce qu'il ne refle’
poiat de fauce. Oter tous les ingrédiens qui ont:
fervi & douner du gofit ; farinez les cbteletres &.
Ies fuites frire. Cette derniere facon ne fe pra-
tique que parce qu'slles fe noirciffent avant que
d’éure cuites quand la friture eft vieille,
Cirelettes en poires. Entrée.
. I faur les couper trés-épaiffcs , & faire un

. ;
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Du Veau. 3y
“trou du c6té de la céte que vous agrandiffez avec
le doigt pour y mettre un peu de falpicon que:
vous faites avec un ris de veau blanchi, coupé’
en petits dés , avec du petit lard coupé de méme,,
& manié avec perfil , ciboules, échalottes cham-
pignons hachés , fel, gros poivre. Coufez les cé-
telettes pour que le ragoiit ne forte pas, & les:
mettez cuire dans une cafferole avec des bardes
de lard, un peu'de bouillon, un demi-verre de-
vin blanc. Quand ¢les font cuites, il faut les:
dreffer fur le plat la c6te en lair, Paffez la fauce-
au tamis apres Vavoir dégraifiée ; mettez-y un:
. peude coulis pour la lier : fervex fur les cotelettes..

- Corellettes en papillotes. Hors-d'eeuvre ou-Entrée. .

, Coupez les cotelettes un- peu minces, & les:
msttez dans des carrés de papier blanc, avec fel,
poivre, perfil , ciboules , champignons , échalot-
tes, le tout haché trds-fin , avec de 'huile ou du-
beurre. Tortillez le papier autour de la-cotelette
&laiflez fortir le bout. Beurrei le papieren dehors:-
fiites-le cuire 3 petit feuflurle gril aprts avoir mis
~ une fenille depapier beurré deflous les corelettes:
fervez avec le papier qui-les enveloppe. .

Carré de veau & la Bourgeoife. Hors-d'euvre ou. -
entremets.,

Couper une demi-livre de tard en lardons, &
‘Yes mélez avec perfil, ciboule, une petite pointe
dhail, le tout haché, une feuille de laurier |, thim,
“Bafilic haché comme enpoudre, fel , gros-poivre..
Eardez:-en avec tout le filet d'un carré de vean, .
aprés avoir coupé les os qui font-au bas- du filet.
Mettez-le dans une terrine ou petite marmite avec:
une barde de lard dans le fond , quelques tran-
ches d'oignons ,, zeftes. de carottes. & panais.
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134 Du Veau.
Faites-le fuer une demi-heure fur un petit feu s
enfuite vous le mouillererez avec un verre de
bouillon , trois cuillerées 3 bouche d’eau-de-vie;.
faites-le cuire 3 petit feu. La cuiflon faite & la
fauce courte,. dégraiflez-la pour la fervir fur le
carré. Sivous voulez {ervir ce carré froid en fa«
on de beeuf 3 1a mode , dreflez-le fur le plat, la-
auce par-deflus fans la dégraiffer , mettez réfroi--
dir. Vous pouvez fervir de la méme fagon des-
cotelettes de veau, .

Carré de veau d.1a broche aux fines kerbes. Entrée. -

Lardez tout le filet d'un. carré de veau , aprds-
I'avoir paré proprement , mettez-le dans une ter-
rinie pour le faire mariner trois heures , avec per-
fil, ciboules , un peu de fenouil, champignons’.
une feuille de laurier, thim , bafilic, deux écha-
lottes , le tout haché trés-fin, {el , gros poivre , .
mufcade rapée, & un peu d’huile. Quand il aura.

R ek

pris goflt-, embrocliez le carré; mettez par-deflus.

tout: fon affaifonnement & I'enveloppez de deux:
feuilles de papier blanc bienbeurrées. Ficelez-le de.
fagon que les petites herbes ne puiffent point:
fortir ; faites-le cuire A petit feu; La cuiflon faite, .
8tez le %apier ,.enlevez avec un couteau toutes les
petites herbes qui tiennent aprés le papier & la.

" viande pour’ les mettre dans une cafferole avec un.

peu de jus , deux cuillerées de verjus, gros com-

me une noix de beurre manié avee unc pincée de:
farine ,.un pen de fel , gros poivre ; faites lier fur -
le feu pour fervir deffous le carré. Avant.que de:
lier 1a fauce , il faut faire fondre un peu delctir-

re, & y méler un jaune d'euf pour en frotter l&
deflus du carré & le paner de mie de pain : faites
prendre une belle couleur. Vous pouvez cocore la:
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. Du Vean, ‘ 117
fervir fans &ere pané fi vous éees indifférent pour
la bonne mine. g -

Ufage du cuiffot de vean,
~ Le cuiffot, qui comprend la rouelle & le jaret
eft, pour ainfi dire, 'ame de la cuifine , puit-
Eue on tire avec, - o

e jus de veawr, “ Les coulis de Bécafles,
Les reftaurants, Ettoutes fortes de fau=
Les coulis bourgeois , ces ,, '
Les coulis de Perdrix, -

Comme = . -
Sauce au Brochet, - Et toutes fortes de pe~
Sauce & la Carpe, . | tites fauces dans le-
Sauce 4 'Anguille, . - gofit nouveau.

A donner du corps  plufieurs petites braifes.
A faire des farces & des pités gros & petits ; -
beaucoup d'entrées de diftérentes fagons. -

Comme »

Fricandeay fervi avec | Des noix encaiffes gril-
toutes fortes de 1é- 1ées. :
gumes - Des noix entre deux

Des paupiettes, - plats dites i 1a bour

. Des pains de veau, geoife. '

Des brefolles, Des noix 4 la Chan-

tlly.
Le jaret fert avfli i faire de {a?,;é]éé de viande
pour les malades.
Coulis Bourgeois & autres.
Pour faire les coulis bourgeois, mettez dans le

fond d'une caflerole des petits morceaux de lard,
& de la rouelle de veau fuffifamment fuivant la

quaatité que vous voulez tirer de coulis..
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Pour le faire bon , mettez une livre pour demi-
feptier ; vous vous réglerez la-deflus. Mettez
apres deux ou trois oignons , autant de racines;
mettez la cafferole bien couverte fur unpetit feu,
pour que la viande ait le temps de jetter fon jus;
faites-la aller enfuite & plus grand feu jufqu'a
ce que la viande foit préte d s'attacher; pour lors
vous la faites aller A petit feu pour que la viande
sattache doucement dans la cafferole , & vous
faffe un beau gratin. T '

Vous retirez enfuite votre viande & vos légu-
thes {ur une affiette , & mettez dans la-cafferole.
un morceau de beurre & de farine , fuivant la
quantité ‘que vous. voulez tirer du' coulis, plein-
une cuillere d.boucke pour demi-feptier..

Tournez fur le feu jufqu’a ce que le roux foit
beau, & vous mouillerez enfuite avec du bouil-
Jan chaud. :

Vous remettez: dedans la viande que vous avez.
retirée, pour la faire cuire encore deux heures &
tres-petit feu : dégraiffez fouvent le coulis.

Quand il fera fini , vous le pafferez & I'étamine-
ou dans un tamis , pour. vous en-fervir a. tout ce.
que vous jugerez a propos. :

Pour quegc votre, I::oulis fort bien fait , il doit-
ére dune belle couleur canelle, ni-trop clair ni.
trop épais, & qu'il ne fente point I'atrachée :
c’eg 4 quoi i} faut s'appliquer, parce qu'un coulis
m‘anqug', fera- que vous n’aurez point. d’honneur-
de vore repas. :

Voild la fagon. de toutes fortes d& coulis que
vaus-voudrez faire; il n'y a que le changement
de viande que vous mettez dedans qui en change-
Ycs noms ; mais tel coulis que vous tirercz, il fiut:
euwiours du veau avec.. :

L rw e

Digitized by GOOS[Q

-

—an



o Du Vean. : 132

Pous ffm‘:es auffi du jus de veau, en mettant
dans le fond d'une cafferole un peu de lard, quel
ques tranches d'oignons & des morceaux de veau
minces par-deffus. Faites-les fuer i tris-petit feu,
& attacher enfuite fans étre brilé, mouillezavec
du bouillon. Faites-le bouillir une demi-heure ;

enfuite vous le pafferez au tamis, & vous vous en.

fervirez i ce que vous jugerez 3 propos.
Toutes fortes de jus fe font de la méme fagon.

Filet de veau 16t fait, Entrée.

Prenez du veau cuit 4 la brache que vous cou
ez en filets les plus minces que vous pouvez.
ettez-les dans une cafférole avec pexfil, cibou-
les, une pointe d'ail , ¢chalottes , le tout haché,

fel , gros poivre , deux pains de beurre de Vama

vre, un demi-verre d'huile fine. Remuez le toue
enfemble fur le fev , jufqu'd ce que la fauce foit
bien liée fans que T'huile paroiffe. En fervant un
Jus d¢ citron; ce ragoiit doit écre mangé dans e

moment, parce que la {auce fe tourneroit en huile, -

Rouelle ds veau d ta conenne. Entrée.

Prenez de la rouelle de veau, que vous cous
ez par morceaux en tranches, & la piquez dg
ard. Aflaifonnez de fel, gros poivre , perfil , ci-

boules, échalottes’, une pojnte d'ail, le tout ha-
ché. Prenez de Ja couenne de lard nouveau qui
ne fente rien : ¢oupez-la par morceaux , mettez,
dans une terrine un lit de tranches de veau &
wn lit de couenne., continuez jufqu'd la fin; met-.
tez enfuite un demi-verre d'eau & autant d’eau-
de-vie ; faites cuire fur les cendres chaudes quaere.

-

ou cinq heures; & feryez comme du beufa Ia -

mode,

{

”~
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338 . Du Vean.
~ Rouelle de veau a-la créme. Hors-d'ceuvre.

Prenez de la rouelle de veau que vous crupez
en pluficars morceaux dela grof?eur de la moi-
ti¢ dun ceuf’; lardez chaque moresau en travers:
avec dugros lard ; aflaifonnez de fel , fines épi-
¢es, perfil, ciboule, champignons, te tout haché,
Mettez-les dans une cafferole avec un peu de beu-

re ; paflez-les fur le feu, & y metrez une bonne: ;

pincée de farine mouillée avec du bouillon & un
verre de vin blanc; faites cuire & réduire & courte:
fauce. En fervant mettez-y une liaifon de trois
jaunes d'eenfs avec de la créme ; faites lier fur le.
feu fans bouillir.

Pain de veau.

Prenez une livre-de rouelle de veau, autant de
graiffe de beeuf que vous hachez eafemble. Mettéz.
¥ perfil , ciboules, échalottes , le tout haché,
el ; poivre , deux eufs crus entiers , un poiffon
de créme. Foncez une poupetonniere avec des
bardes de lard; mettez. votre farce dedaus. Si
vous avez un ragofit de viande ou de légumes

ui foit cuit & refroidi , vous pouvez le mettre
3ans le milieu de la farce; couvrez de bardes de
lard & faites-le cuire au four : quand il eft cuit,
retirez-le en doueeur de la: poupetonniere pour

ne le pas rompre; faites un tron dans le miliey

pour y mettre une bonne fauce claire & un pew
piquante. ' :

- Rouelle-de veau entre deux plats. Entrée. -

Vous prenez un morceau de rouclle de veaule.

lus épais que vous pouvez pour faire unbon plat,
rdez-le de gros lard , avec perfil , cihoules,
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Du Vean. ; 134
champignons, une pointe dail, le tout haché,
fel , poivre. v S

Me-tez le veau dans une cafferole bien cou-
verte; faites-le cuire dans fon jus avec un oignon,,
deux racines, , "

- Quand il eft cuit A trés-petit feu , dégraiffez le
peu de fauce qu'il a rendu, & la fervez, fur le
morceau de vean,

" 8i vous avez du coulis, vous ponvez en mettre
dans votre fauce , elle p'en fera que meilleure.

Fricandeau de veau & ks bourgeoie. Entrée.

Prendre une tranche de rouelle de veau épaiffe
de deux doigts, que vous piquez par-deffus avec
du petit lard; faites-la blanchir un moment dans
de l'eaubouillante; & la mettre aprés cuire avec
du bouillon , un bonquet garai. - :

Quand elle eft euvite , retirez-1a de 1a caflerole
pour bien dégraiffer la fauce. Paffez cette fance
dans une autre cafferole avec un tamis ; vous la
ferez aprds réduire fur le feu jufqu'a ce quli} n'y
en ait prefque plus,

~Ony met aprs le fricandeau pour le glacer,

%uand il fera bien glacé du c6té du lard, le
dreffer fur le plat que vous devez fervir, Déta-
cher fur le feu ce qui eft dansla cafferole, en y
mettant un peu de coulis & trs-pen de bouillon,:
§oﬁtcz fi cette fauce eft de bon goiit, & fervez

eflous le fricandeau. Touses fortes de fricandeaux
Je font de méme. :

Noix de veau aux truffes dla bonne femme. Entrée,

~ Prendre trois noix de vean que vous uniffez ,’
en btant’ Kgérement la viande qui empéche la.
boune mine, U faue les larder par-tout avec des
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140 L Du Vean, '
lardons de lard, & des truffes , tous les deux ma-
niés enfemble avec du {el fin), perfil , ciboules &
truffes hachés : faites-les cuire avec ben bouillon,
Quand elles font cuites & 1a fauce bien dégraif-
fée , y mettre deux cuillerées de coulis : faites ré-
duire la faice, qu'elle ne foit ni trop eourte ni
trop longue , & la fervez fur les noix de veau.

Paupiettes. Hors-d’ceuvre ou entrée. -

_ Couper des tragches de veau de la largeur
de deux doigts , & longues au moins de trois : les
applatir avee le couperet pour qu'elles ne foient
pas plus épaifles qu'un petit écu. Mettre fur cha-
que tranche de-la farce de telle- viande que vous.
voudrez, ou bien un godivean que vous faites
avec un peu de rouclle de veau , autant de graifle
de beeuf, un ;l>eu de perfil, ciboules, une écha-
Lotte. Lorfque le toutefthaché trés-fig, y mettre
deux jaunes d'ceufs , une demi-cuillerée & bouche
d'eau-de-vie, fel , poivre. L'étendre fur les pau-
piettes, & les rouler; mettze fur chaque pau-
pictte une barde de lard, & les ficeler : faites-les.
cuire & la broche enveloppées de papier. Quand
elles feront cuites , paner le deflus des bardes, &
leur faices prendre une belle couleur dorée avec:
un feu chair : fervir une fauce d’un. jus clair affai-
fonné de bon goiit.

Paupiettes & la braife. Hors-d’ceuvre ou entrée,

Faites vos paupicttes de la méme facon que les
précédentes , 3 cetee différence qu’on n'y ‘met
point de bardes de Jard deffis ; on les met dans le-
fond d’une caflerole. Arranger vos paupiettes fur
Ies bardes , faites-les cuire A trés-petit feu avec un
dewi-verre de vin blanc & autant de bouillon, va
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: Du Veau, 141
peu ds fel, gros poivre. La cuiffon faite, les drel-
{er dans le plat que vous devez fervir; dégraiflec
la fauce de leur cuiffon ; la paffer au tamis, & la
{ervie deflus, W '

* Haterean de rouelle de vean.

Coupez de la rouelle en tranche trés - mince
de la grandeur- d’un petit écu,, & un quarteron
-de peut lard bien entre-lardé, de la méme facon ;
faites mariner le tout avec de 'huile, gros poi-
wre , perfil, ciboule, ¢chalotte, trois feuilles de
bafilic hachés trés-fines, Il faut enfiler les filets
dans un hatelet, en mettant le petit lard entre le
veau : mettez-y auffi toute la marinade que vous
faites tenir avec pluficurs feuilles de papier bien
ficelé; faites cuire A la broche : la cuiffon faite,
il faut ramafler avec un couteau toutes les fines
herbes qui tiennent aprés le papier, & le jus
qu'il peut y avoir, pour le mettre dans une caf-
{erole ,avec deux ou trois cuillerées de bouillon,
‘un peu de coulis, ou d fon défaut une bonne pin-
tée de chapelure de pain; faites bouillir deux ou
trois bouillons bien dégraifiés ; 'on drefle le vean
fur le plat entre-mélé de petit lard, pour lervir
la fauce deflus , aprés y avoir misun jus de citron,
ou un filet de verjus.

Bregolles. Hors- d’cuvre ou entrée.

Coupez de la rouelle de veau le plus mince que
~ vous pouvez, d¢ largeur d’un doigt, & fuflifam=-
ment pour garnjr lc plat que vous devez fervir,
Ayez du perfil , ciboules , échalottes hachés tris-
. fin; prenez une caflerole, mettez dans le fond un
eu g’huile, ou du beurre avec des fines herbes
achées, fel , gros polvre. Arrangez deflus un
lit de rouelle de veau mince , apris vous recoms-
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142 Du Vean. - -
mencez 4 mettre des fines herbes, du beurre ou
de Phuile , fel, gros poivre. Remettes de la
rouelle de veau deflus & continuee de cette facon
jufqua définition. Couvrez le deflus avec des
bardes de lard ou une feville de papicr blanc ¢
couvrez la caflerole: faites cuire 3 trés-petit feu
fur de la cendre chaude pendaat une heure &
demie. A la moitié dela cuiflon vous y mettez un
“demi-verre de vin blanc. Quand elles {eront cuites
Tes {ervir aveclefond de leur fauce bien dégraiflce.
Noix de veau en caiffe. Hors-d’reuvre ou entrée,
Coupez de 1a ruelle de veau de I'épaiffeur d'un
bon pouce , de méme grandeur que pour des fri-
candeaux, Faites une caifle de papier blanc de
la grandeur que vous avez de viande ,beurrez-la
par-tout en dehors, mettez-y dedans vorre viande
avec de lhuile ou du beurre, perfil, ciboules,
£chalottes, champignons , le tout haché trés-fin,,
Iel, gros poivre. Mettez votre caiffe Jur le gril,
avec une feville de papier beurré deffous, pour
les faire cuire fur un trds-petit feu, ou une cen-
dre chaude , crainte que le papier ne brille: file
feu étoit trop fort, vous labbattez un peu avee
%a péle. Lor{que la viande eft cuite d'un c6té vous
a retournez de l'autre. Servez avec la caiffe de
papier ,-apris y avoir mis par-defius bien 1égé-
rement un filet de vinaigre blanc. '
" Nvix de'veau & la Chantilly. Hors-d'euvre ou
o © entrée, '
Elles {e fout en coupant de la rouelle de vean
de 12 méme fagon quepour les paupiettes , A-cetre
diff¢rence qu'il ne faut point-g: farce. Vous les .
aflzifonnez d'huile,, {el, gros poivre , perfil, ci-
boule, échalottes, champignons, le tout haché.
Roulez-les, & les enfilez dans un hatelet , faites-
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des cuire & la broche ,. vaus les fervirez avec une
Tauce claire aflaifonnée d'ua bon goiic.

Gelée pour les malades.

Mettez dans une marmite une poule que vous
avez flambée, vuidée & épluchée , un jarret de
veau d’environ une livre & demie, & deux pintes
d’eau. Faites-les bouillir & bien écumer; enfuite
vous ferez bouillir A tets-petit feu pendant trois
heures. Dégraiffezbienvotre bouillon, & le paflcz
gaus un tamis ferré,; mettee- le dans nge cafferole

ur un fourneau, avec une tranche de citton verd,.
}a peau étée, §i vous n'en aver point vous y met-
tez quelq{ues gouttes de winaigre blanc , un quar-
teron de fucre, deux ou trois grains de fel; deux
pincées de.coriandre, un trés-petit morceau de
canelle. Faites bouillir un quart-d’heure, & y
metiez trois ceufs caffés, blancs & jaunes avec
les coquilles.. Faites bouillir doucement , en re-
muant fouvent julqu'd ce que votre gelée foit
claire & réduite 3 environ trois demi-feptiers.
Vous la paflerez dans une ferviette blanche mouil-
1de. Preflez-la bien pour quelle ne fente point
un goiit de leflive, & qu'il ne refte point d'eau:
mettez votre gelée dans les vaiffeaux ol elle doit
refter : faites-la_prendre dans un endroit frais ou
{ur de-la glace.

.- De la moélle dite amourette,

La moglle qu'on appelle amourette fe fert ma-
tinde & frite pour entremets. Voyeg cervelle de
Yauf frite, page 41. - T, -

Queues de veau de plufieurs fugons. Entrée.

Elles fe fervent en hauchepot, comme la quewe

de beeuf. ) L .
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La feule différence eft de mettre vos 1égumey
en méme temps que la viande, parce que le
veau n'eft pas dure  cuire,
Les queues de veau {e mettent aufli éeant cuites
a la braife comme'la langue de beuf, page 39,
avec diftérents ragodts de légumes.

Queues de veau & la fainte Menehoult, Hots-
d’ceuvre ou entremets.

Prenez trois queues de veau que vous coupez
en deux , €aites - les blanchie un inftant & Peau
bouillante ; mettez-tes dans une petite marmite
avec du bouillon bien gras, un bouquet de perfil,
ciboule, une goufle d'ail - trois clous de girofle,
‘deux échalottes , une feville de laurier , thim,
bafilic , {el, poivre, un oignon, une carotte, un
panais. Faites bouillir jufqu’a ce qu'ellesTvient cui-

tes, & qu'il refte tréswpeu de fauce, Retirez-les
pour les refroidir : paflez la fauce dans un tamis
clair pour que la graiffe paffe avec, il faut qu'il
n'en refte qu'environ un bon demi-verre. Met-
tez-1a dans une caflerole avec trois jaunes d’eufs
délayés avec une bonne pincée de farine , faites-
1a lier fur 1e feu , qu'elle foit un peu épaiffe ;
enfuite vous y trempez les queues de veau, &les
anez A mefure avec de la mie de pain. Mettez-
es fur le plat que vous devez fervir , & leur fai-
tes prendre couleur deflous un couvercle de tour-
tiere, fervez-les aveclune fauce piquante comme la
premiere que vous trouverez d l'article des fauces.

Préparées de cetre fagon , vous pouvez les fair®
griller , & les fervir avec Ja méme fauce.

- Quees de veau aux choux & au petit lard. Entrée,

Prencz deux queues de veau que vous ceupez
cn
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eh deux , faites<les blanchir un inftant avec une
-demi-livre de petit lard coupé en tranches tenant
a la couenne : aprés vous ferer aufli blanchir Ja
moitié d’un gros chau coupé en quatre morceaux. -
Quand il aura blanchi un quart-d’heure , reticez~
Je a Peau fraiche , & le preflez bien, Otez les
trognons & le ficelez, ficelez aufli les queues avee
le petit lerd , mettez le tout dans une petite mar-
mite,, ajoutez-y un bouquet de perfil , ciboules,
wae demi-goufle dail , trois clous de girofle, un

tit morceau de mufcade , mouillez avec du bouil-
lon , un peude fel, gros poivre. Faites bouillir
a petit fen jufqu’a ce que les queucs foient cuites;
retirez e tout de la marmite pour 1’égoutter, &
efluyer de fa graiffe , dreffez les queues entre-
mélées de choux, le petit layd par-deflus. Met-
tez du coulis ce qu'ils faur pour une fauce, dafs
une caflerole avec-un peu de beurre, peu de fel,
g}l;os poivre : faites lier fur le feu : verfez fur les
choux & la viande. Si vous n'avez point de coulis,
prenez un peu de la cuiffon des chdux que vous
paffez au tamis & bien dégraiffée, mettez-1a dans
une caflerole avec un peu ‘de beurre manié de
farine : faites lier fur le feu. Sivousvoulez fervir -
‘dans une terrine, il faut que la fauce foit plus
grande.

Cafferole. Entrée.

Faites cuire aux trois quarts une demi-livre de
iz dans une petite marmite avec du bouillon,
du lard fondu. ‘Quand il -eft- prefque cuit, hien
épais & fort gras, mettez-en de Vépaiffeur de deux
¢cus, daus le fond du plat que vous devez fervir,
qui doit étre d'argent ou d'une faience qui zille
au feu. Mettez fur e riz telle viande que vous
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146 _ Du Vean. :
jugerez 3 propos, ou méme plufieurs méides en-
{.mble. Tl faut qu'elles foient cuites dans: une
bonne braile & affaifonnées de bon gotit. Couvrez
tout lc deflus avec du riz, de facon que Fon ne
voie point {a viande. Uniffez avec un couteau,
mettez votre plat fur une cendre chaude , cou-
vrez avec un couvercle de tourticre , un bon feu
deflus : vous le laifferez julqu’a ce que le riz foit
d'une belle couleur dogée. Avant que de fervir
peachey 1¢ plat pour en bter la graiffe qu'il peut
y avoir, & fervez d{ec, ou fi vous voulez,vous

pouvez mettre une petite fauce dans le fond.
zcus pouvez encore fervir de cette fagon toutes
fortes de ragoiits qui vous ont déja fervi, pourvu
que la fauce en {oit trés-courte.

£ rey

- CHAPITRE VL
‘ Du Cochon, & de fon utilité;

E cochon eft d’'ua goilt fort agréable. On ne
fauroit travailler-a la cuifine, 2 fon point,
{ans en faire ufage; cependant j'en uferai peu,
parce que fa chair eft nourriflante, difficiled.
digérer & liche le ventre.
Comme tout fert dans le cochon, jen ferai un
petit abrégé pour contenter ceux qui n'en crai-
guent point 12 nourriture.

De la tété de cochon. Gros entremets.

Elle fe met en hure de fanglier.

Faites.1a brller dun feu clair fur le fourneau
bicn araent, & la frottez A force de bras avee
une brique , & enfuite avec un couteau,

Apris quelle cft neue, défoflcz-la i moitié
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Taos bter 1a pean ; piquez-la en dedans avec ju
gros lard ; affaifonner de fel., épices mélées,

erfil, ciboules , champignonis, ail , le tout haché,

nveloppez-la avec un linge blanc ; ficelea-la,
& la faites cuire dags une boone braile faite avec
du bouillon , vin rouge, un gros bouquet garni, |
oignons , racines, fcl , poivre. 4

Quand elle eft cuite , laiflez-1a refroidir dans
fa braife & la fervez fur une ferviette pour ene

. :treméts du wmilieu, -

Fromage de cockon. Gros entremets froid.

. Prenez uve céte de cochon bien nettoyle, dé-.
foffez-la i forfaic; levez toute la chair & lelard:
fans couper la couenne. Coupez la chair en filets
trés-minces ; faites-en autant du lard, mettez le.
maigre & part fur un plac bien étendu, & le

ras dans un_autte. Coupez les oreilles auffi en
lgzlets ; affaifonnez lg tout des deux cbtés avec du.

fel fin, du gros poivre, thim, laurier , bafilic,,
" fix clous de giroﬂf y deux piacée de toriandre ;la
moitié d'une mufcade; le tout haché trés-fig,
deur goufles d'ail , quatre ¢chalottes auffi ha-
chées , une. demi - poignée de perfil en fevilles
enticres, Mettez la peau de la hure dans une cafe
ferole ronde; arrangez tous vos filets de viande,
en mettant un lit de viande, & quelques-tranches
de jambon , fi vous en avez , des feuilles de per-
fil arrangfes proprement : continuez de cette
facon jufqu’a la fin. vous coudrez la couenne en la
pliffant comme une bourfe ; envelopper-1a d'un
torchon blanc, que vous ferrerez fort avec de Ja
ficclle. Mettez ce fromage dans une marmite jufte
A fa irandcur pour le %aire cuire ptndaut £x ou
fept heures avec du bouillon , une pinte de vin

"Gy
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blanc, de ]‘o{iFdon , racines, thim, laurier ’ bafi-
lc, une goufle d'ail , fel, poivre. Lorfqu'il ef}
cuit vous P'égouttercz , & le mettrez dans un
vaiffeau jufte 3 fa grandeur & bien rond. Cou-
vrez-le avec un couvercle & un'puoids trés-lourd
deflus pour lui-faire prendre 1a forme que vous’
voulez julqu'd ce qu’il foit froid : vous les fervi-
réz pour gros entremets. ’

- Des oreilles , de talangue & des.pieds deicockon,
o  entremets, . :
Lesoteilles fe Tont cuire'd la braife qui fe fai
comme celle de la téte. Quand -elles {oént cuites,,
il fautles paner & les fairegtiller - fervez i fec.
L'on en fait aufli des menus droits. Voyeg palais:
de bar:fen menus droits , & les faites-de méme.
Elles {ont encore bonnes falées & fumées. ’
La langue fe ‘met 3 la braife avec dés fauces
picuantes, & pour le mieux ell¢ -fe mangefalée
& fumdée. : L B :
+ Les pieds Saccommodent comme' fes oredlles.”
= Dela freffure , panne, crépine & bayauz;. - .
Les boyaux fervent 3 faire toutes fortes de bou- -
dins, andouilles & fauciffes. S
La freflure fc peut accommoder-de la méme
facon que la frcflure de veau : Poyeg-ci- devant,

p‘% A s Fal o Al ’
- La panne fert 4 faire-du fain - doux ', des fau-
tiffes & beaucoup de différentes farces. -
. La crépine eft utile pour ‘faire des entrées en
crépine : pour le-lard, Ton ne peut s'en paffer-dla
cuifine. . . o :
_ Des jambons , comment 'les accommoder,
“La cuiffe: & I'épaule fe mettent en jambons ; il
faut les faler & fumer. '
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Pour cet effet vous faites une faumure avee du
fel & du falpétre & toutes fortes d’herbes ado-
- riférentes, comme thim, laurier, bafilic , baume,
‘marjolaine ; farritee , genievre, que vaus mouils
lerez avec moitié ean & moitié lie de vin. Laiffez
infufer toutesces fierbes dans fa faumare pendant
vingt-quatre heures ; enfuite vous la pafierez ag
clair, & mettrez tremper les jambons dedans
pendiat quinze jours, * o : '
. Eofuite vous les retirez de la faumure. pour
les faire égoutter ; aprds les avoir bien effuyés,

vous les mettrez fumer 3 la cheminde.

?uand ils feront [ecs, pour les conferver vous
les froteercz avec de la lie de vin & du vinaigre,

& mettrez par-deflus de la cendre, - '

© - Gros entremets,

Quand vous les voulez faire cuire vous gn btz
‘Te mauvais , fans rienter de la cquenne. Fajtes-
‘Jes deffaler dans de. I'eau. deux ou trois jours:,
uivant qu'ils font nouveaux, & que vous. les ju-
‘gez affez deflalés, enveloppez-les d'un tarchon
lanc, & les mettez dans une macmite pas plus
Jargeque le jambon, Mettes-y. devx pintes d'ean &
"autant de vin rouges , racinss., 0ignons , un.gros
houques garni de toutes. fortes de fines herbes;:
faites cuire votre jambon pendint cinq ou fix
Tenges A tris-petit feu :
(}uand il et cuit ’Ia_iﬂh—lq refroidir dans fa
‘auiffon ; vous le reticez, enfuite, & cnlewez dou-
cement la coueane fans dter de la. graiffe. Mot~
tez par-deffus de la graifle, div perfilthaché., avec
na peu de poivre , & apris de la chapelure de
pain , .par-deffus la péle reuge , pour quela cha«
beluce imbibe. yg. peu; damﬁa graiffe & prenae
elle couleur.. G3;
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* Servez froid fur une lerviette pour gros entre«
Tmets, - o -

< Quand les jambons font nouveaux % Yetits .

wous pouvez les faire cuire  la broche & les fer-

vir chauds ou froids pour entramets. Faites atten-
+ tion qu'ils foient beaucoup plus deffalés pour la

broche que pour la braife. '

De la poitrine , échinle, & carré de cochon.

La poitrine fe met en petit (31¢; Te filet, ke
carrd & Péchinde fc mettent en cdtelettesou 3 la
broche avec une fauce A +a moutarde ou ragole
de petits oignons. - :

Cortelettes de porc frais em ragodt, Encrée.

Coupsz en cdtelettes un carré de porc frais,
mettez - les cuire avec un peu de bouillon , un
-bouquet garni, peu de {c}, & du poivre. Ayez
‘un ris de veau que vous- faites blanchir , eoupez-
Je en gros dés; mettez-les dans voe cafferole,
avec des champignons , quelques foies de volaille,
‘un peu de beurre, Paffez les fur le veau; metee:-
une bonne pincée de farine ; movillez moitiébout
* lon; un verre devin blanc, de jus ce qu'il en faut
“pour colorer le ragofit, fel, gros poivre, un Bou-
‘quet de perfil, ciboules, upedemi-gouffe d'ail, deux
‘clous de girofle. Laiffez cuire & réduire i courte
fauce. Servez {ur les chtelettes; vous pouvez en=
.core paffer les cbtelettes de la méme fagon que
le ragoiit ; & quand elles font cuites A plus de
moitié , vous'y mettrez le ris, foie & champi-
gnoas avec le méme affaifonnement. '

Comment faire le petit falé de cochon,
Toutes {ortes d’endroits du cochon font boms
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“pour -faire_du petic falé : le filet eft eftimeé la

meillevr. Vous coupez les morceaux de la grof-
- feuf que vous voulez , & prenez du fel pilé. Sur
quinze . livres mettez une livre de fel, froteez
_ votre viapde par-tout ; mettez-la i mefure dans
o vaiffeau. Quand il eft plein, bouchez-le bien
crainte qu'il ne prenue Iévent : vous pouvez vous
en ferviraubout decing ou fixjourss Si vous vou~
lezle garderlong-temps vous y mettezun peu plus
de fel, Obfervez que plus le (alé eft nouveau,
meillevr il eft. Vous vous en fervez enfuite , foig
pour manger avec de la purée de pois, o vn
sagoit de choux, ragoit de légumes, purde de
lentilles , purée de pavets ; de telle facon que
vous le mettiez, ne mettez point de fel daus le
ragolt que vous deftinez manger avee; & fi votee
- falé avout pris trop de fel, faites-le tremper dans
de Peau tiede auparavant que de le faire cuire
jufqu'd ce qu'il foitau degré de fcl que vous le
‘wlez. N . : R ’ '
.Comment faire le lard & le fain-douz,

Prenez le lard de deffus le porc: ne laiffez-
de chair que le moins que vous pouvez ; arran-
gez-le fur des planches dans la cave, & mettez
une livrede fel pild fur dix livres de fard. Aprds
Pavoir frotté de fel par-tout , vous le mettrez
Yun fur Pautre, chair contre chair. Mettez des
planches fur le lard & des pierres fur les plan-
ches pour le charger , afin que le lard en foit plus
ferme : vous le laiffez au moins quinze jaurs
dans le fel, & le fufpendez enfuite dans un en-
droit fec pour le faire {écher. -

Le fain-doux f¢ faic aprés avoir épluché la
panne, Ceft-a-dire bter les pcauquni s'y trous

4
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vent. Coupez ta panne par petits: moreeaux; met:
tez dans un chaudron avec un demi-feptier d'eau,
un. oignon piqué de clous de girofle; faites-la
fondre a tres- petit feu jufqu'a ce que les gsix
gunons qui ne {e fondent point, commencent a fe
colorer; pour lors vous la retirerez du feu, &
lalaifferez refroidir & moitié, & lapafferczenfuite
- dans un vaiffeau de terre pour la mettre refroidjr.

Boudin de Cockon & de Sanglier, Hors-d'ceuvre,

- - Prenez de l'oignon que vous hachez, & lo
“faites cuire avec un pev d'eau & de la panne.
Quand il eft bien cuit & qu'il ne refte que de'la
graiﬂ”_e , vous prenez de la panne que voas cou-
pez en dés; mettez-la dans la cafferole ol eft vo-
" treoignon, avecdufang & le quart decréme. Affai-
fonner de fel fin, épices mélées ; manicz bien le
tout enfemble & Pentonnez dans des boyaux que
wous aurcz coupés auparavaot de la longueur que
_vous voulez faire les boudins. Ne- les empliffes
oint trop, crainte qu'ils ne crevent en cuifant,
%icelez’ les deux bouts de chaque boyau; vous
Jes faitcs enfuite cuire dans Peau bouillante: il -
faut un quart-d’heure pour les cuire. Pour voie.
s'ils {ont cuits vous en tirerez un avec une écu~
moire , & le piquerez avec une ¢épingle. Si le
fang ne fort pius & que ce foit de la graiffe, ceft:
une preuve quils font cuits ; mettez-les enfuite
refroidir pour les faire griller quand vous vou~
drez les fervir. : :
La méme fagon fe pratique pour le boudin de
{anglier. . .

* Boudin de ce que Fon veut. Hors-d'euvre,
. Kon-prend de la wiande. cuite ¥ la broche. ;1
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aprts Pivoit hachée trds-fine,.on li méle avec
du fang de cochon, de la panne coupée cn petits

“dés, ua peu de créme, fel, fines épices, perfid,
ciboules , un peu de bafilic, le tout haché trdse
fin. On met cetts compofition daps des boyaux,
en ne les rempliffant qu'aux trois quarts. Bien
}iés par les deux bouts, on les met dans l'eag
bouillante, fairs quelques bouilloas. Pour connoi-
tre s'ils font cuits, onles &ique avec unedpins

le. S'il ea fort de la graiffe oa les retire. Etagg
roids, on les fait grillee. :

Pe la fagon d’accommoder le fang de vean , de co-
;Ixon » d’agneau,, fans faire des boudins. Hors~
'euvre, ‘ ‘

: Vous prenez de Poignon, que vaus coupez en
tits dés que vous faites cuire dans une cafferole
Ef le fourneau , ou daas une poéle fur le fen,
avee dw beurre ou du {ain-doux. Tenez votrs oi-
Fnon fort gras; quand il eft cuit, mettez-y e
ang; remuez-le doucement fur le fen comme vous:
feriez des ceuf’s bouillis : affaifonner-le de fel &
de poivre._ St cette fagon n'eft point fi appérif-
fante que: le bawdin, le goit en eft le méme, &
fe trouve fait dams le moment fans dépeanfe..
Boudin Wanc-&la bourgeoife. Hors-deuvre..
Mettre fur le feu une chopine de bon lait que-
vous faites bouillir, & y mettre apres une bonne
oignée de mie de pain. Paffer 4 la pafloire, faites
ﬁoujllk le tout enfemble en les tournant fouvent, -
peingipalement fur la fin | jufqu'd ce quela mie de-
~pain ait bu tout le lait, & quielle foit bien épaiffe:.
mettre refroidir. Couner une demi-douzaine doi-
gbons en petits dés, & les faites cxzi{e a petit. fey.
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~ fans qu'ils foient colarés, avec un morcezu de

beurre ; enfuite vous avez ume demi-livre de pan-
ne hachée que vous mélez avec lesoignons aprés
gu'il.s_font tés du feu, Y mettre aufli de la mie
e pain avec {ix jaunes d'ceufs, un peu plus dun
demi-feptier de créme, délayer le tout enfemble;
affaifonner de fel fin, fines épices.” Premdre des -
boyaux de cochon bien lavés, lss couper de la
longueur que veus voules faice vos boudins; ne
Jes emplir quauxtrois quarts, lierle bout. Quand
ils {eront tous finis, faites bouillir de Peau ;quand
elle bouillira fort y mertre dougement les bou-
dins, & les faites bouillir julqu'a ce qu‘ils foient
cuits. Il ne faut qu'un quart-d’heure, ce que vous
connoitrez en les piquant avec une épingle , iten
fortira de la graiffe. Les retirer ea douceur avec
tne écumotre ; les mettre dans "eanfraiche ; fai-
tes ¢goutter , & les faites griller dansiune caiffe
‘de papier :enfuite les dter de la caifle pour les
fervir chandement., '
. Fagon de faire-toutes fortes de cervelas. Entrée. . .

Communément I'on prend de la chair de por¢
Ta plus tendre & la plus'entre-lardée; fi vous les
voulez faire d*autre viande, foit veau, lievre ou
hapin., vous aurez foin que votre viande {oit nour-~
rie de lard. Vous prendrez donc de la viande fe-
Yon la quantité de cervelas que vous voulez faire;
hachez-la, 8 mettez avec un peu de perfil , ci-
boules hachéds , fe}, épices mélées. Prenez des

‘boyaux de telle groffeur que vous jugcreza pro-

os ; empliffcz-les de viande, & les ficelew par

-les deux bouts : mettez-les fumer & ta cheminds

deux ou trois jours, & les fiites enfuite cuire deux
ou trois heures, firivant leur grofleur, dins um
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bouillonfans fel. Sivous voulez faire descervelas
i P'oignon , vous prendrez des oignons, {uivant
la quantit€ de viande que. vous aurez; il faut les
hacher & les faire cuire avec du lard fondu ow
du fain-doux : quand ils{ont cuits aux troisquarts
vous les mettez avec la viande . & finirez vos
cervelas comme il eft dit ci-devant. Si vous vou-
lez faire des cervelas aux truffes, vous hacherez
la viande , & y mettrez enfuite des truffes ; ha-
chez la. quantité que vous jugerez A propos {ans
}:s faire cuire, & finirez vos cervelas de la méme

gon. )

Fuagon de faire toures fortes de fauciffes. .
- .. Hors-d'ceuvre.

Prenez: de la chair de porc, oh il y a plus de
gras c}ue'de maigre ; hachez-1a & metter-y perfil,
cibou
ces. Entonnez le tout dans des boyaux de vean
oa de. cochon ; ficelez les fauciffes de la longueur

que vous voulez, faites-les griller : vous lenr

donnez le gofit que vous jugez 3 propos, comme:
truffes , échalottes.” Si ceft aux truffes vous erv
hachez avec la chair fuivant la quantité que vous.
voulez; fi c'eft & Péchalotte vous en mettrez trés-
peu, crainte que le. gofit ne domine. Les fauaf-
fes plattes fe font de la méme facon ,  certe dif-
férence que vous mettez la viande dans une cré-
pioe de porc, & les grillez de Ia méme fagon.

Andouilles de:cochan. Hors-d"eceuvre,

- Prenez des boyaux gras de cochon; aprés qu'ils.

feront bien lavés, coupez-les de la longueur que:

vous.voulez faire les andouilles'; faites-les trem..

per dans de I'eau ot il y a un quart devinaigre ,,
: &6
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du thim, laurier, bafilic , pour leur faire perdre
Jeur gotit de chercutsric. Vous prenea enfute une
partic de ces buyaux que vous coupez en filets ,.
de la panre en filets, des morceaux. de porc en
filets ; aflaifonnez ke tout enfemble avec du fol &
fines épices; mélez avic un peu d'anis ; rempliffcz
enfuite vos boyasx aux deux tiees , crainte quiils
ne crevent en.cuifant, §’ils étoient trop pleins,.
ficelez-les par les deux bouts; fantes-les cuire avec
moiti¢ eau & moitié lait , fel , thim , laurier ,,
bafilic , un peu de panne pour les nourrir, Quand:
elles font cuites, laiffez- les refroidir dans leor:
cuiffon; quand vous les voulez fervir, vous les
faites griller, & les fervez pour hors-d'euvre,

Jambon en cincarat, Entremets.

Prencz du jambon que vous coupez en tranches
fort minces ; mettez-les dans une cafferole ow
dans une puéle avec un-peu de gras de jambonew
du lard; faites cuire & petit feu. Quand il eft cuit
vous. dreficz le jambon dans un .plat, & mettes
dans la méme ceflerole no pen d'eau, un filet de
vinaigre & du peivre concaflé ; il faut déacher

- ce qu: refte dans la cafferole, en remuant votre
fauccavec vae cuillcre, & ferves fur le’jambon

Du cochon & lait.

Le eochon de lait fe fait cuire a la broche,

Quand il oft bien ¢chaudé, & trouflé, vous
Yui couper un pen "apeaua latéte, aux épaules &
- 2 la cudlt pour guc la pean re fe déchire point.

Quand il «ft au feu frotrea-le fuuvent avee de
Thuile pour que la re.u foit craquante ; il faut le.
manger {ortant de Ia broche, firon Ja peau fe
remollit & .wa plus Je méme golr,
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Cockon de lait par quartiers au Pere. Douillet,
' Gros entremets froid.

Eaites d'abord-un bon bouillon avec un tru~-
meaw de beeuf, un jarret de veau & deux pieds,,
un bouquet de perfil , ciboules, deux goufles.
d'ail, trois clous de girofle, la moitié d'une muf-
cade, oigaons sfacines. La viande éeant cuite .
?aﬂ'r,z le boutllon au tamis; mettez le cochon de

ait dans ua vaiffeau proportionoé i fa grandeur,,
avec quatre grofles écrévifles & le bouillon que.
vous avez patlé , ajoutez-y une chopine. de vin
blanc, {el , gros poivre, Faites-le cuire pendant.
une heure & demie ; enfuite vous en paffez la
cuiffon dans un tamis ; dégraiffcz-la , & la mettez-
_fur un fourneau pour la faire éclaircir comme
une gelée , en y mertant la moitié d'uncitron,.
la peau btée, & fix blancs d'eufs fouctiés avec
les coquilles. Quand: elle eft claire , & qu'clle a:
affez de corps, paflcz-la au travers d'une fer-
victte ; mettez. le cochon de laie dans un vail-
feau jufte 3 fa grandeur , les quatre écréviffes en
deflous , avec des branches de perfil vert, verfes.
ka gelée fur le cochon pour mettre auw frais.
Quand la gelée eft bien prife, vous trempez le
cul du vaiffean dans de Peru chaude, & leren-
verfez-promptement: fur le plat que vous devez
- fervir & une fcrvictee deffous, B
Coclon de lait en blanque:te. Hors-d'euvre ou .
‘ " Entrée. .

I} faut prendre les débris d'vn cochone. de laie
que Pon a ferva roti : coupez-les en filets.minces §
metiez dans une ciflcrole gros comme la moitié
d'un cuf de bon beurre avec des champignons
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coupds en filets minces , un bouquet de perfil,
cihoules, une goufle d'ail, deux échalottes, deux
clous de girofle, la moitié dune feville de lau-
rier , thim, bafilic. Paffcz-les fur le feu; mettez-y
une pincée de farine : mouillez avec un verre
de vin blanc & autant de bouillon , fel , gros poi-
vre : faites bouillic A petit feu & réduare 3 moi-
tié. Otez [e bouquet, & y mettez les filets de
viande, faites chautfer {ans bouillir : enfuite vous

mettez une liaifon de trois jaunes d’eufs dé-
{aye’s avec deux cuillerées 4 bouche de verjus &
autant de bouillon ; faites lier fur le feu fans
bouillir. Servez chaudement. -

Cochon de lait en galentine. Gros entremets froid..

; _?uand il eft bien échaudé il faut le défoffer &
forfaic, P'étendre fur un linge blanc, & mettre
deflus une bonne farce de viande aflaifonnée de
bon gott , que vous' étendez de 'épaifleur d'un

ros écu. Mettez fur cette farce une rangée de:
fardons de jambon , une de lard, une de cruffes,
une de jaunes d'eufs durs. Couvrez tous ces lar-
dons avec un peu de farces; enfuite vous rouler
le cochon de lait en prenant garde de déranger
les lardons. Enweloppez-les de bardes de lard &
dune étamine ; ferrez-le fort avec de la ficelle,
& le faites cuire pendant trois heures avec moi-
tié bouillon & moitié vin blang, fel , gros poi-
vre, racines, oi%‘nons , un gros bouquet de per-
fil, ciboules , échalottes, ail , girofle, thim, lau.
“rier, bafilic. %uand il eft cuit, laiffer-le refroi-
dir dans:(a cuiffon , & le fervez froid pour entie-
mets. Toutes fortes de galentines f: font de

- méme. «

e
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Da Coékorw, 149

~Cockon de lait & la Lyonnoife. Gros entremets
froid.

Aprés Pavoir bien échaud¢ ‘& wvuidé, il faut
le défofer A forfait, A la réferve de la téte & des
pieds ; faites une farce de cette fagon - mettez
dans une cafferole une pinte de bon lait; quand
#l bout mettcz-y prés d'uae demi-livre de mie de
' gaia que vous faites bouillir jufqu'd ce qu'elle ait
-bu tout le lait & qu'elle foit bien ¢paiffe. Ayez
foin de la. remuer fouvent fur la fin § crainte
-qu'elle ne s'ateache , mettez-la refroidir. Prenez

e la rovetle deveau enviton une livre & avtant .

de graiffe de beeuf, que vous hachez enfemble
& y metten enfuite la mie de pain avec perfil,
ciboules, deux échalottes’, champignous , le tout
-Jaché trés-fin, fel , poivre ,.quatre ceufs, blancs
& jaunes. Coupez en gros dés le foie du cochon
de lait, & prefquautant de jambon cru, pour
les méler avec la farce. Mettez le tout dansle
cosps du cochon ; coufez-le, & le trouffezcomme
ur- le mevere & la broche : mestez deffus des
‘bardes de tard. I faue Penvelopper d'une fer-
viette , le ficeler , & le fiire comime le précédent;
vous le {ervirez de méme fur- une fervictte pour
entremets froid.. S

Cochon de lait en pdté froid.

Pout faire ce pité froid vous fuivrez ce qu1 eft
expliqué dans Particle des pés. - i
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165 . Del'Agnean.

CHAPITRE VIL
DPEILAGNEAU..

Uoique I'Agneau ne foit pas des plus excel-

lents A travailler en cuifine A caufe de fon
. gofit infipide , parce que c’eft une viande .
qui n'eft point faite, je ne lafferai pas d’expliquer
les difiérentes: parties dont on fait ufage.

Iffues d'agneau & la Bonrgeoife;

_ Sous le nom d’iffues, Pon y:comprend la téte,,
le foie, le ceeur , le mou, & les pieds.

Vous étcz les micheires & le mufeau ;. favtess
les dégorger daps de ’ean avec le refte do V'iffue.
coupé par morceau ;. faites-les: blanchir un moe
ment , & fajtes uire 3 petit feu avec du beuilbon, .
un peu de bon beurre ,. un-beuquet, garei, fel,,
poivre. - . :

- Quand elle eft cuite, délayewitrois jaunes d'eufs-
avee un pew de lait, & faites lier votre fauce fue
le feu : mertes-y aprés. un filet de verjus. Preflea-
la téte dans le plat que. vous devez fervir : décon- .
vrez-la cervelle ; mettez le reflant autour, & la

fauce par-deflus.

 Tére dagnest de. plufieurs fagons. Entrée,.

Vous prenez deux tétes dagnean, que le collet
tienne avec : vous &tez: Jes mAchoires & le mu-
feau; faites-les blanchir & cuire dans une braife

“Blanche comme aux oreilles de veau , page 103,

Vous les mettea- dans une marmite avec du
bouillon , un gros bouquet garni, fel, poivre,
-1acines, oignons , du verjus en grain, ou la moitié

-
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. DeP Agnean.. : 162
d’un citron coupé en tranches, la peau 6tée. Fai-
tes-Jes cuire A petit feu : quand elles font cuites,
découvréz les cervelles, & les dreflez dans le
plat que vous devez lervir, & fervirez deffus telle
- fauce que vous jugerez i propos, comme fauce &
I’Efpagnole , fauce 4 la ravigotte, fauce i la poi-
‘vrade lide, {auce 3 la pluche-verte. : -

Ou pour le fimple , vous prenez du bauillon de&
leur cuiffon, ‘prenez garde qu'il né foictrop (alé:
ddlayez-le avec trois jaunes d’mufs, une pincée de
erfil haché, faites lier fur le ta, & fervéz deflus
es tltes, ' .
Vous pouvez encore & 1z place des fauces, y.
mettre un ragofit de crétes ou un {alpicon, ou un
ragoft de troffes,
‘on fait aufll des potages 3 1a tére d'agneau qui.
font au blanc, ' : :

* Téte dagneau & la Jainte Menekoulr. Entsée,

O:ez les michoires & le mufeau & deuxtétesd’ar
Encau : faites-les bien dégorger dans de I'eau, &
lanchir dans deux bouillons 4 Peau bouillante.
Faites - les cuire dans une marmite jufte 3 leur-
grandeur , avec un pen de bouillon, fel , poivre,
un bouquet de perfil, ciboule, demi-feville de
laurier , thim, bafilic ; un carotte, la moitié¢ d'un.
panais’, ua oignon ,.piqué de deux clous de gitofle,.
un morceau de beurre manié avecun peude farine::
Ia cuiffon faite on découvre les cervelles pour met-
ere deffus, ainfi.que fur tout le deffusdu collet , une:
fauce épaiffe faite avec du fond de la fauce destétes.
Ony ajoute trois jaunes d’eufs, un peu de beurre
manié de farine. On la fait lier fur le feu, on les:
pane pour leur faire prendre une couleur dorée ,.
dans le four ou deflous un couvercle de tourtiere,,
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on les fert avec unc bonne fauce oo peu piquante.

Quartier d’agneau , comment les fervir,

L ¢ quartier de devant eft plus délicat que celui
de derricre,

11 fe fert ordinairement réti pour un plat de rét.

Vous le fervez aufli en fricandeau : Foyeg fri-
" ¢andeay , page, 139.

Pour le bien glacer ; prenes la glace qui eft
dans la caflerole avec fe dos d'une cuillere, &
I'étendez fur P'agneaun, : . -~
-~ Vous pouvea aufli le fervir en fricandeau avec

un ragotit d’épinards, ow cuit d Ia braife avec un
ragolt de cornichons,

%ous en faitesaufli des entrées 3 'Agloife , qui
fe font en meteant les cotelettes fur le gril com-
me les cotelertes de mouton. _

Et le refle du quartier vous le faites cuire 3 la
broche. - S N

Quand il eft froid vous en faites un hachis &
les corelettes autour, '

Le quartier de devant fe déguife auffi.

- Quand il eft cuit & la broche & c}u’il a fervi
déja fur table, vous le coupez par filets, & les
mettcz en blenguerte , oud la déchamel , comme
gi-apris,

Filets d’agnean en Lhanquette, Hots-d'euvre, -

Vous fettez dans une cafferole un morcean de
beurre , des champignons coupés en filets, un
bouquet garni : paflez-les fur le fev, & y mettea
tine pincee de farine, Mouillez avec du bouillon,
faites cuire les champignons julqu'd ce qu'il n'y
aitplus gueres de fauce,

Metrez dedans lcs filets dagneau euits 3 la bra~
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¢he, & coupésen petits morceaux minees, avecune
liaifon de trois jaunes d'ceufs délayés avec du lait,
Faites lier la fauce fur le feu fans au'elle boujlley
aflaifonnez-la de bon godit : mettez dedansun filet
de verjus ou un filet fe vinaigre en fervant,

Filets d’agnean & la béchamel.

. La béchamel n'eft autre chole que de faire ré.
 duire de la créme julqu'd ce qu'elle foit affez lice
pour faire une fauce.
Quand elle commence & s*paiffir ; tournca-la
toujours pour qu'elle ne foit point en grumelot,
Quand vous étes prét A fervir, mettez-y les
filets, conpés comme.il eft dit pour’la blanquette?
faites-les chauffer fans quils bouillent : a{?aifon-q
nez-les dé bon golir, & les fervez, Toutes for-
tes de filets A 1a'béchamel fe font de la mémé-
- fagon. . . :
Du quartier d’agneau de derriere,
. Le quartier d’agneau de derriere fe met ordie
nairement 4 la broche : il fe met auffi farci en
dedans cuit 3 la braife & fervi avec un ragofit
d'épinards. ,
<" Cuit & la braife & refroidi vous en tirez des fi=
Jets , que vous mettez en blanquette ou i la bé~.
. chamel, comme il eft dit ci-devant.

Ufage des ris d'agneaux.

Ils fe fervent de la méme facon que fes ris de
veau : Poyeg rés de veau , pag. 114 & fuivanges,

Pieds d'agneaux gratinés, Entremets.

. Faites cuire dans une bo.nne'braife;une‘dou_
-aine de pieds d'agneanx & dix-huit qu vingt petits
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De I’ Agnean,.

oignons blanes : faites un petit gratin avec de fa
la mie de pain, unpeu de fromage rapé,jun morcean
de bevrre, trois jaunes deufs: mélez le toutenfem-
hle, & l'étendesfur le fond du plasaue vous devez
fervir. Mettez ce plat fur unc cendre chaude pour
faire cuirg & un peu attacher ce gratin; dreflez-y
deflus les pieds d’agneaux mélés detpetits oignons;
faites encore un peu migeotter fur le feu, aprés
vous.en €gouttez la grafle ; & fervez deflus une
bonne fauce de bon veau, _ T

La langue, les pieds & la queve s'accomodent
comme ceux d: moton, : :

+  CHAPITRE VIIL
. De la volgille én.géndral, .

E me fuis affez évendu fur la viande de bouche-
rieque nous appellons g:ﬁ'c- viande, pour
donger une inftru&ion des changements que Ifon
&1 péut faire, :
: Ig eft temrs de. penfep préfentemenr 3 des.v'a1e
des plus délicates, - o
_ Je commencerai pat le poulet, puifqu'il oft le.
meilleur pour la fanté. Sa chair eft nourriffante
& facile a digérer :c'eft une des premieres nour.
ritures en viandes que I'on ordonne aux malades,
Toute volaille doit é&re plumde fi-t6c qu'elle
eft tuée. Il ne I'a faut point mettre dans [eau
shaude pour la plumer, elle fe plume & fec, il
pe la faut vuider qu'aprds qu'elle et flambée.
Vous fa flambez fur un fourneau bien allumé de
charbon : il faut la paffér légérement fur la flam-
me, qu'elle n'ait. que le temps de bréler les poils.

-~

Digitized by GOOglC




T e ey PG - ———t _—— v r—— g - =T

| . De la Volaille_en -général. 63
zfli reftent. Si vous n'avez pas la commodité d'un
fourncau allumé, prenez fimplement une feuille
-de papier que vous britlez deflous les poils ; vous
les vuidez enfuite; pour cet effer, vous coupez
}a peau de la volaille fur le derricre du cou ; dé-
dacher 1égérement la peche d'avec la peau pour
Péter -fans déchirer la volaille’; paflez enfuite
votre doigt dans le trou du brichet; tournez-le
en courbant pour détacher ce qui eft dans ‘le
corps , cela vous donnera la facilicé de faire for-
tir les boyaux, foie & dgéﬁer. Vous agrandiree
enfuite le tron auprds du croupion & vuiderez
en douceur la volaille pour-ne la point déchirer ,
vous aurez {oin d’oter I'amer du foie & le de-
dans du géficr. Toutes fortes de volaille & de
éibier fe flambent & fe vuidemnt de la méme facon.

i ceft pourtétir, & Tervir pour un plat de rét,
il ne faut point les flamber : vuidez-les comme
je-viens-de marquer ; faites-les refaire fur de la
braife , eﬂ'uyez?les bien avec un torchon : éplu-
&hez-les, vous les barderez enfuite ou piquerez
<€omme vous jugerez i propos.

Différentes fagons de poulets.
Nous en avons de_quatre fortes, qui font les
oules gras, les poulets aux ceufs, les poulets &
fa Reine’, & les poulets communs.
Le époulet 4 1a Reine eft le plus petit & le plus
- eftimé. ‘
Le poulet'aux ceufs eft aprés,

“Le poulet gras qui eft le plus fort, eft trés-efti-
mé quand il eft choifi bien blanz en chair & en
graifle. - S
. Fricaffée de poulets. Entrée.

* Prenez deux paulets communs bien en chair ,
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16 De la Volailleen général. -
que vous flambez, ¢pluchez & vuidez. Coupez-
Jes par membres , & les mettez tremper dans de
Peau un peu ticde pour les faire dégorger :vous,
mettez affi les foies aprds en avoir 6t€ l'amer

es géfiers que vous fendez pour éter cequie
dedans, les pattes que vous mettezfur de la braif;
pour 6ter la peau. Il faut couper les ergots, les
cous dont vous coupez la moiti€ de la tére. Vos

oulets étant bien dégorgés, mettez-les €goutter
fur un tamis ou dans un paffoire ; mettez - les
dans vn cafferole avec un morceau de bon beurre,
un bouquet de perfil, ciboules, une feuille de lau-
rier , un peu de thim, du bafilic, deux clous de

irofle , des champignons, une tranche de jam-
Eon, fi vous en avez. Paffex le tout fur um bsn
feu jufqu'd ce qu'il n'y ait prefque plus de fauce.
Vous y mettez une bonne pincée de farine, &
aouillez avec un peu d'ean cﬁaudc ; affaifonnez de -
fel, gros poivre : faites cuire & réduire & peu de
fauce, Lorfque vous ées prée A fervir, vous y
mettez une haifon de trois jaunes ' eufs dc']ayé‘;
avec de la créme ou du lait; faites lier i’ut le feu
fans faire bouillir, parce que votre fauce tourne-
‘roit. Mettez-y vn jus de citron, ou un filet de
vinaigre ; dreflez votre fricaflée , les abattis dans
le fond, les cuiffes & les ailes deflus; arrofez par-
tout avec la fauce & les champignons. Si vous
voulez votre fricaffde d'un plus beau blanc, vous
otez la peau des poulets avant que d. les couper
par membres. :

Vous les mettez auffli au roux avec culs d'arti-
chaux & @oitié cuits. Vous coupez le poulet par:
membres; paflez-le fur le feu dans une cafferole’
avec un morceau de beurre, un bouquer garni,
& les morceaux d'astichaux, mettez-y une pincée
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de farine. Mouillez avec du bovillon , un peu
de jus & un demi-verre de vin blanc: faites bouil-
lir 4 petit feu , dégraiffez la fauce. .

Quand le poulet (it cuit fervez 3 coirte fauce
& aflaifonnez de bon {:l : vous fervez auffi les -
‘poulets en fricandeau, que vous faites comme les
fricandeaux de veau, page 139.

Fricaffte de poulets & la Bourdois, Entrée.

La fricaflée de poulets 4 la bourdois fe fait de
Ja méme fagon que la précédente, 3 cette difté-
rence que quand elle eft dreflée fur fon plat, vous
la panez de mic de pain. Mettez fur la mie de pain
des petits morceaux de beurre fros comme un
pois : faites prendre une couleur dorée deflous un
couvercle de tourtiere ou dans un four ; fervez
chaudement. Cette fagon-eft bonne pour mafquer
une fricaflée que P'on a deffervie deda table

Poidet & la Tartare,

Flambez & vuidez-le; faites-le refaire fur le
feu, & le coupez par moitié. Caflfer-lui un peu les.
os, & le faites maciner avec du bon beurre frais
que vous faites fondre, mettez avec , petfil, cia -
boules , champignons, une pointe d'ail , le tout,
haché, fel, poivre : trempez-les daus le beurre,’
& le panez de mie de pain, faites-le griller 3 pe~.
tilt feu, & fervez A fec, ou avec une petite fauce’
claire.

.

Poulets en caiffes, Entrée,

- Ayez deux poulets que vous flambez , vuidez:
& trouflez les pattes dans le corps. Laiflcz les
ailes, applatiffez un peu les poulets , faites-les
maniner avee perfil, ciboules ,-Echalottes, aily -

‘e
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le tout entjer , de Thuile fine , fel, gros poivre:
Faites une caiffe de papier , mettez-y les poulets
~ avec tout leur affaifonnement, & les couvrez de.
bardes de lard & du pz:!pier. Faites-les cuire &
petit feu fur le gril ou deflous un couvercle de
tourtiere : quand ils feront cuits, btez les fines
herbes & les bardes de lard : (ervez dans la caiffe,
-en mettant quelques ﬁouttesbde verjus fur les pou-
lets: Vous pouvez aufli les dter de la caifle, & les
Lervir avec la fauce que vous voudrez. :

Poulets communs de différentes fagons,

Les poulets communs fe mettent A toutes fortes
dentrées que I'on fait bouillir ; pour ceux que
Yon fait cuired la broche, il faut prendre des pou-
detsgras ou des poulets communs bien en chair,

Comment fervir les poulets gras aux -eufs & &
o la Reine, . . :

1ls fe préparent tous de la méme fagon, & fe -
ferveat ordinairement pour plat de rét. -
" Vous les fervez bardés ou piqués , fuivant le
gotit du maitre. Pour: étre cuits & leur point,
cela fe connoit au doigt & 3 il ; quand 1ls flé-
chiffent {ous le doigten les thtant 2 la cuiffe , il
eft temps de les retirer du fen, . - .
Pour la couleur il ne la faut ni trop pile ni
trop colorée. .
Toutes fortes de rots doivent fe faire cuire &
connoitre au méme degré de cuiffon, il ne s'agit
que du temfs'q;’il faut de plus au feu fuivane
qu'ils font dursd cuire. : ' g
Tout le-monde fait faire cuire des viandes  la
broche , & peu réuffiffent d les fervir 3 leur par-
- fait d¢gré de cuiffon; C'eft & quoi 'on doit prendre
- garde,

N
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‘garde , parce que c'eft de 1a que dépend une par-
tie de la bonté des viandes, comme aufli d'étre
trop mortifiées ou pas aflcz, ' R
Pouletsen kntrée de broche de différentes fagons,
~ 8i vous-voulez fervir des poulets gras ond la
Reine pour entrée, faires-les cuire 4 la broche
de cette faton. _ o
Vous les. flambez 3'1a flamme Qun fourneau ®
vuideéz-les, & leyr mettez dans le corps un peu de:
- fard rapé, & l€ foic d'un poulet haché, un pen
de perfil , ciboules hachés, trés-peu dc fel, ‘Cou-
fez-les pour que riea ne forte. Faites-les refaire
Tur le feu dans une cafferole avec de la grziffe
de la marmite ; faites-les cuire & la broche en~
~enveloppés de lard & de papier : ne les ‘mettez
poiat 4 un feu trop ardemt crainte qu'ils ne fe
- colorent , parce que les poulets en entrée de bro-
che doivent {e fervir blancs, : o
Quand vos poulets font cuits, dreffez-les dans
le plat que vous deveés fervir ; 8 mettez avec telle
{fauce ou ragoldt que vous jugerexr 4 propos:

; " Comme ; - .
Sauce 4 1a Ravigotte. - pres & anchois
* Sauce 2 'Efpagnole. = | Sauce i la carpe.” .
" Sauce 4 la Sultane. Sauce a I'Italienne. |
Sasce A PAllemande. | Sauce aux petits ceufi
Sauce i I'Angloife. Sauce P‘iquante.

Sauce blanche avec ca- ' Saucea la Reine,
. Ou toutes fortes de ragolits, comme :

Auvx truffes. " 1 Aux piftaches.
Aus moufferons. | A lapaffe-pierre,
Auxmorilless. - - | Auragoit df[ foiesgras.
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Aux petits oignons, Aux écrevifles,
Auxconcombres. ‘| Aux cornichons.
Aux cardes. Aux huitres,

Poulets aux crodtons. Entrée.

Prenez un gros poulet ou deux, fuivant la gran-
deur de votre plat, faites une farce de leur foies
& les faites cuire a la broche eaveloppés de tard
& de papier. *?uand ils font cuits , vousles fer-
vez avec une fauce faite de cette fagon : vous
prencz un peu d'huile fine; faites-y frire deux
crolitons de pain proprement. Mettez-les égout-
ter , & dans cette méme hvuile vous ferez cuire -
deux oignons coupés en filets. Quand ils feront
cits aux trois quarts, vousy ajouterez perfil,
ciboules , échalottes, un foie de volaille , le tout
hach€; mouillez avec un verre de vin blanc &
itne bonne cuillerée de coulis. Dégraiffez 1a fauce,

& raflaifonnez de fel & poivre concaflé; faites-
* la cuire 4 petit feu un quart-d’heure : fervez~les
. poulets & les crofitons 4 cté,

* Poulets & la Barbarine.

On prend un ris de veau dégorgé & blanchi
un moment 3 I'eau bouillante, coup§ en petits dés
avec des champignons; on le paffe fur le fey avec -
du beurre, un bouquet de perfil , ciboules : aprés
avoir mis une pincée de farine, on mouille de

“bouillon & un peu de jus affaifonné de fel, gros

oivre; on fait cuire une bonne demi-heure: la
~ fauce courte, le ragoit refroidi, on prépare deux

moyeus poulets gras pour labroche : aprés qu’ils
font flambés & épluchés, ony met ce ragoiit dans

_le corps. Aprds ‘les avoir coufus & trouffés les
-pattes {ur'l'eftomac , on les fait refaire fur le feu

s’

S
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dans une caflerole avec un peu de beutre, en
prenant garde de les colorer; enfuite on les faie
cuire 3 la broche , couvert de bandesde lard & -
de papier; la cuiffon faite, les ficelles dtées, on
les fert avec une fauce 4 I'Epagnole. Foyeg I'ar-
ticle des fauces. :

> * Poulets fans fard,

On prend un poulet gras ou devx, s'ils font
petits; apres les avoir flambés , Epluchés & vui-
dés, on remet le foie dans le corps, ainfi qué le
Féﬁer: on troufle les pattes fur Veftomac, on y

aifle 1a_téte & les ailes, on les met cuire avee
un peu de bouillon, un bouquet de perfil, cibou-
“les , trois échalottes, deux clous de girofle, la*
moitié d'une feuille de laurier, quelques feuilles
de bafilic, -une carotte &-la moitié d'un panais
coupé en plufieurs morceaux ,. fel, gros poivre ¢
la cuiffon faite, on prend le fond de la fauce, olt
I'on met une pineée de perfil blanchj haché trés=-
- fin, gros comme une noix de bon beurre manié.
dans la farine : on la fait lier fur le feu pour fervir
fur les poulets. B .

Poulets aux chouz-fleurs;

.~ Ayez deux moyens poulets affez bons pour étre .
cuits & la broche. Apres les avoir flambés , ¢plu- -
chés & vuidés , étez Pamer des foies pour leg
hacher & les méler avec un morceau de beurre,
perfil, ciboules hachés, fel, gros poivre. Mettez
cette petite farce dans le corps; laiffez les pattes
& les trouflez en dindonneau, faites-les refaire
furle feu dans une caflerole avec un'peu de beurre -
ou_du fain-doux ; enfuite vous les enveloppez
avec un peu de lard & du papier hﬁnrré pour les
2
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faire cuire A la broche. La cuiffon faite, dreflez-
les dans 1 plat que vous devez fervir; dreflez
autour des choux-fleurs ‘bien €gouttés, que vous
aurez fait cuire_avec de I'eau, un peu de beurre
& du fel. Verfez deffus une fauce faite avec un’
: peu-de. coulis, gros comme la moitié d'un -cuf
de beurre, fel, gros poivre; faites-la lier fur le
feu fans bouillir. . .

Poulets & la poile.

“Flamber & éplucher deux moyens poulets; les -
fendre en déux par le milieu de Vefiomac;; les .
vuider & les paffer dans une cafferole avec un
morceau de beurre , une pointe d'ail , deux écha--
lottes , des champignons ; perfil, ciboules, le
tout haché. Y mettre une pincée de farine ; mouil-
-ler avec un verre de vin blanc, & -autant de
bouillen ; affaifonner de {el , gros poivre : faites
- cuire & réduire a courte fauce, dépgraiﬁet avant
que de fervir, g

Poulets au fromage. Entrée,

Flamber & éplucher deux poulets. Apres les
avoir vuidés &trouflés les pattes dans ke corps,
les fendre un peu fur le dos, & les applatir
avec le couperet, Faites-les revenir dans une caf-
{erole avec: un peu de beurre ; mouiller avec un
demi-verre de vis blanc & autant de bon bouil-
lon; y mettre un bouquet de perfil , ciboules, -
.une demi-feuille de Jaurier , thim , bafilic, peu de
fcl, gros poivre. Faites cuire une heure a petit
feu, qu’d ne fafle que migeotter ; enfuite bter
les poulets , & mettre dansia fauce gros comme
une noix de bon beurre mani¢ d'une bonne pin.
oée de farine, Faites-la lier fur le feu; prendre.
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le plat que vous devez fervir; mettre une partie
de cette fauce dans le fond, & fur la fauce une
gztite poignée de fromage de Gruyere rapé.
ettre les poulets deffus,. & fur les poulets y
mettre le reftant de la fauce , ‘& enfuite autai ¢
de fromage* de Gruyere que vous en avez mis.
_ deflus, Mettre le plat fur un petit feu doux , &
_un couvercle de tourtiere avec du-feu ; quand ils
- feront d’une. belle couleur dorée , & peu de fan-

© - ce, fervir chaudement. Si votre fromage eft fort

~ defel, il n'en faur poiat mettre dans la cuiffon
~ des poulets.

Poulets & Pefiragon. Entrée. ‘

Faites blanchir un demi-quart-d’heure une
bonne pincée de feuilles d’eﬁragon; la retirer &
Peau fraiche & la hacher fin apris I'avois preffé,
Flamber & éplucher deux poulets, les vuider &
en prendre les foies quil faut hacher & les m
ler avec un morceau de beurre, le quart de I'ef-
tragon haché , fel , gros poivre. Mettre cette
petite farce dans le corps des poulets; les mettre
dans une caflerote aprés-les avoir- trouflés; avet
leurs pattes, pour les faire revenir dams de Ia
graiffe ou du beurre. Mettré une barde fur l'ef-
tomac , & les faites cuire & la broche enveloppes -
de papier. Quand ils feront cuits mettre le refte
de l'eftragon haché dans une caflzrole avec deux
fois gros comme une noix de bon beurre manié¢-
- d'une pincée de farine, deux jaunes d'eeufs, ‘ua
tn demi-verre de jus, deux cuillerées de bouil-
lon, un filet de vinaiﬁre , fel, gros poivre ; faites
lier 1a fauce fans bomllir, crainte que les cufsne
tournent, fervez fu les poulets.
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Poulets enmatelote. Extrée.

Couper la téte & la queue 3 une dovzaine de
petits oignons blancs : faites-les blanchir un demi- -
quart-d’hreure 3 1’eau bouillante ; les retirer 3
Y’eau fraiche pour en éter la premiere peau. Cou-
fer deux moyennes carottes & .un panais de

ongueur de deux doigts, & les couper autour
_ en fagon de béton. Mettre dans une cafferole un
petit morceau de beurre avec deux pincées de
_ farine : faites rouffir de coulcur canelle, en tour-
pant {ur le feu ; mouiller avec un verre de vin
blanc, autant de bouillon : y mettre les carottes,
les petits 6ignons, un bougquet de petfil, cibou-
Jes, une demi-goufle d'ail , deux clous de giro-
fle, une feville de laurier , thim, bafilic, {el,
gros poivre. Faites bouillir 4 petit feu une demi-
eure : enfuite on a un gros poulet ( ou deux
petits § qu'on flambe , épluche & vuide. Les faire
revenir {ur le feu & les couper en quatre. Les
mettre dans le ragolr; y mettre fi on veut, lo
- foie, le cou, les ailes & les pattes; faites bouil-
- Jir A petit feu pendant une heure. La cuiffon -
faite, qu'il refte peu de fauce,la dégraiffer , &
y mettre un anchois haché, une bonne pincée de-
capres, fervir chaudement, .

Poulets & la jardiniere. Entrée.

Vuider deux moyens poulets , faire chauffer
“les pattes pour les éplucher ; couper les ergots,
& faire entrer les pattes dans le corps des pou-
lets, & revenir fur le feu : les éplucher, & cou-
per chaque.poulet en deux ; les applatir un peu
avec le couperet. Faites mariner une heure avec

dq beurre chaud, perfil, ciboules, une pointe
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d'ail, champignons , le tout haché trés-fin, l'ez ’
gros poivre, Faire tenir le plus qu'on peut de ma-.
rinade aprés les poulets, & paner de mie de pain,
Faittes griller 4 petit feu en les arrofant du ref
tant de leur marinade. Quand ils feront cuits de
belle coulenr, fervez avec une fauce faite avec
un peu de jus, trois cuillerées de verjus, fel, gros
poivre , un peu de perfil haché, deux jaunes
d'eufs , faites lier fans bouillir.

Poulet au cerfeuil, Entrée.

A Mettre dans une caflerole un peu de beurre
- avec deux racines, un panais coupé en zeftds,
deux ou trois oignons coupés en tranches, une . .
oufle d'ail, deux clous de-girofle, une feuille de
faurier , thim, bafilic; paffer le tout fur un
moyen feu jufqu'd ce qu'ils foient un peu colo-.
rés; enfuite mouiller avec un verre de'vinblanc,
. autant de bouillon ; faites cuire 3 petit feu & ré-
duire 3 moitié, Paffer au tamis ; y mettre gros
comme la moitié d'un euf, de bon beurre manié
d’une bonne pincée de farine, avec deux pincées’
de cerfeuil haché tres-fin. Faites lier cette fauce
. fur le fen, & la fervir fur des poulets cuitsi la
broche. . : o
Poulsts au réveil, Entrée.

Flamber & éplucher deux poulets : les vuider,
& hacher les foies , qu'on méle avec un morceau
de beurre, perfil, ciboules, deux feuilles d’eftra-

on , deux ou trois branches.de cerfeuil , te tout
aché, fel, gros poivre. En farcir les poulets, -
& trouffer les pattes ; faites revenir fur le feu
avec un peu_de beurre ou de lafraiﬂ‘c du pot ;
mettre cuired la broche envelopp ii-le lard & du -
~ 4
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‘papier. Mettre dans une caflcrole le beurre qui-
vous a fcrvi 4 paffer les poulets, avec deux raci-
nes en zeftes , deux oignons en tranches, yne
oufle d'ail, deux clous de girofle, une feville de
aurier, thim, bafilic ; les paffer fur le feu fans.
Yes colorer; mouiller avecun verre de vin blanc,
autant de bouillon ; faites bouillir 3 petit feu.
endant ‘une demi- heure, & paffer au tamis,,
g’rendre des herbes & fourniture de falade, com—
me eftragon, pimprenelle, cerfeuil, civette,, crefs.
fon alénois , de chacun fuivant fa force ; que tout
ne fafle qu'une demi poignée qu'il faut hacher-
trés fin. Le mettre dans %a fauce pour le laiffer
- mfufer une demi-heure fur Ja cendre chaude fans
- bouillir, Pafler au tamis & prefler les herbes
“pour en faire fortir Pexpreflion. Mettre dans
cette fauce gros comme deux moix de bon beurre
manié d'une bonne pincée de farine, fel , gros
poivre, faites Her fur le feu {ans bouillir : fer-
vir {ur les poulets. ‘

" Poulew au verjus de gratin, Entrée.

. Flambez, épluchez & vuidez les poulets , farcifs
fez-les dedans avec le foie, mélé avec du beurre,
perfil , ciboules hachés , fel , gros poivre, &
faites cuire & la broche. Mettez dans une caffe~
role un peu de beurre avec deux oignons, une
ouffe d'ail, perfil, ciboules, uae carotte, un
?anais ,denx clous de girofle, paffez-le tout en~
emble julqu’s ce qu'ils, loient colorés 5 mettez-y
une honpe pincée de” farige ;- mouijllez avec un
- verre. de bouillon , laiffez cuire & réduire 2 moi- .
tié : paflez au tamis. Prenez unc bonae poignée de
verjus ey grain bien verd , 6tez-en. les pepins,
% les faites blanchir un ipftancd Peau bouillante.
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- Retirez-les pour les égoutter ; mettez-les dans 1a
fauce avec deux jaunes d'eufs; faites lier furle
feu faos bouillisr en tournant toujours: auffi-t6t
que la fauce s'¢paiffic , 6tez du feu : fervez fur
. lespoulets,” T ,
Poulets & I giblotte. Entréé. <o

~ Coupez-les par membres, & les mettez dang-
_ une cafferole avec les abattis , des champignons ,.
un bouquet de perfil, ciboules, une goufle d’ail,.
la moitié d’une feille de laurier, thim, bafilic,.-
deux clous de girofle un. gou de beurre. Paffez--
les fur feu ; mettez-y une bonne pincée de farine}.;
mouillez avec un verre de vin blanc , du bouile-
Yon, du jus ce qu'il en faut bour colorer le ragofit,
f¥1, gras poivre : faites cuire & réduire A courte
fauce. . : '
Poulets aux:petits pois, Entrée, -

Coupez-les par membres, & les mettez-dansr
une -cafferole avec un litron de petits pois, un
morceau de beurre, un bouquet de perfil, cibou-
les. Paffez - les fur-lé feu; mettez-y une bonne.-
Eincée de. farine, mouillez moiti€ jus & moiti¢"
souillon-, faites - cuire & réduire 3 courte fauce:
ne mettez du fél qu'uh moment avant-de feevir,
un peu de fucre, fi vous le voulez: ' :
Poulets en hitelets. Hors-d’Guvre-on-eatrée.:.
~_ Prenez des poulets rétis que P'on-a deffervis™
de la table. Vous lés coupez-par membres, & -
cmbrochiez-chaque morceau 3 des hatelets dar--
gent,; ou de petites brochettes de bois; trem- -
pez-les -dans de I'eeuf battu -aflaifonné de fel-,-
poivee 3 pedfil, ciboules hachés ; panez-les),, &

H.y5
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les trempez dans du beurre ou de 'huile ; re-
panez-les & les faites griller & petit feu en les
arrofant légéremeént avec un peu dhuile : fervea
3 fec ou une fauce claire.

- Des poulets marinés. Hors-d'euvre ou entrée. -

Coupez-Jes par membres & les faites mariner
& frire comme il ¢ft dit ci-deflus pour la poitrjne
de veau, page 123. o

Poulets en pain. Entrée.

11 faut les défofler A forfaitfans percer la peau,
Jes remplir d'un ragotit de ris de veau. Ficelez-les
en les arrondiffant, & les enveloppez de lard &
dun linge blanc. Faites-les cuire avee du vip
blanc , bon bouillon, un bouquet garni ; fervez
avec une fauce d VEfpagnole. ° ~

Poulets & la fainte Menekoult. Entrée & hors
d'euvre.

Flambez, vuidez & trouffez les pattes dans
. le corps & deux poulets communs ; mettez - fes
dans nne caflerole avec un morceau de beurre, un
verre de vin blanc, fel, gros poivre, ua bou-
quet de perfil, ciboules, une gouffe dail, thim,
Jaurier, bafilic, deux clous de girofle. Faites
cuire 4 petit feu , & attachez toute la fauce au-
tour des pouléts : enfuite vous trempez les pou-
lets dans de . Yeeuf battu; panez de mie de pain,
retrempez-les dans du beurre , & les repanez ¢
faites-les griller d’une belle couleur dorée., Ser-
vez-lesa fec ou une fauce claire un peu piquante.

Ufage du ccq & de la poule,
1s font tous. les deux excellents pour faire de
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bon bouillon & de la gelée de viande pour les
malades , en mettant un peu de jarret de veau
avec, & a faire du blanc manger.

Iis font aufli excellents a faire de bon confom~
mé, & donner du cotps A toutes fortes de bonnes
fauces & ragoits. .

- DES DINDONS
X DiNpoNnNEAUX -

LE Dindonneau fe fert i 1a broche, piqué o
bardé pour un plat de rét, principalemeat
quand il eft gras & dans la pouveauté. .
uand il eft cuit & refroidi, ce que l'on a def-’
fervi de la table vous fert & faire différentes en-
trées. .
_ Vous le coupez par filets, & le fervez en blan-
queste : Voyeg agneau en blanquetre, pag. 162.
Une autre a la béchamel : Voyez agneaud la

" béchamel , page 163.

Les caiffes fe ferveat fur le gril avec une fauce

Robert.
N - Entrée.

- 8i'vous voulez msttre un Dindonneav en entrée ;
vous le préparez pour la.broche, comme jel'ai ex~
pliqué ci-devant pour les poulets gras.

aites:le cuire de la méme fagon, & fervez avec

1es mémes fauces & ragoiits.

Voas pouvez aufli les fervir en entrée fans les
faire cuire 3 la broche comme il fera expliqué ci-

aprds. o :

Jbat'u's de dindons en fricaffee au blanc vut au rovz,
’ “Entrée ow hors-§’@uvre.

" Prenez un on deux abattis de dindon qui com- .
’ He

N
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180 " Des Diingens & Dindonneauz. A
pread les ailes, les pattes, le cou, le foie, le
géfier; échandez Ie fout . & I'épluchcz. Mettez-le
dedans une cafferole avec un morceau de beurre,.
un bouquet de perfil, ciboules’, & une.gopfle
“dail; deux clous de girofle, thim, laurier, bafi-
Jic, ‘des champigrons ; paflez le tout fur le fey,
& y mettez une ionne pincée dé farine. Mouillez,
avec de I'cau ou du bouillon; affaifonnez de fel ,.
gros poivre , faites cuire & réduire & courte {au-.
ce. Quand vous. étes prée A feryir, otez Je bou-.
quet ; mettez-y une liaifon de trois jaunes d'eufs.
avec de la créme ; faites lier {ans bouillir t en {er~
vant-un filet de vinaigre ou de verjus. Si-vous la
mettez au roux aprés Vavoir. farinée ; movillez
moiti€ bouillon & moitié jus; laiffez réduire &
courte fauce. Si vous voulez mettre un abattis aux
petits pois, mettez-les dans la cafferole pour les
affer avee, & unbon morceau de beurre, farines
% mouillez moitié bouillon & moiti€ jus : laiffez.
. tuire & réduire d courte fauce. ST

Différentes fagons pour accommoder les vieus -
‘ s dindons. . -
s feevent 3 faire des daubes, vous.les plumez,.
wiidez. & trouffez les pattes-dans le corps; faites-
“Jes refaire fur.Ja braife. Vous les lardez de gros.
ardons affaifonaés de {et, poivre, perfil, cibous.
Yes, ail, échalottes, le tout haché. .Mgttez-le.
cuire dans une marmite jufte a fa groffeur ; met-
ted-y tine chopine de vin blanc, du bauillon,
¥acines , eignons, un bouquet garni »fel, poiyre
faites-le curre 4 petit feu, o .
Quand it eft cvit ,. paflez, Ie bonillen av ramis -
& Ye faives réduire en glace y qiie vous mettcz re<
fualdir; drenden-la fur lc digdon: 6 yousen avea

7
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Des Dindons & Dindonneaus. ¥1-
de refte, mettez.la dans fe corps. Vous fervez ce .
dindon dans un plat fur upe ferviette, garni de.
perfil verd. .o : o
Vous pouvei faire de cés dindons des entrées -
ala braife , comme bréaolle, fricandeau; des en- .
trées 4 la bourgeoife entre deux plats, comme la.
noix de,veau, o

Cuiffes de dindons accompagnées.. Entrée, =

~ Faire dégorger un ris de veau .& blanchir & -
Yean bouillante, le couper en gros dés avec -
beaucoup de’ champignons. coupés aulli en dés;

les ‘manier enfemble avec du lard rapé, perfil,
ciboules , bafilic, échalottes., le tout haché,
fel, gros poivre, deux jaunes d’eufs. Avoir deux
cuiﬂ'egs dedindon cru., bien épluchées & défoffides.
3 forfait, A la réferve du bout.de V'os quijoint 4 I3-
patte qu'on laifle. Meutre dans les cuiffes les ris.
de veau avec leur aflaifonnement ; les coudre pour -
e rien ne forte, &les faire.cuire dans une pe-.
tite braife faite avec un.verre de vin blanc, au-
tant de bon bouillon, un bouquet de perfil, cia.
boules, peu de fel. Les couvrir de bardes de lard,
& les faire cuire & petit fen. Lorfqu'elles {ant
cuites , & qu’il refte pen de fauce, la dégraiffer;
drer les bardes & le bouquet ; y mettre deux cuil
“Jerées-de coulis pour la lier: fi on n'en 2 point
y mettre gros comme une noix de beurre manié
avec une pincée de farine, & un peu de perfit
Banchi hacké. Faire lier fur fe feu ; fervir fur les.-
«iffes avec un jus de,citron ou ua filet de verjus,

Cuiffs de- dindons & la¢réme Entrde.
. Sivous.vous fervez.des cuiflis d'un dind)n cuit-
i Ia; broclic, quePon a deffervi.de. la table, if

~
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182 Des Dindons & Dindonneauz,

ne faut point les larder ; fi elles font crues, vous
les lardez en travers avec du gros lard. Faites-les
cuire dans une fainte Menehoult faite de cette
fagon ; mettez dans une cafferole gros comme un
‘euf de beurre manié avec une demi-cuillerée de
farine, {el, poivre, perfil, ciboule, une goufle
dil, deux echalotttes, trois clous de girofle,
une feuille de laurier, thim, bafilic, deux pin~
cées de coriandre, un demi-{eptier de lait ; tour-
nez furle feu jufqud ce que cela bouille. Mettez
les cuifles de dindon , & faites bouillir 3 trés-
petit feu. Quand elles fi¢chiront deffous les doigts,
vous les retirerez pour les égoutter. Prenez le
gras de la fainte Menchoult, & y trempez les
cuifles ; panez-les tout de fuite ; faites-les griller
3 petit ftu en les arrofant le’gs.!rement du reftant
du gras ol vous les avez trempées. Mettez dans
une caflerole un demi-verre de jus, avec deux
cuillerées de verjus, fel, gros poivré; faites
chauffer : fervez deffous les cuiffes.

Dindons & Uefcalope. Entrée. .

- Vous btez les cuiffcs pour les préparer, comme
it eft dit & la facon précédente ; il vous refte les
ailes & Yeftamac pour faire Yefcalope. La carcaffe
fe met dans e pot pour la manger au gros fel.
Prenez les ailes & les cuiffes que vous coupez
trés-minces cn filets, & les arrangez enfuite dans
une cafferole en faifant plufieurs couches Fune
fur I'autre. I faut affailonner chague couche avec
du perfil, ciboules, ¢chatottes, bafilic, cham-
pignons, le tout haché trés-fin, fel, gros poi-
vre & un peu de boone huile : couvrez avee
quelques bardes de lard.. Faites cuire & petit feu
_{ur de la cendre chaude, A moiti€ de la cuiffon,
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Des Dindons & Dindonneauz, 183
vous y mettez un demi-verre de vin-blanc; ra-
chevez de cuire, & dégraiffez la fauce avant que
de la fervir fur les efcalopes. Si vous avec du cou-
lis , vous en mettez deux cuillerées pour la lier,
un jus de citron ou un:filet de verjus, -

4

Dindon en pain. Entrée. :

_Prenez un dindon ‘que vous défoffez 3 forfaif
aprés lavoir flambé fur un fourneau bien allumé.
Quand il eft défoflé, vous mettez dans le cor,
un petit ragofit cru, compofé de foies gras, de
‘champignons, de petit lard, le tout coup€ en
petits dés ; maniez avec fel, fines épices, perfil,
ciboules hachés. Coufez le dindon, &'lui donnez
la forme d’un pain aprés lui avoir mis une barde
delard Gur 'eftomac, & Penveloppez dunmorcean -
d'étamine. ‘ C

. Mettez-le cuire dans une marmite qui ne foit
pas plus grande qu'il ne faut : mettez-y de bon
bouillon, un verre de vin blanc, un bouquet de
fines herbes. - : L
Quand il eft cuit, 8tez-le de la marmite & le
tenez chaudement. Paflez le bouillon dans une
caflerole aprés Pavoir dégraiffé ; faites-le réduire
en petite fauce, & r ajontez deux cuillerées de
coulis. Développez le dindon de ’étamine ; dtez
la ficelle & bardes de lard; effuyez-le de la graiffe
en le preflant un peu avec du linge blanc, & fer-
vez la fauce par- deffus. - i

Dindon & la_poéle. Entrée.

Flambez & ¢pluchez us dindon ; applatiffez-le
un peu {ur Veflomac ; trouffez les pattes dans e
corps; mettez-le dans une cafferole avec du beurre
ou du lard fondu, perfil, eciboules, champi-
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184  Des Dindons & Dindonneanx,

gnons, une pointe dail, le tout haché trés-fin..
Faites-le refaire & le mettez.dans une autre cal-
ferole avec Paffaifonnement, fel, gros poivre.
@ouvrez eftomac. de bardes de lard; mouillez-
. avecun verrede vin blanc, & autant de bouillon :
faites cuire 3 petit feu; enfuite vous le dégraif-
{:zl,_ & mettez un peu de coulis dans la- fauce pour

ier.. :

Lespoulets & poulardes {e préparent-de mémé.
. Dindon en galentine. Gros entremets froid,

Flambez & vuidez.un gros dindon; défoffez-le :
- aforfait pour en faire une galentine de la méme.

fagon qua a été dite pour le cochon de Jait en ga--
lentine, ci-devant, page 158. .

. i
Dindon en balon. Entremets froid , ou entrée, .

Vous le défoflez 2 forfait fans percer la peau;
levez-en toute la chairque vous coupez par filets, .
& le finiflez comme le fromage de cochon, ci-.

~devant, page 147.
* Si'vous voulez le fetvir pour entrée, retiree.le
Kendnnt qu'il eft chand, & le fervez. avec une
onne fauce... '

Dindon roull, Entrée.

11 faut flamber un dindon, & le couperen deux, .
le défoffer i forfait , & mettre fur chaque moitié
une bonne farce de.viande. Rouler enfuite chaque.
moitié ; les ficeler & les faire cuire couvertes de .
bardes de lard , avec un verre de vin blanc , au-
tant de bon bouillon, un bouquet de perfil, ci-.
boules, une gouffe d'ail, deux clous de girofle ,
un peu de.thim, lautier , bafilic, fel, poivre,.
denx oignons ep.traoches , une carotte, un pa=-
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Des Dindons & Dindonneanx. 184
mais. La cuiffon faite, dégraiffet la fauce & la
affer'au tamis : y mettre un peu de coulis pour

e lier ¢ fervir fur la viande.,
"+ " A Ja place de cette fauce vous en. pouvez met=.
tre upe antre, ou tel ragodt que vous jugerez 3
propos. o ' :

Des pattes de dindons. Entremets.

" Elle fe font cuire 4 la braife comme la langue de-
beuf, page 43, avec un aflaifonnement..
Quand-etles font cuites & refrnidies,. vous les:
" - trempez dans la graiff¢ de leur. cuiffon; panet-les ;.
- . & les fiites griller de belle couleur : fervezles.
a fec pour entremets._ '

Si vous les voulez frire, trempez-les dans de.
Peeufbattu, & les panezde mie de pain; faites-les:
frire de belle couleur, & fervex garni de perfi}
frit; plufieurs mettent une farce autour des pattes
avant que de les paner.. - -

. dilerons de dindons ax petits oignons & au

" - fromage, Entrée. - - -
~ 'Prendre fix ou huit ailerons de dindons qu'on.
€chaude, Tes faire blanchir & éplucher : les met-.
tre dans unecafferole avec un bouquet de perfil,
ciboules, deux clous de girofte , yne demi-feuille
de laurier, un peu de bafilic : mouilfer avec un.
verre de vin blanc & autant de bouillon. Faites:
cuire A petit. feu ;- une demi-heure aprés y metere
au moins une douzaine de petits oignons blanchis.
un quart-Cheure i I'sau bouillante, & bien éplu=.
chés ; pen de fel, da gros poivre. Rachever. de
cuire, & les retirer de la cafferole pour. les
égoutter. Paffer la fauce au tamis, & la faire ré:
duire fi elleeft trop longue : y mestre gros.commg.
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186 Des Dindons & Dindonneaux.

une noix de bon beurre manié d'une pincée de fa-
rine ; faire lier fur le feu. Prendre le plat qu'an
doit {ervir ; mettre un peu de fauce dans le fond,
& par-dcflus une demi-poignée de fromage de
Gruyere ou de Parmefan rapé; arrangez deflus
les ailerons, & les petits oignons entre. Arranger
tout le deflus avec le reftant de la fauce. Couvrir
avec du fromage rapé, mettre le plat fur un petis
fourneau pour faire bouillir 2 petit feu jufqu'd ce
quil n'y ait prefque point de (guce; donner cou-
leur au-deffus avec une pelle rouge ou un cou-

vercle de tourtiere, avec bon feu; fervir chau-
dement. '

Ailerons en fﬁ'caﬁ'e de poulets. Entrée.

Apres avoir échaudé des ailerons, fait blanchir
& bien éplucher, vous les faites cuire de 1a méme
fagon i?txe la fricaffée de poulets que voustrouverea
ci-deflus, page 163. ‘ :

~Ailerons en fricandeau. Entrée,

Prenez dix ou douze ailerons de dindons, ou
quinze de poulardes, que vous échaudez & éplu-
chez; piquez-les de petits lardons; enfuite vous
les ferez blanchir un inftant i I’eau bouillante, &
les ferez cuire comme les fricandeaux 3 la bour-
geoife, que vous trouverez ci-devant, page 139.

Ailerons & PEfpagnole. Entrée. '
- Aprés qu'ils font blanchis & épluchés, mettez-
Tes dans ‘une cafferole fur des bardes de lard,
avec deux cuillerdes d’huile, un verre de vin
blanc, autant de bon bouillon, un bouquet de
perfil, ciboules, deux gouffes d'ail, thim, lau-
rier, bafilic, deux clous de girofle, fel, grog
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Des Dindons & Dindonneadz. 189
poivre, deux pincées de coriandre. Lor{qu'ils font
cuits , paffez la fauce au tamis : dégraiffez-la, &

mettez un peu de coulis pour 2 lier : effuyez
es ailerons avec un linge blanc, fervez la fauce
deflus. : ‘

Ailerons en matelote, Entrée,

Faire un petit roux d’une cuillerée de farine &
du beurre, que vous mouillez avec un demi-fep-
tier de vin blanc, autant de bon bouillon: y
mettre cuire les ailerons avec un bouquet de per-
fil, ciboules, deux goufles d’ail, thim, laurier,
bafilic, deux clous de girofle, fel, gros poivre
4 moiti¢ de la cuiffon, y mettre au moins une
douzaine de petits oignons blancs, blanchis un-
bon quart-d’heure 3 I'ean bouillante & épluchés.
Coupez des mies de pain de la grandeur d'un petit
écu, & les paffez {ur le feu avec un peu de beatre
jufqu’a ce qu'elles {oient colorées. Le ragodit fini
courte {auce, mettez-y une pincée de capres fines
entieres : dreffez les ailerons & crofitons deflus &
autour, la fauce par-deffus.

Ailerons & la purée verte. Entrée.
Les faire cuire avec un peu de bon bouillon, un
bouquet garni, fel, poivre, un'peun de petit fard
fi Pon veur. Avoir un demi-litron de pois cuits avec
du bouillon, des queues de ciboules & du perfil,
,paffez-les en purée dans une -étamine; mettez

dans la purée la cuiffon des ailerons pour lui don-
. nes du gode : fervez la purée deflus les ailerons &
petit lard dans une terrine ; que la'purée ne foit
ai trop claire ni trop lide.

Ailerons & la purée de lentilles, Entrée.

- Vous les faites dé¢ méme que ceux a la purée
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. 88  Des Dindons & Dindonnaux:

verte , A cette différence que vous ne mettezpoint
de ?ueues de ciboules ni de perfil dans la. cuiffon:
deslentilles, . ) .

Ailerons aux petits oignons. Entrée. .

Faites un_ragolit de petits oignons comme il
eft expliqué, page 185. Mettez les ailerons dans
_une cafferole avec-un peu de bouillon, un bou-
.quet garni, fel, gros: poivre; faites - les cuire ;
enfuite. vous dégraiffez la cuiffon , & la paffez au-
tamis. Mettez-1a dans. le ragoiit d'oignons pour. -
Jui donner du corps : fervez A courte fauce fue
Yes oigpons.. a

dilerons au vin.de Ckampagne. Eatrée.

Foncez: une cafferole.de tranches de veau; met-
tez les ailerons deffus ; couvrez de- bardes de
~ lard. Mettez-y un bouquet garni, fel ,.gros poi-
vre, un, verre de v:in--=3e Champagne, un demi-~
verre dc bon bouillon. Faites-les cuire & petit-femn
Lor{qu’ils font cuits; mettez deux cuillerées de-
coulis dans la fauce; dégraiflez-la, & la paffez-
au tamis ; fervez fur les. ailerons bien effuyés de.
leur graiffe. : .
‘Etant cuits de cette fagon fans y mettre du vin,
vous pouvez-les fervic avec telle fauce ou ra~
- golit que vous jugerez & propos. '

. Ailerons &lafainte Menekoult, Entrée.

‘Faites-les cuire avec un verre de bouillon, un-
demi-verre de vin b‘l.anc ,un l{ouquet garai, fel,.
gros poivre. Quand ils font cuits 4 petit feu; fiites:
attacher Ja fauce aprés les oignons, comme fi-
‘vous. les glaciez. Mettez- les refroidir’y & les .
Jempez-dans un pew. dhuile. Pancz:-les de mie-
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Des Dindons & Dindonnean, 189
de pain; étaot panés, arrofez-les avec un peu
d'huile,, & les faites griller de belle coul:ur:
fervez {ans fauce ; ou fi vous voules, une fauee
‘claire affaifonnée de bon gole, .

~Ces mémes ailerons fe peuvent metere frire, 4
<ctte différence qu'a la place dhuile, vous les
trempez dans de I'ceuf batwu , les panez de mie .
de pain pour les faire frire. L'on peut faire Ja
améme chofe avec des. ailerons' qui ont déja été
fervis sur lable. .

Du pintadeau & de la pintade,

La poule pintade {e prépare pour entrée de la
mé&me facon que la poularde. Le Ein’tadeau , VOus
le piquez & le faites cuire i la broche pour ua
plat de rét comme le failan.

DELAPOULARDE
. 2T D U CHRAPONW,
- Comment les fervir,

A poularde fe fert auffi pour un plat de rdt,
comme j’ai expliqué ci- devant pout les pou-
lets gras. Dans le temps du creflon vous en met-
ez tout autour, affaiffonné de fel & de vinaigre.
Les foies gras des poulardes, chapons, dindons
& gros poulets , fervent'd mettre dans beaucoup
de ragouts,, & i faire des entremets particuliers. .
Vous les faites cuire 4 la broche, enveloppés
* de bardes de lard & panés de mie de pain, fervee-
les avec une fauce bachique,
Vous les mettez aufli en caiffe, qui e fait avee
du papier que vous- graiflez dhuile. Faitcs-les
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190 De lz Poularde & du Chapon,

cuire dans leur jus avec perfil, ciboule, cham-

pignons , le tout haché, bardes de lard deffus &

deflous , un peu d’huile, un jus de citron en les

fervant, ou mettez-les en (apillotc: ou en ragoiis

SJeul, . :
Poulardes de plufieurs facons. Entrée.

Elle fe mettent aufli en entrées de bien de$
facons -diftérentes. ;

Quand elles font tendres elles fe mettent en
entrée de broche, & fe fervent avec les mémes
fauces & ragoflits que les poulets en entrée de
broche. Voyeg ci-devant p. 169. L

Obfervez la méme chofg pour les chapons.

Si vous ne les jugez par affez tendres pour
la broche , ou que vous vouliez les diverfifier,
voici toutes fortes de braifes ; vous les mettez en -
fricandeau: Voyeg fricandeau de veau, ou é la
tartare , all gros 82 .

Vous les flambez , vuidez & trouflez les pattes
en dedans , & les faites blanchir un inftant. Met-
tez une barde de lard fur I'eftomac pour le tenir
blanc; ficelez-le, & mettez cuire dans la ‘mar- -
wite. Qandelles fléchiffent fous le doigt en les
titant A la cuiffe , retirez-les de la marmite : fer-
vez avec un peu de bouillon & du gros fel par-
deflus, ' : :
Poularde & la Bourgeoife. Entrée.

Flambez , vuidez-la, & lui trouffez les pattes
dans le corps, .

Vous mettez 'dans le fond d'une caflerole un
peu de bon beurre, deux oignons coupés en tran~
ches. Mettez la poularde deflus Peftomac en def-
fous; couvrez-la de deux ocignons en tranches,
deux racines coupées en filet, un bouquet garni
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De la Poularde & du. Chapon. 191 .
de toutes fortes de fines herbes, un peu de lgl.
Faites cuire de cette facon la poularde fur de la
ceadre chaude :.3 moitig de la cuiffon, mettez-y
un demi-verre de vin blanc. :

?uand elle eft cuite dégraiffez la fauce, & la.
‘paflez au tamis : mettez-y un peu de coulis, &
fervez deflus la poularde.

Poularde entre deux plats. Entrée.

- Flamber la vuider, & lui trouffer les pattes
dans le corps. Faites-la refaire dans une caffe-
role fur le feu avec un morceau de beurre, fel,
poivre, perfil, ciboules champignons , une pointe .
dail,, le tout haché :
Mettre dans le fond d’une cafferole des tran-
- ches de veau, & 1a poularde deflus avec tout fon
affaifonnement, & la couvrir de bardes de:lard;
faites-la cuire de cette fagon fur de la ceodre
chaude. - '
?uand elle eft cuite, dégraiffer la fauce & la
afler au tamis ; lui met:re une cuillerée de cou-
is & un filet de verjus; golter fi la fauce eft
de bon gode, & fervir deffusla poularde.

.. Poularde a la perfillade; Entrée.

Prendre une poularde crue ou cuite 3 1a bro-
che, qui a déji. fetvi fur la table. Sielle eft en-
tamée, cela n'y fait rien. Coupez-la par membres,
& la faites cuire dans une cafferole avec bon bouil-
Jon & du coulis, fel, un peu de gros poivre, - -

~ Quand elle eft cuite, & la fauce aflez réduite,’
y mettre une bonne pincée de perfil haché tres-
-fin, qulon aura fait bouillir un moment dans de:
Peau; avant que de le hacher il faut le bien pref-
“fer : en fervant, y mettre un filet de verjus.
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392 De Ir Poularde & du Chapon
-Chipoulate de plufieurs fagons, Entrée,
Pour faireune chipoulate, il faut prendre deés
cuiffes de poudardes ou de dindons. Pour le micux
- me prendre que des ailerons de dindons ou de .
poulardes , .fuivant la maifon, Avoir fix fauciffes
de 1a longueur du doigt , du peut lard coupé en -
‘tranches., de petits oignons blancs blanchis. Fai-
tes cuire le ‘tout enfcmble dans une caflerole,
avec un peu de bouillon, & enveloppés debardes de
lard deflus & deffous, deux tranches de citron, ua
‘bouquet de fines herbes. Quand le tout eft cuit,
le retirer proprement pour le mettre égoutter,
& le drefler enfuite dans le plac qu’on doit fer-
vir, Prendre enfuite 1a Tauce qui refte dans 1a cafs
" ferole, qu’on dégraifle en paffant par le tamis
Y mettre une cuiﬁerée de coulis pour dofiger ua
- ped de confiftance. Gouter fi votre fauce eft debon
golt, & la fervir par-defluss Les ailerons de
poularde Te Yréparent de 12 méme fagon que ceus
de dindon; I'on peut mettre un poulet entier de
la méme fagon, S '
Poularde aux oignons. Entrée.

Prentre une bonne poularde, qui foit tendre. .
Apres Pavoir flambée , (pluchée & vuidée, pren=
dre fon foie qu'il faut bach.r, & mettre avecd u
lard rapé avec un couteau, perfil, ciboules, &
champignons, le tout h: ché ; aflaifonné de fel %
poivre; méler bien cette farcz., & en farcir vocre
poularde, la coudre pour qie la farce ne forts

- point ; faites-la cuire 4 la broche, envelop pée
» de lard & de papier.Quand elle eft cuite 12'fet vir
avec un ragolt de petits oignons blancs, qui fe

fait de cette fagon ; prendre de petits oignoas
_ : blancs,

e oy Google _



W_r_ '_______,_.,“f..v—v-——-—_..-—-‘v—-—~

De la Pordarde & du Chapon, 193
blancs, & leur couper un peu le bout de la téee
& dc la queve. Faites-les cuire un quart-d'heure
a l'cav bouillante ; les retirer i I'eau fraiche pour
leur Gter la premiere peau, vous les faites cuire
enluite dans du bouillon. Quand ils font cuits &
égouttés , tes mettre prendre golt dans un bon
coulis bien aflaifonné, en leur faifant faire quel- -

ues bouillons fur un fourneau, & fervir autour
e la poularde. Les poulets aux oignoas {¢ font
de 1a mé&me fagon, ‘

Poularde mafguée. Entrée.

Prendre une bonne poularde qu'il faut flamber,
. éplucher & vuider; faites une farce de fon foie
avec lard rapé, perfil, ciboules, échalottes ; deux
jaunes d'eufs ; {el, poivre. Farcir le dedans dela |
oularde, & la_cou«rre par les deux bouts. Faites-
a refaire dans une caflerole avec de la graiffe
du pot, la mettre enfuite i Ja broche , & la gar-
nit tout autour de filets de jambon nouveau, &
de filets de pain mollet, de la longueur de la
i)eoulardc. Envelopper letout dans plfieurs feuil-
s de papier blanc, de fagon que le jus ni Ia
~graiffe ne puiffent en fortir. Faitesda cuire &
tris-petit feu, fans Parrofer. En la tirant dela
broche, avoir {oin de mettre quelque cholk deffous
our en recevoir le jus: drefler la poularde dans
€ plat qu’on doit fervir, le jambon & lestran-
ches de pain autour , avec le jus qu'elle aura
rendu,

¢

Poularde en matelore, Entrée,
Prenez ufie poularde que vous flambez & vuis
dez; laillez lesailes & les pattes, & troufferez

comme pour meuire au pot. Lardez-la de lard:
L~ -
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Y94  Dela Poularde & du Chapon.

fhites-la cuire avec du vin blanc, un peu de
bouillon, fix gros oignons, carottes & panais
proprement coupés, un bouquet de perfil, clous
de girotle, ciboufes , thim , hurier , bafilic , deux
tranches de citron , {el, poivre : faites cuire 4
petit feu. Quand elle eft cuite, dreflez la poularde
dans le plac que vous devez {ervir, les oignons
& racines autdur : fervez avec la fauce bien dé-
graiflée. Si vous avez ure cuillerde de coulis a
mettre dans la fauce, elle aura plus de coufif-
tance. -

o
Paularde i la cuifiniere. Entrée. ,

_ Flambez , épluchez & vuidez une poularde;
farciffez-la avec un foie; mélez avec un peu de
beurre, perfil, ciboules; une pointe d'ail hachés,
fel, gros poivre, deux jaunes d'eufs : faites-la
cuire & la broche.- Quand elle eft cuite, arrofez
le d:ffus avec un peu de beurre chaud ol -vous
avez délayé un jaune d'ceuf, Panez-la avec la mie
de pain; faites-lui prendre au feu une belle cou-
leur doiée , & vous la fervez avec une fauce de
cettefacon : mettez dans une ceflerole un demi-
verre de bouillon , un peu de vinaigre , gros
comme la moitié -dun ceuf de beurre manié avec
“une bonne pincée de farine , el , poivre,de la
mufcade rapée ; faites lier furle feu.

Poularde au court-bouillon. Entrée,

Flambez une bonne poularde ; faites chauffer /
fes pattes pour en dter- la peau. Coupez les grif-
fes & moitié ; vuidez-la & trouflez les pattes en
les faifant entrerdaus le corps ; ficelez la pou-
larde , & Ja mettez dans une marmite jufte i fa
grandeur, avec un morceau de beurre, deux oi=
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gnons en tranches, une racine, un panais, us bou-

quet de perfil , ciboules, une gouffe d'ail , trois

clous de.girofle, deux échalottes, fel, gros poi~

vre, Mouillez avec deux verres de bowillon, un,
_verre de vin blanc, une cuillerée' de vefjus;
faites cvire & petit feu. Lorfque votre poularde

fiéchit Tous ledoigt paffez tout le coart-bouillon
.~dans un tamis ; faites-le réduire fur le feu au point
dune fauce; fervez fur la poularde..

* Poularde en gdté en broche- Entrée.

On fait une pﬁteif"éc de la farine , du beuire -
deux ceufs, de I'eau & du fel : on la laiffe repo-
fer une heure 'avant que de s’en fervir. On prend
une poularde tendre, aprés I’avoir flambée vuidée
& épluchée, on met dans le corpsune farce de
fon foie mélé de mie de pain, defléché avec de
. la créme, deux jaunes d'eufs crus , perfil , cibou-

les hachés, fel, gros poivre, beaucoup de lard
rapé, ou de bon beurre. On met la poularde &
la broche, que l'on enveloppe d’une -barde de
lard , & enfuite avec la pite que l'on . a battue
avec le rouleau jufqu'a ce qu'elle foit de Pépail~
feur d’un petit écu. Il faut mouiller la péte fur
les bords pour la fouder & la couvrir de plu- -
fieurs feuilles de papier ; étant bien ficelée, on la
fait cuire une heure & demie i la broche; pref~
-que cuite , on ote le papier pour donner couleur
A la pate ¢ dreflée fur Ye plat, on fait un trou
fur le deflus de la plite pour y faire entrer une
bonne fauce, comme celle & I'Efpagnole, oud la
Sultane. Voyeg Farticle des fauces.

* Poularde au quadrille. Entrée.

- _Oncoupe une poularde en quatre : aprés I'avoir
. ~ I z{' R .

i oogle
Digitized Dﬁ ‘8

|



- -y

196 De la Poularde & du Chapon.
flambée, & ¢pluchéc, onla met cuire entre des
bardes de lard, dvec une trufte , une tranchie de’
jambon , un bouquet de perfil , ciboules ,”deux
dchalottes , une demi-feuille de laurier, quel--
ques feuilles de bafilic , un clou de girofle, un
verrre'de vin blanc, peu de fel, gros poivre. La
cuiflon faite, on hache & parz la truffe, le jam- .
bon, un jaune d’ccuf dur , & vne bonne pincée
de vapres. On prend le fond de la fauce pourla”
-dégraifler ; paflée au tamis, ony met gros com-
me une noix de beurre manié. de farine, pour la
faire lier fur le feu & la dr#fler dans le plat; Yon
met enfuite les quatre morceaux de poularde ;
‘on couvre le premier du jambon haché , le fe-
cond de jaunes d'eufs , le troifieme de truffes, &
le quatrieme avec les capres. -

Poularde & la béchamel: Entrée.

Ordinairement on prend ‘une” poularde cuite A
fa broche, que Pon a defleryie de la table. Vous
Ia coupez par membres, ou pour le mieux , quand
la poularde eft prefque entiere & forte , vous
Tever toute la chair que vous coupez par filets,
Mettez dans une caflerole une chopine de créme
ou un demi-feptier de lait. Quand elle bout, met-
tez-y gros commé la moitié d'un euf de bon
beure manié d'une pincée de farine , avec du fel,
poivre, deux échalottes, une demi-goufle d'ail,
petfil ', ciboules. Faites bouillir une demi-heure.
Quand elle eft rduite au point d'une fauce, pal-
fez-1a au tamis clair ; mettez-y la poularde pour
a faire chauffer fans bouillir, 8i la fauce R'étoit -
pas tout 3 fait aflcz lide, vous y mettrez un jaune
d’euf’; faites lier fans bouillir, en fevant deux ou
trois gouttes de vinaigre. '

a N
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Poularde & la Montmorenci. Entrée,

. I faue piquer le deffus de la poularde apr¥s
Pavoir flambée & vuidée, vous la rempliffez
avec des foies coupds en dés, du petit. lard, de
petits ceufs. Coufez 1a poularde pour que rien ne
orte ; faites-la cuire comme un fricandeau, & la

- glacez de méme. '

/ Poularde marinée. Emréé. -
Flambez, épluchez & vuidcz une poulardey

. enfuite vous la coupez par membres, & la faites

mariner & frire de la méme facon que. la poi-

trine de veau , que vous trouverez ci- deflus,

page 117. : o -
* Poularde & la fainte Ménekoult. Entrées

* Il faut préparer une poularde, & la faire cuire
de 1a méme fagon que les poulets A la fainte Me=
nehoult que vous troyverez ci-devant ; pag. 178.

Potlarde an blanc-manger. Eatrée.

Faites bouillir dans une cafltrole une chopine
de bon lait, avec thim , laurier , bafilic, corian-
dre, jufqud ce qu'il foit réduit a moitié. Paffez-
le au tamis , & y mettez une poignée de mis
de pain. Remettez fur le feu julqu'a ce que le

* pain ait b le lait. Otez-1¢ du feu, & y mettez

un quarteron de pane coupée en petits morceausx,
une douziine damandés douces pilées tris-fia,

- fel, mulcade rapée, cinq jaunes d’eufs ceus;
~ mettez le tout dans le corps de la poularde, qui

-doit étre flambée, vuidée , & bien épluchée. Cou-

fez-]a pour que rien ne forre, & faites-la cuire

tutre des bardes de lard, Mouillez -avec du lait;
. rd. A0 I3
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_ affaifonnez de fel , un peu de coriandre. Quand

elle eft cuite & bien effuyée de fa graifle, ferver

avec une fauce 3 la reine.

3 Poularde en canéllon, Entrée.

_ Vous la défoflez 3 forfait apres V'avoir.coupée
ar la moitié. Mettez fur cﬁaque moitié une
onne farce de vohille , roulez-les enfuites, &

couvrez le deffus d'upe barde 'de .lard. Ficelez,

& faites cuire'une heure, avec un demi-verre de

vin blanc, bon bouiilon, un bouquet garni, fel,

poivre. La cuiffon faite, paflez la fauce au tamis;

(dégraiflez-la, & y mettez deux cuillerdes decou-

lis.” Faites réduire fur te fou au point d'une fau-

ce; btez les bardes de lard & ficelez : fervez la
fauce fur les canellons de poularde.
Poularde @ 1z créme. Entrée.

Ellene {e fait ordinairementquequand ona une .
poularde cuite 4 la broche, & que !’on a deffer-
_vie entiere de table. Vous enprenez la chair do
" Teftomac, que voushachez trs-fin, & la metcez
avec une bonne poignée de mie de pain bouillir
fur le feu avec une chopiae de lait, & réduire
- jufqu'a ce qu'elle foit épaiffe & refroidie, Mettez-
y aufli pris d'une demi-livre de graifle de beeuf,
perGl , ciboules, champignons , le tout haché ,
{el, poivre, cing jaunes d'ceufs. Mettez cette farce
danf le corps de la poularde, & & 1a place de ef-
tomac. Uniffez le deflus avec un couteau trempé
dans de I'euf battu, Panez de mie de pain. Met-
tez la poularde dans une tourriere fur des bar-
des de lard ; couvrez avec du.papier & faites
cuire deflous un couvercle de tourtiere, Vous la
Tervirez aprés avec une fauce piquante que vous
trouverez la premiere dans Farticle des fauces, -

o

Fpp— oigizeasy GOOGle




~ ~

" ‘De la Poalarde & du Chapon, 199
Poularde en crouftade. Entrée. -

Il faut la flamber, vuider, troufler les pattcs\
dans le corps; & la larder en'travers avec de
gros lardoos de petit lard bien entre-lardé. Fai-
_tes-la cuire avec un peu de bon houillon , fel,
poivre un bouquet. Quand elle fera cuite vous.
ferez attacher toute la fauce autour , & la met- .
trez refroidir. Mettez dans une cafferole un bon™
morceau. de beurre manié d'une demi-cuilleréed
bouche de farine ; mouillez avec un peu de lait,
fel, pojvre. Faites lier cette fauce ; qu'elle foir
bien ¢épriffe. Mettez-la par-tout fur la pouiarde,

& y mettez & mefure de la mie de pain, jufqu’a

ce que cela vous forme une crote. Faites-la.
colorer deffous un couvercle de tourtiere; fer-
vez avec une fauce giquante s, comme la premiere
que vous trouverez a l'article des fauces.

Poularde accompagnée. Entrée.

H faut Ster T'os du brechet de 'eftomac ; apres. -
avoir vuidé la poularde, vous la rempliffez avec, .
- un ragofit mélé comme celui que vous tronverez
a Tarticle des ragofits. Faites cuire la poularde
a 1a broche , enveloppée de lard & de papicr;
fervez avec uoe bonne fauce comme celle a VE(-

agnole ou i la Sultane, que veus trouvercz 2
Farticle des fauces. '

Poularde an 'fang.' Entrée,

Mettez dans une ¢afferole du perfil, ciboules,
cRampignons, le tout haché, & un petit mor-
ceau de beurre, Paffez-les fur le feu, & y mettez
enfuite un bon demi-feptier de {ang de cochon ,

" avec quatre jaungs d’eufs, un quarteron de pane

/ m
S
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200 - De la Poularde & du Chapon,
hachée, une petite pincée de coriandre pilée, fel,

ros poivre. Faites lier le toutenfemble fur le feu
fans laifler bouillir ; ayez foin de bien remuer.
Quand il fera froid , vous le mettres dans le
corps d'une ppularde que vous ferez cuire 3 la
broche, enveloppée de lard & de papier, & la
fervirez avec une fauce piquante, que vous trous
verez la premiere A Particle des fauces.

Poularde 2 la chia. Entrée.

La chia eft une efpece de cornichon qui nous
wvient des Indes. Vous la coupez par tranches, &
la faites tremper un quart.d’d’heure dans ’cau
prefque bouilﬁmte; enfuite égoutrez-la, & la .
metrez dans une fauce au coulis pour la fervie
fur une poularde cuited la broche.

Poularde en filets. Entrée ou hors-deeuvre.

- Vous prenez de celle que Yon a deflervi de def-
fus la table, que vous coupez en filets, & les
.mettez chauffer dans une bonne fauce lide au
roux & au blanc, comme 3 la béchamel, ou
i lafauce3 la Reine , que vous trouverez A larti-
cle des fauces. -

De la Poule de Caux, & du Coq vierge, Rot.

Ils fe fervent ordinairement pour d'excellents .

E!ﬁts de rots; vous les piquez & faites cuire 4 la
sroche.

DU CANARD, CANETON,
. - 018 ET Orsan.

’ : Rar

E caneton de Rouen fe fert auffi cuit 4 la

broche pour un plat de rét. Si vous 'voul_cz
le fervir pour entrée , mettéz-le & différentes

-
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Du Canard , Caneton, Oie & Oifon. 201
petites {iuces ; faites - les “toujours cuire A la
. Eroche. . :

Les canards , capeton, oie & oifon s"accom-
modent tousde la méme facon. On les fait cuirg
dans une bonne braife avec bouillon, fel, poi-

“'vre,, un beuquet garni de toutes fortes de fines
herbes. C N
 'Quand ifs font cuits vous' les fervez avec un
ragolit de concombres , ou un rf;goﬁt de pois;.

_ vous pouvez auffi lesfervir avec diffcrentes {auces.

Canard farci, Entrée.

Flamber & le vuider par 1a poche , & le délof--
" fer entiérement fans lui percer la peau,
Vous commencez & le défoffer par la peche , &
le renverfez & mefure que vous 6tez les os.: vous -
- e rempliffez aprés 3 mojtié, avec une farce de:
voulaille ou de godiveau, fi vous n’en avez point
d'autre. o
Cette farce de godiveau {e fait-en prenant gros:
comme un ceuf de rouelle de veau, deux fois au=
tant de graiffe de beeuf, que vous hachez enfem-
~ble. Mettez-y avec , perfil, ciboutes, champi-.
"gnons, le tout haché, deux ceufs crus, fel, poi--
vre, & un demi-feptier de créme : mélez bien le-
tout enfemble, & le mettez dans le corps du ca<
nard. Ficelez-le pour que rien ne forte , & le fai--
tes cuire 3 la braife comme [2 langue de beeuf,,
* page 39. o -
7 .. Quand il eft cvitefliyezle de fa graiffe, & fefer--
“vel dvec une bonne fauce ou un ragolt de mar-.
rons. Faites cuire les marrons avecun demi-feptier-
de vin blanc, un peu de coutis, une pincée de fel,,
& {exvez eomme vous jugerez 4 propos. .
5 e
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202 Du Canard, Caneton, Oie & Oifon.:
Canard en hauchepot. Entrée.

Flamber , le vuider, & le Couper en quatre: -
Faites-le cuire dans une petite marmite, avec des -
navets, un quart de chou , panais, carottes , 0i-
gnous , le tout coupé & tournd proprement.

aites blanchir le tout un demi-gnart-d'heure,.
& le mettre enfuite dans la petité marmite avec
«du bon bouillon, un morcean de petit lard coupé
en tranches, tenant 4 la couenne & ficelé, un
bouquet garni, peu de'fel. ‘

Quand. le tout eft cuit, vous dreflcz le canard
dans une terrine A fervir fur table : vous mettez
tous les légumes autour..Dégraiffez le bouillon
de la petite marmite ol ont’ cuit vos légumes;
mettez-y un peu de coulis, & fervez dcourte fauce
fur Jes légumes & capard; ayez foin de goiiter
votre fauce auparavant.fi elle eft de bon godt.

Canard aux navers. Entrée.

Prepez un canard que vous flambez, vuidez &
trouffez les pattes en dedans. Aprés qu'il ¢ft bien
£pluché, vous mettez un peu de beurre dans une
caflzrole avec une cuillerée de farine. Faites-la
rouflir d¢ belle couleur , & mouillez avec du
bouillon ; vous.y mettez enfuite le canard avec un
‘bouquet garni , un peu de fu} , gros poivre. Vous
avez des navets coupés proprement , que vous
faites cuire avec le canard , s'ils font durs, vous'
les mettez en méme-temps; s'ils ne le font pas,
vousle mettrez 3 la m,oitt’;f de la cyiffpn du canard.
guand votre ragofit eft bien.cuit & bico dégrail-
1¢, ‘mettez un flet de-vinaigre, fervezd courte
fauce. Voili la facon de faire ie canard aux navets
i la Bourgeoife, L'autre fagon eft de faire cuire
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Te canard i part dans une braife blanche, & les
navets , de les tourner en amardes , les faire’
blanchir & cuire avec bon bouillon, jus de veau
& du coulis : quand votre ragofit eft fait, vousle
- fervez fur le canard. N

’,

Canard au pere Dowillet, Entrée.

Flambez un canard & I'épluchez bien ,vuidez-
-le & trouflez les pattes dans le corps. Aprés
Pavoir ficelé , vous le metter dans une caflerole
jufte A fa grandeur, avec un bouquet de pesfil,
ciboules , une goufle dail, deux clous de giro-

" . fle, thim, laurier ,.bafilic , une bonane pincée de.

- coriandre , tranches d'oignons , une carotte, un:

* panais, un morceau de beurre, deux verres de

- gouillgn , un verre de vin blanc. Faites cuire 2
petit feu. Lorfque le canard fl¢chit fous lc doige,

- vous paflez la fauce au-tamis & la dégraiffez, -

- Faites-la réduirs fur le-feu au point d'une fauge :
fervez deflus fe canard. =~ - - '

- Vous pouvez encore: le fervir de la méme facon
en le coupant en. quatre avant que de le faire
cuire. : -

Caneton anx pois. Entrée.. .
Ayezus ou deux canctons échaudés & vuidés .

trouffez les pattes dé fagon qu'il n'y ait que les -

griffes qui paroiffent. Faites-Jes blanchir un mo-
ment & 'eau bouillante, Faites.un petit roux avec
deux pincées de farine & un morceau de beurre.-

Mouillez avec dir bouillon, mettez-y les canerons.

“avec un litron de petits pois , un bouquer de
perfil’, ciboules. Faites bouillir 4 petit feu, jufe
qu'a ce que les canetons foient cuits, un moment-
avant que de fegvir vous y mettrez un peu de {31+
fervez A courte fauce.. re
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- Les oignons {e préparent de la méme fagon,

Oies farcies & la brocke. Groffe entrée.

Prenez des marrons ou de grofles chataignes,
ce que vous jugerez A propos; 6tez-¢n la premicre
peau, & les mettez fur le feu dans une poéle

percée, & les remuez jufqud ce que vous puiffiez -

oter lafeconde. Gardez les plus beaux pour faire
_ un ragolit. Si vous n'avez point de poéle percée,
mettez les marrons dans de I'eau bouillante en
Jes faifane bouillir jufqu'd ce que vous puiflicz
oOter la feconde peau. Mettez 3 part ceux que vous

deftinez pour le ragofit ; les autres, vous les ha-

chez & mettez dans une caflerole avec la chair
de quatre ou cinq fauciffes, le foie de 1'o1c haché,
. deux cuillerées de fain-doux , ou.un bon morceau
de beurre , une ¢chalette, une petite point: d'ail,
perfil , ciboules , le tout haché. Paffez le tout en-
femble fur le feu pendant un quart - d’heure;
laiffez refroidir. Vous avez une oie jeune & ten-

dre; aprés l'avoir vuidée , flambée & ¢pluchée,.

mettez-lui cette farce dans le corps : coufez popr
que rien e forte, Faites cuire 3 ta broche, &
. 1a fervez avec uo ragolt de marrons comme ce~
. lu1 que vous trouverez & l'article des ragods.
. Oie & la moutarde, Entrée.
~ Ayez une oie jeune & tendse que vous flambez,

¢épluchez & vuidea; prenes-en le foie que vous ha- -

chez aprés avoir 8té Pamer ; & le mélez avec
deux ¢chalottes , une demi-gouffe d'ail , perfil,
ciboules, le tout haché, une feville de laurier ,
thim ,bafilic haché comme ein poudre, un bon
morceau de beurre, fcl gros poivre, Farciflez-en
Poie & la coufez; faites-la cuire a1a broche, ¢n
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Du Canard , Caneton , Oie & Oifon. 20%
Parrofant de temps.en temps avec un peu de
beurre; & A mefure que vous arrofez, vous te-
pez un plat deflous pour ne point perdre ce qui
en tombe. Lor{que l'oie eft prefque cuite , mélez
une cuillerée de moutarde daus le beurre qui voys

-2 fervidarrofer; remettez- le {ur Poie, & panez.
4 mefure julqu'd ce que tout le deffus de Voie foit.
bien couvert ge mie de pain, Rachevez de cuire juf-
qu'a ce. qu’il foit d'une belle couleur dorée; fer-

, vez avec une fauce faite de cette facon; mettez
dans une cafferole gros comme “la moiti¢ d’un.
ceuf de beurre manié de deux pincées de farine,,
une bonne cuillerée de moutarde , plein une cuil-.
lere & café de vinaigre , un petit verre de jus ou
de bouillon, fel, gros poivre : faites lier {ur le:
feu, Servez deffous %’oie.z o

Oie 3 la daube, Gros entt’emets froid: )

Ordinairement I'on prend une oie qui n'eft
point affez tendre pour mettre & la broche. Vui-
dez-la, & i trouflez: les pattes daus’le corps .
enfuite vous la faites refaire fur le feu, & ’éplu-
chez Lardez-la par-tout avec des lardons de lard

“affaiffonné & manié avec perfil, ciboules, deux

* échalottes, une demi-goufle d'ail, le tout haché;
une fewilte de laurier, thim, bafilic haché comme
en poudre, {el, gros poivre , un peu. de mufcade
rapée” Apres avoir lardé 'oie, vous la ficelez, &-
la metttez dans une marmite jufte 4 f{a grandeur:
avec-deux verres d’eau, autant de vin blanc, &
un demi-verre d’eau-de-vie, encore un pew de fel,
-gros poivre. Bouchez bien la marmite, & faites
cuire A trés-petit feu pendant trois ou quatre heu.
res. La cuiffon faite & la fance trés-courte pour -
.ﬁu’ellc puiffe {e mettre en gelée, dreflez la dauble

A . -
A . .
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_ 106 Du Canard, Caneton., Oie & Oifin.
" dans fon plat; quand. elle fera prefque froide,
_mettez’ la fauce par - deflus, & ne c}'ervez que
uand elle fvra tout A fait en gelée pour‘entremets.
oid. s : .
Dc{ ailes & cuiffes d’oie , comment les accomoder-:

Pour faire les ailes & cuiffes d'oie de fagon
qu'elles fe_confervent long-temps , vous prencz.
la quantité d'oies que vous jugez A propos; vous
les flambez, vuidez, & les mettez & la broche
pour ne les faire cuire que julqu’aux trois quarts..
Ayez {oin de mettre 3 part la graiffe qu'elles ren-

_dront en cuifant. Laiflez refroidir les oies, & les:
coupez en quatre en levant les cuiffes & faifane
“tenir 'eftomac avec les ailes. Atrangez-les bien.
ferrées dans un pot de grds, en mettant entre-
chaque lit trois ou.quatre feuillesde laurier & du-
fel. Faites fondre la graiffe d'oic que vous. avez
mis A part ; avec beaucoup de fain-dous : il faut
qu'il y en ait affez-pour que les ailes-& les cuiffes.
en foient couvestes. Mettez-les dans le pot, &
'ne les couvrez avec un parchemin que vingt-qua-
tre heures aprds que le_tout fera bien froid; il
faut les conferver dans un endroit {ec. Ordinaire-
.ment elles ne fe préparent de cette fagon que dans-
‘Jes endroits oli elles font 3 bon marché, priaci-
_palement en Gafcogne d'oli il en vient le plus 2.
“Paris. Lorfgue vous voulez vous en fervir, vous:
Tes tirez du pot , & de leur graifle, & méfure que:
. vous e aves befoin , lavez-les 2 1’eau chaude avant.
_que d'en faire 'ufage que vous voules,. : .

‘ " Hors-d’euvre..

Elles fe mettent .cqire‘dans.u._ne petite- braife
pour les fervir avec différentes. fauces & ragots,.
. , - i’ . -
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: Dy Canard , ,Céneton R Oie & Oifort. 107
L'on-enfert fur le gril apres'les avoir panées &
grillées , avec une fauce claire & la.ravigotte ,.

ou une remoulade que vous trouverez A: Farticle

des fauces. _

* Vous pouvez. encore , étant cuites 3 la braife ,,
les fervir avec une fauce 3 la moutarde faite de.
cette fagon : Vous mettez dans une cafferole gros.
comme une noix de beurre mani¢ dune pincée de.
farine , une cuillerée de moutarde , deux ¢chalot-
tes hachées, une pointe d'ail , fel , gros poivre,.

~

fe tout délayé avec un peu de bouillon: faites.

" . ler fur e feu- Servez fur les cuiffes ou ailes.

Elles {ervent aufli & faire des.hauchepots & i
garnir des potages.. v

o Capard'en globe. Entrée.

* Comme le dindon en balon,  ci-devant p. 184
, - Canard & la Bruxelles, Entrée,

-, 1N fauc te lamber & vaider. Mettez dans le
,corps un {alpicon fait de cette fagon-: coupez-en
"d¢és un ris. de veau avec du petit lard bien en-.
tre-lard¢ : maniez le tout enfuite avec perfil, ci-
boales, ehampignons, deux échalottes,, le tout

haché, peu de fel , gros poivre. Coufez le canard -

" pour que rien ne forte, & le metter-cuire avec
aune barde de lard fur I'eftomac , un verre de vin
blanc, autant de bouillon, deux oignons, une
carotte, la moitié d'un panais , un beuquet garui.
. +Quand il eft cuie, paflez la fauce au tamis; dé-

* ;fmiﬂ'epla,';mettezv- y un peu de coulis pour la

Her ; faites-la réduire ‘auapoint d'une fauce : fer~

vez {ur le canard:. | C
Canard a la danbe. Eutremets froid,
Comme T'oied la daube, ci-devant, pag. 206. -
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208 Du Cenard, Caneton, Oie & Qifon.. CT

Canard en chavffon. Entrée.. -

Vous le défofliz & farciffez comme le canard
farci qui fe trouve, page 201. Enfuite vous le
faites cuire avec un verre de vin blanc, autant de”
bouillon, un bouquet garni, fel, gros” poivre..
Lotfquil eft cuit, paffcz la fauce au tamis, dé-
raiflez-la, & y mettez un peu de coulis pour la !
ier; faites réduire au point d'une fauce :.fervez: !
rle canardl )

Canard a la Blarnoife, Entrée.

Faites-le cuire avec un peu de bouillon, us-
demi-verre de vin blanc, un bouquet de perfil.,.
ciboul¢s, thim-, laurier, bafilic,, deux clous de:
girofle. Mettez dans une caflerole fept ou huit:

~ " gros oignons coupés en tranchces, avec un mor-
ceau de beurre, paflcz-les fur le feu en les retour-.
mant fouvent juflqu’a ee qu'ils foient colorés. Met--
tez-y une bonne pincée de farine : mouillez-avee
Ja cuiffon du canard; faites cuire I'oignon & ré-
duire A courte fauce, dégraiflez-le, & y ajoutez:
un filet de vinaigre. Servez fur 1¢ canard.

Canard & P'Lalienne, Entrée,

Faites cuire: un canard avec un:demi-feptier: -
de vin blanc, autant de bouitlon, fel, gros poi-
vre. Mettez dans une cafferole deux cuilleréesa:
bouche d’huile, perfil, ciboules, champignons,.
une goufle dlail; le tout haché, Paffea.les fur le.

* fen , mettez-y une pincée-de farine; mouillezavec

Ia cuiffon du canard , qui doit étre dégraiflée. &

2fliz au tamis. Fartes réduire au- Ppint d'une:
auce : d¢graiffez-la avant que de_ la fervir fu':. le.
sanard. ’

B
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Du Canard, Caneton, Ole & Oifon, 109
Canard & la purée verte. Entrée, .

‘Faites cuire un demi-litron de pois fecs avec un
pea de bouillon, un peu de perfil & queue de
ciboules , enfuite vous les paflez en purce fort
épaiffe. Si c’eft des pois verts, il en faut bn litron,

& il ne faut pi perfil, ni ciboule. Faites cuire un
canard avec du bouitfon, fel, poivre, un bouquet.

de perfil, ciboules, thim, laurier, bafilic, uue
demi-goufle dail, deux cloas de girofle. Quand
il €éft cuit, paflez la fauce dans un tamis pour
la mettre dans la purée pour lui donner du corps.
Faites réduire la purée julqu’i ce quelle ne foit ni
trop claire ni trop épaiffe; fervez le canard, vous
¥y pouvez mettre un morceau de petit lard:coupé
en tranches, tenant & la couenne, & le fervez
autour du canard, Toutes fortes dentrées a [a
purée verte fe font de méme, .

Des povles d’eant, . L
Les poules d’ean font des. oiféaux aquatiques »

~ily en a de plufieurs efpeces ‘& de diftérentes
grofleurs; les une ont les pieds'verditres, d'aucres

coulerr de rofe ou rouges; elles fe préparent
toutes de ta méme. ficon que les canards.,

DES PIGEONS CAUCHOIS,
DE VoLIERE, ET Brsers.

»LEs gros pigeons cauchois , quand ils font

blancs, gras & tendres, fervent A faire des

plats de réts. Vous les fervez bardés ou piqués ,-
fuivant le goit di mattre ; vous en faites auffi’
- beaucoup d'entrées diff¢rentes, '

Digitized by Google .

1



210 : ‘Des Pigeons.

Gros pigeons de plufieurs fagons.

Si vous voulez les diverfifier de pluficurs fa-
ons, faites-les cuire dans une braife , comme la
angue de beeuf, page , 39.

6uaud ils font cuits, dreffez-les dans le plat

que vous devez fervir, mettez autour des choux-
fleurs cuits dans un blanc, & fervez par-deffus

~ *une {auce au beurre.

Un autrefois vous mettez un ragolt de concom-

bres, ou petits m%nons ou des montants de car-
s , comme vous le jugerez 3 propos. '

Des petits pigeons de voliere. Rét.

Hs fe fervent pour plats de réts ; faites-les cuire

4 la broche enveloppés de lard & de feuilles de
vign,e dans le temps. I

“ls fervent aufli 3 faire des entrées de heaucoup

. Entrée.

. 8i vous voulez les fervir en entrée de broche,.
vous les flambez & vuidez. Hachez leur foie avec
un peu de lard : faites-les cuire 4 la broche en-
veloppés de lard & de papier. .

*  Quand ils font cuits vous les {ervez avec dif-
férentes fauces ou différents ragotis :

" de fat}gns.

Comme :

Sauce 4 P'échalotte, | Sauce aux petits ceufs.
Sauce i 1a ravigotte,,. J Sauce i I'ltalicnne.
Sauce au beurre,

En ragofits vous en metteg :_
Aux morilles, Aux truffes, -
Aux wouflerans, l Auxpointes d'afperges,,
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: ~ Des Pigeons. atr
Aux petis pois, " Aux laitues farcies,
Auxmontansdecardes, '
Figeons & la bourgeoife. Entrée.
Vous les échaudez , vuidez, & trouflcz les
pattés en dedans. Faites blanchir un moment , &
es retirez 4 I'eau fraiche. Epluchez-les & les
mettez dans une caflerole avec du bouillon,-un
" bouquet garni de toutes fortes de fines herbes,.
champigunons , deux culs d'artichayx coupés en
quatre & cuits i moitié, fel , poivre. :
Quand ils font cuits, mettez-y un peu de cou~
‘bis, & ferver A courte fauce. - v
. "Sivous navez point de coulis, mettez-y une
Haifon de trois jaunes d'e@ufs d¢layés avec dw
bouillon, & un peu de perfil haché. .

: Compote de pigeons. Entrée, .
Ayez de petits pigeons échaudés, les pattes
trouffées dans le corps. Faites-tes blanchir : dtez -
le' cou & les ailes; aprés les avoir épluchds,
‘mettez-les dans une cafferole avec deux ou trois
: truffes, fi vous en avez, des champignons, quel~
ques fotes de volailles, un-ris de veau blaachi ,,
coupé en quatre morceaux, un bouquet de perfil,
ciboules, une goufle d'ail, deux clous de girofle,
du bafilic, un morceau de bon beurre. Paffez-les
{ur le feu', mettez-y ‘une bonne pincée de farine;
mouillez moisié jus & moitié bouillon, un verre
de vin blanc, fel, gros poivre. Laiffcz cuire &
réduire 4 courte fauce ; ayez foin de dégraifler ;
en fervant, un jus decitron ou usifilet de vinai-
reblanc : que le tout {oit cuit & propos & d'un

on fel, ‘ ‘
Figeons au bafilic. Entrée.
Prenez de petits pigeons qué vous cchaudez
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a1y Des Pigeons. - - .
aprs les avoir vuidds & trouflé les pattes en de-
dans, Faites-les cuire dans une braife comme la -~
langue de beeuf, page 39, én mettant un peu plus
de bafilic. Quand ils font cuits , retirez-les de la
braife pour les mettre refroidir ; trempez-les en-
fuite dans deux ceufs battus comme pour une
. omelette : panez-les i mefure avec de la miede -
pain : faites-les frire, & fervea garnis de perfil frit.
Des pigeons bifets.
" 'Vous les fervez communément en fricaflée, ou
fur le gril; _ N -
Quand ils font bien en chair, on peut les
" ‘faire cuitre & la broche, Ces fottes de pigeons
ne font bons que pour 'ordinaire d'une maifon,

arce que Fon ne prend pas garde de fi prés pour -
golt & la bonne mine.

“~

_ Pigeons & la ¢rapaudine fauce au verjus. Entrée.
Prenez de bons pigeons dont vous trouflerez
‘les pattes en dedans. S'il {out gros, vous les cou-
perez en deux ; finon vous ne ferez que les fendre
par derriere ; & les applarirez fans beaucoup caf-
fer les os. Faites- Fes mariner avec de l'huile
fine, {1, gros poivre , perfil ciboules, champi-
f’nons , le tout haché. Faites-leur prendre P'affai-
onnement le plus que vous pourrez, & les panez
de mie de pain. Mettez-les fur le gril, & les ar-
rofez du refte de leur marinade. Faites-les griller
4 petit-feu , & d'une belle couleur dorée. Quand
ils font cuits, vous les fervez avec une fauce faite-
de cette fogon : vous mettez un oignon coupé dans
vn morticr avec du verjus ;-pilez bien le tout en-
femble, & en faites fortir le plus de jus que vous
pourrez, que vous mettez avec bouillon, fel,
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Des Pigeons. 1Y
gros poivre. @ faites chaufter , &fervet fous les
pigeons. Les mémes pigeons {e fervent {ans ver-.

. Jus, en mettant upe autre {auce claire & ua peu
piquante ; 3 la place d’huile vous pouvez vous ~
{ervir de beurre, {ain-doux, ou bonne graiffe du:

901..

- Pigeons en matelote, Bntrée,

Prenez des pigeons de moyenne groffeur,.
€chaudés ; & les pattes trouflées en dedans ; paf-
fez-les dans une cafferole avec un peu de beurre, -
une douzaine de petits oignons blancs , que vous
aurez fait cuire un demi-quart-d’heure dans de
Y'cau pour les éplucher. Mettez avec un quarte-
ron de petit lard bien entre-lardé; coupez-le en
tranches, un bouquet garni; enfuite vous met-

- trez une pincée de farine, & mouillerez moitié
bouillon & moiti€ vin blanc. (%uand vos pigeons
feront cuits & réduits 3 peu de fauge, mettez-y .
une liaifon de trois jaunes d’ceufs, avec un peu de
lait : en {ervant, il faut mettre un filet de verjus.
~ Vous pouvez les accommoder de la méme fagon
que les pigeons cauchois & les pigeons de voliere.

Pigeons au ragoiiy d’écreviffes. Entree.

Ayez trois ou quatre moyens ggg‘ons ¢échau-
dés, que vous faites blanchir apres les avoir vui-
dés. Fendei-les un peu fur le dos pour que cela

_leur élargiffe un peu Peftomac, & les faites cuire
avec un peu de bon bouillon & ua verre de vin
blanc, un bouquet de perfil, ciboules, une goufle
d'ail, deux clous-de giroflc, fcl, poivre. Quand
ils font cuits, mettez dans une caflerole des cham-

) Eignons » groscomme la moitié d'un ceuf de ban
"~ beurre, une douzaine d'(crevifles, Epluchez ,
paflez-les fur le feu, & y mettez une pincée de

:
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‘farine. Mouilléz avec la cuuffon des piggeons que

vous psflcc au tamis. Faites bouillir le ragoiit.une

" demi-heure, qu'il ne refte que peu de fauce; ajou-

tez-y une haifon de trois jauncs d'eufs avec de la
créme, un peu de mufcade, & une petite pincée
de perfil haché trds-fin, Faites lier fans bouillir

* fur un moyen feu, en remuant toujours. Egouttee

les pigeons pour les dreffer dans le plat que vous

‘devez fervit ; mettez deflus le ragoiie d'écreviffes.

Pigeons aux fines herbes, Entrée.

Echaudez quatre pigeons un peu forts, vuidez- -
les & trouffcz les pattes en dedans; faites-les
blanchir un inftant - Peau bouillante ; apiés les
avoir épluchés ; vous les fendez 3 moitié derriere
le dos; pour les applatir un peu. Mettez-les dans
une cafferole avec res foies hachés, un moreeau
de beurre mani¢ d'une bonne pincée de farine,
fel, gros poivre, champignons, échalottes,
gerﬁl , ciboules, une demi-gouffe dail, le tous

aché tids-fin, une demi. feuille de laurier,
thim, bafilic hachés comme en poudre, Faite§
migeotter une demi-heure fur un petit feu, &
mettez enfuite un demi-verre de vin blanc & au-
tznt de bouillon : rachevez de faire cuire a petit
feu ; dégraiflez, & fervez i courte fauce, . .

Pigeons en furprife. Entrée,

Prenez cing petits pigeons que vous échaudez,
vuidez & trouflez les pattes dans le corps. Mettez
les foics & part; faites blanchir uo inftant les pi-
geons a l'eau bouillante. Aprds les avoir g tirés

~yous mettez dans §a méme eau cing belles laitues

pommées, & les faites bouillir un bon quart-
d’heure, Retirez-les A Veau fraiche pour les pref-
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' , Des Pigeons, - arg
{er fort, qu'il ne refte point d'eau. Ouvrez-les en
deux fans détacher les fevilles; metrez deffus une
petite farce faite avec les foies de pigeouns, perfil

ciboules, cing ou fix feuilles d’efttagon, un peu

‘de cerfeuil , deux échalottes ,. le tout hach¢ trés-

fin & mélé avec un morceau de beurre, ou du lard
rapé, (¢l, grospoivre , li¢ de deux jaunes d'eufs;
enfuite vous mettez un pigeon. fur chaque laitue ,
enveloppe- le pigeon de fagon qu'on ne le voie.
Eoint. Ficelez-les, & les mettez cuire avec du
ouillon un peu gras, un bouquet de perfil, ci-
boules, deux clous de girofle, -deux oignons,

‘une carotte, un panais, fel, poivre; faies-les

cuire une heure i petit feu. Quand ils font cuits,

£gouttez les pigeons,; & les déficelez ; efluycr-les

-de leur graifle avec un linge : fervez deflus un
bon couhs de veau; fi vous navez poitt de coulis,
mettez un peu moins de fel dans la-cuiffon. Paflez
la fauge au tamis & la dégraiffes ; faites-la ré-

_ duire au point d'une fauce, & y mettez gros
eomme une noix de beurre manié de farine , avec
deux jaunes d’ceufs; faites lier fur le feu fans
bouillir. Servez les pigeons enveloppés de laitues,
. Pigeons aux petits pois. ogntrée; ,

Prenez trois ou quatre pigeons , fuivant qu'ils
font gros; échaudez-les & les faites blanchir. S'ils

* font gros, vous les coupez en deux; aprir avoir
troufl¢ les pattes en dedans, mettez-les-dans uoe

- cafferole avec un bon morceau de beurre, un li-
tron de petits pois, un bouquet de perfil, cibou-

_ les. Paffez-les fur lefeu, & y mettez une pincée de
farine. Mouillez avec un verre d’cau, faites coire

a petit feu. Quand ils font cuits & qu'il n’y:a plus

_ de fauce, vous y mettez un peu de {el fin, une liai-
+ ¢ Ton de deux eeufs avec de la créme : faites licr fue
Ic feu faas bouillir, Servez & courte fauce.
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218 Des Pigeons, .

Si on veut les mettre au roux , en le paffant -
‘en y mettra pn - peu plus de farine, & mouil-
lerez moiti¢ jus & moiti¢ bouillon, Laiffer 'c\a\iée
& réduire julqu'a ce qu'il nr'y ait que peu de
fauce bien lide, & y mettre. l,e fel un. moment-
avant que de fervir, & gros comme une noifette
dg fucre fin,

Pigeons aux afperges en petits pois. Entrde.

11 faut couper de petites afperges en petits pois;
o'em\prendre que le tendre, & ne point conti-
nuer 4 couper aufli - tdt que le couteau réfifte, .
Lor{qu’on en aura Ja valeur d'un litron & .demi,
ou les mettra dans Yean fraiche pour les laver plu-
fieurs fois ; crainte qu'elles e croquent, les faire

. blanchir un demi-quart-d’heure a V’eau bouillante,
Les retirer & Peau fraiche, & les faire égoutrer =~ -
enfuite les accommoder de 1a méme facon que les
rigcons aux petits pois, 4 cette différence que dans

e bouquet on y mettra un peu de {arriette & deux
clous de girofle. - .

Pigeons au court-bouillon. Entrée.

‘Avoir trois ou quatre gros pigeons qu'on flambe
& qu'on vuide ; troufler les pattes dans le corps;
leslarder de groslard, & Jes mettre dans une mar-
mitejuftealeur grandeur, avecunbouquet deperfil,
ciboules, une gouffe d'ail, deux échalottes, deux
clous de girofle, une feuille de laurier , thim,
bafilic, un panais, une carotte, deux oignons,
gros comme la moitié d'un euf de beurre; fel,-

owre ; mouiller avec un verre de vin blanc &,
autant de bouillon ; faites cuire 4 petit feu. Lorf<
que les pigeons A¢chiflent {ous le doigt, paffer
la fauce au tamis, & la faites réduire fi clli)e eft

trop
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trop longue ; mettez-y une demi- cuillerée de
verjus , ou un filet de vinaigre : fervez fur les
pigeons,

Pigeons & la fainte Menekoulz. Entrée.

Prenez trois gros pigeons que vous vuidez ;
laiflez les foies , trouflez les pattes dans e corps,
faites-les refairc, & épluchez. Mettez dans une

y
N

cafferole gros comme-un euf de beurre manié avec -

deux pincées de farine, du perfil en branches,
ciboules entieres , deux oignons en tranches,
zeftes de carottes & panais, une gouflc d'ail en-
tiere , trois clous de girofle , fel, poivre , une
feuille de laurier, thim, bafilic ; mouillez avec
trois poiffons de lait. Faites bouillir, & enfuite
vous y mettez les pigeons pour les faire cuire &
trés petit feu pendant un heure. Lor{qu'ils foat
cuits , retirez-les pour les égoutter : enlevez le
gras de la fainte Menchoult pour le mettre fur
une affiette : trempez-y les pigeons, & les panez
a mefure ; faites griller de belle couleur, en les

_arrofant avec le :reftant.du gras ofi vous les avez

trempés : {ervez 3 fec. Vous mettez une {auce re-

moulade dans la fauciere ; la-facon de ta faire fe -

trouve dans ’article des fauces.
% pigeous. & la payfanne. Entrée.
Ayez quatre pigeons échaudés , que vous fen-
dez A moitié par le dos pour les applatir un peu,
& leur élargir eftomac ;i faut trouffer les pattes

dans le corps en fendant un peu la peau ; on laiffe
les ailes & Ye cou fi I'on vent. On prend un quar-

tranches’; pour le faire fuer dans une caflerole
avec une demi-douzaine de petits oignons blaacs,
. K '
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julqu'd ce qu’ils foient 3 moitié cuits; enfuite 'on
y paffv.les pigeons; aprés. y-avoir mis une pincée
de farine , on mouille avec un petit verre de
vin blang & antant d’eay , affaifonné de gros poi-
vre, & point de {el; la cuiffon faite, 12 fauce
coprte & unpeu dégraifiée, 'on y met une hai-
. fon. de.deux jaunes d'cufs avec de la créme,

. * Pigeons en papillcttes. Entrée.

Ayextrois pigeons de moyenne groffeur, bien
épluchés & vuidés; .coupez-les en deux pour les

applatir un peu avec le couperet, enfuite on les .

fait- mariner avec de la bonne huile, perfil, ci-
- boules, échalottes, champignons, leurs foies,

- fin,

demi-feuille de papier blanc, en’ mettant deffus
& deflous des bardes de lard & leur affaifonne-
ment, bien enveloppés ; 'on met fur le gril une

double feuille de papier bien graiffée , les pi- -

geons deffus pour les faire euire 3 trés-petit fou,
Quand le feu eflstrop vif; on I'abat avec la pelle:

cuits d'un, c6té on les tourne de Vautre, on les

fert fans fauce dans leurs papiers. .

Pigeons. d Ia Mariasnes

Préparen trois pigeons comme les précédents,
applaniffez-les avec le couperst , & les mettez dans
une caflcrole avec deux cuillerées dhuile , un
* verre de bouillon , fel, gros poivre , devx feuil.

les- de laurier. Faites-les cuire'fur des cendres.

chandes pour qu'ils bouillent bien doucement,

Lorfqu'its. fiéchiffent fous le doigt, dreffez-les !

dags le plat que vous devez fervir, apres lesavoir

—m__k Dic. ,:f". "..;0(‘)8[3 _

— . Lo

QUel?ues feuijlles de bafilic, le tout haché trés- -
el , gros poivre, & de petites tranches de -
lard : enfuite on met chaque moitié dans une’
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outtés & efluydés de leur graiffe, Otez les feuil-
laurier de la fauce, & la dégraiffcz, mettez-y
un anchois haché, trois échaloties & une pincée
de capres, le tout haché, dela mulcade, gros
comme une noix de beurre manié d'une bonne
‘pincée de farine : faites lier fur le feu , & fervez
“deflus les pigeons. :

Pigeons en - fricandeau. Entrée.

- Aprds avoir piqué tout le deflus de vos pi-

geons avec du lard fin, vous les faites cuire &

glacer tout comme le fricandeau deveau 4 la bour-
" geoife, que vous trouverez, p. 139.

Pigeons en fricaffée de poulets. Entrée,

Coupez de gros pigeons en quatfe morceaux,
& des moyens par la moitié ; enfuite: vous les
ferez cuire de la méme facon que la fricaffée de
- poulets, qui eft expliqué ci-devant, pag. 163.

Pigeons au foleil, Entrée.

Ayez de petits pigeons naiffants bien échau-
dés, apres les avoir vuidés, il faue leur laifler
les ailes, la téte, les pattes. Paffez & chacun une
~ brochette en travers des cuiffes pour empécher
_qu’elles ne s'écartent trop en les faifant blanchir
up:inftant 3 Peau bouillante. Aprés les avoir éplu-
chés, vous les mettez cuiredans une cafferole avee
un verre de vin blanc, un bouquet de perfil , ci-
boules; une gouffe d'ail , deux clous de girofle ,

» §ros poivre’, un petit morcean de beurre. La.
cuiffon faite', vous les égouttez & laiffez refroidir
pour les tremper enfvite dans une pite , & les
faites frire de belle couleur . fervez chaudement
avec du perfil frit autour. Cette pﬁt;{ fe fait em

‘ 2
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220 .+ Des Pigeons.

mettant dans une caflerole dewx poignées de
farine, du fel fin, un peu d'huile, & vousy
mettez peu & peu du vin blanc pour délayer la
pite julqu'a ce qu'ellg ne foit ni trop claire ni trop
épaiffe,, ccft-a-dire , qu'il faut quelle file en la

/ved'am de la cuillere.

Pigeons en furtout. Entrée,

Vous faites un -ragoit comme aux pigeons 3 la
Bourgeoife ; réduit a.courte {auce , mettez-le re-
froidit; enfuite vous f)nenez‘le plat.que vous de-
vez fervir , qui doit aller au feu. Mettez dans le

- fond une bonne farce de viapde; arrangez le ra-
goﬁt de pigeons deflus ; couvrez-le en(guite avec
de la méme farce que deflous, de fogon que Ton

~ ne vaie paint le ragaiit. Uniffez-les avec un-cou-

* teau trempé dans de l'euf. Panez avec de 12 mie
de pain. Faites cuire deflous un couvercle detour-
tiere jufqu'a ce qu'il foit d'une belle couleur do-
rée , égouttez-en la graiffe. Servez deflus une
bonne fauce d’ua .coulis clair. S

Pigeons en timbale. Enirée..

Faites un ragodt de pigeons. Quand il eft fini
de bon golt & froid, mettez-les en timbale,
comme il fera expliqué i Particle de la pitiffe-
rie , ol vous trouverez toutgs fozrtes de timbales.

Pigeons aux tortues. Entrée.

Vous coupéz la téte & les pattes a des tortues,
& les faites cuire avec du vin blanc, bouillen,
unbeuquet garni ; enfuite vous les btez de leur co-~
quille. Ayez foin dbter les amers; mettez les tor-
tues dans un ragoiit de pigeons fini de bon gofit.

.

.
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i  Pigeons_en zbizrfc. )
. Voyez larticle. de 1a phtifferie.
Pigeons & la poéle.. Entrée, -

* Plumer & vuider de petits-pigeons; leur laiffér

les pattes ,. & les faites refaire [égérement fur le .
feu. Les pafler dans une cafferole avec.un peu de

" beurre ,. perfil ,. ciboules ,. champignons ; une
pointe. d'ail, le tout haché, fel, gros poivre;
enfuite les mettre avec tout leur aﬁ'ai{onnemcnt’

“dans une. autre cafferole foncée de tranches de

- “veau que P'én fait blanchir uninftant A 1’eau bouil-

- linte. Mettre un. demi-verre de vin blanc; les
“couvrir-de bardes de lard & d'une feuille de pa-
pier blanc. Mettre un couvercle fur la cafferole,.
‘& les faites cuire A petit feu, qu'ils ‘ne faffenc.
que migeotter; enfuite dégraiffer 14 cniffon : met-
tre un peu de coulis pour la licr. Servir fur les-

pigeons.. | T

Pigeons en hdreler. Entrée- & Hors-d'ceuvrs.

Vous fervir dun ragotit de pigeons que I'on a°
deflervi de la table.. Mettre dans le ragodt un -
morceau: de beurre; faites-le chauffer, & pour
le mieux , y mettre déux ou trois jaunes d'ceufs ;
enfuite embrocher le tout dans de petits hitelets:
faites tenir la fauce aprés, les paner & ies- faites:
griller de belle couleur ;. fervir fans fauce.

’ igeons en crépine. Entrée..

Avoir cinq -petits pigeons échaudés & blan=
chis un inftant d I'eau.bouillante. Apreés Jeuravoir
trouflé les pattes dans- le corps, faites-les euire
une demi- heure avec un peu de bouillon, un de-
mi-verre de vin blanc, un bouquelt{ de perfil, ci-

U . 3
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boules, une demi-goufle d'ail, thim, laurier ,
bafilic, deux clous de girofle, fel, poivre; en-
fuite les mettre refroidir, Faites une farce avec
de la rouelle de veau, graiffe de beeuf, mic de
pain defléchée , avec du lait ou de la créme,
petfil, ciboules, champignons hachés, fel, poi-
vre, lier de trois jaunes d’eeufs & les blancs fouet-
tés. Envelopper chaque pigeon avec cette farce &
un morceay Se crépine enfuite. Faites tenir la erés
fine avec de 'ceufbattu; les paner par-deflus, &
~ les mettre. prendre couleur deflous un couvercle
de tourtiere pendant une demi-heure, 3 petitfeu,
our que la farce ait le temps de cuire ; effuyez-
es de leur graiffe , & les fervez-avec la fauce de
Ja cuiffon des pigeons que Yon dégraiffe. Pafler
‘au tamis ; y ajouter un peu de coulis pour la lier.

Pigeaps en beigners. Entrée.

On fe fert de ceux que Yon a deffervis de la
de la table. Les couper ﬂpar moitié , & leur faites
prendre golit dans un affaifonnement. Les metrtre
refroidir, enfuite les tremper dans une péte faite
avec de la farine, vin'blanc, une cuillerée dhuile
»gt.du fel : faites-les frire. Servir garnis de perfil
frit,

Pigeons & la Dauphine. Entrée.

Ce font des petits pigeons échaudés que P'on
fait cuire entre des bardes de Jard, un peu de
bouillon , une tranche de citron, an bouquet, &
vous los ferver enfuite avec des ris de veau gla-
cés comme des fricantleaux. Voyes des fricam-
deaux ci-deflus, pag, 139, :

mgmmgoogk
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CHAPITRE IX.
Du Gibier en général. ‘
NOus comprenons fous le nom de Gibier','les '

Faifans & Faifandeaux, les Canards lauva-
ges, appelés oifeaux de riviere, ' '

Les farcelles ,

Les rouges ,

‘Les halbrans,

Les alouettes , appelées
mauviettes.

Les bécafles,

- Les bécaffines,

Les bécots,

Les cailles & caille-
teaux, .

Les guignards, -

-Du Gibier-a poil,

Les lievres,
Les levrauts,

Les ortolans ,

Les ramiers’ & rame-
reaux, . .

Les perdrix rouges,

Les perdreaux gris, -

Les metles,

Les.grives,

Les gelinotes,

- Lespluviers,

Les rouges-garges, -
Les vantiedux,

Les lapins »
Les lapereaux.

_ De la Venaifon,
Sous le nom d¢ venaifon ou viinde noire, 'or

~ comprend :

Le chevreuil,
Le daim,

. Lefaon,

Le cesf,

| Labiche,

Le fanglier &le it
pafﬁn. o

K4

Digitized by GOOS[C



224 . Du Gibier en général.

- Voict la fagon d’accommoder toutes
fortes de gibier & venaifon.

Des faifans, comment les fervir. -

Les faifans & faifandeaux fe fervent. ordinai-
rement pour rét,”

Vous les vuidez & piquez; faites-cuire 4 1a
broche , & les fervez de belle couleur. '

Entrée.

Vous les fervez aufli en entrée de broche ; pour
lors vous fes faites cuire 4 la broche avec une
etite farce de leurs foies, que vous faites en les
Eachant avec lard rapé, perfil , ciboules hachés,
fel, gros poivre. Enveloppez - les de bardes de
lard & de papier, & les fervez avec une fauce 4
la Provencale, ou antre petite fauce dans le goiit
nouveau. ‘ .
Vous en faltes aufli des pités chauds & froids,
ou en terring, '

Des canards [auvages, comment lesofervir.

Les canards fauvages ou oifeaux de riviere, la
femelle eftimée la meilleure, {e fervent ordinai- .
rement pour rét, {ans étre piqués ni bardés,
apres les avoir flambés & vuidés, s

Entrée.

Vous en faites aufli des entrées €tant cuits 3 1a
_broche ; & refroidis, vous en tirez des filets que
vous mettez en différentes. fauces , comme au jirs
d’orange, aux anchois & capres & falmis | que vous
trouvereg d larticle des alouettes.
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Des Rouges, Sarcelles’, Halbrans , comment les
’ accommoder, Rot.

Les Sarcelles fe font auffi cuire 4 la broche
flambées & vuiddes fans étre piquées ni bardées,-
& fe fervent pour rét. . '

Si on veut les mettre en-entrée, les envelopper-
de papier, .& les fervir avec ragoilt d'olives, ra<
goits de montants de cardons. E

~ Aux navets, . | Ou fauce a la rocam--
= Aux truffes , . - bole. -

Les Rouges f{e fervent ordinairément pour un-
excellent plat de rét, .aprés les avoir flambés &
vidés, o L,

Les Halbrans fe mangent commme les Sarcelles, .

Alouettes -de_plufieurs facons...

. Les alouettes {é mettent cuire 3 la broche pi- -
uées -ou bardées, moitié I'un & meitié Vautre...
"ous ne.les vuidez point; & mettez deflous des .

réties de pain pour en recevoir ce qui tombe.
Servez Jes alouettes {ur les. réties pour un plat:
de rér.
‘Elélcs e mettent auffi de plufieurs fagons pouss
entede, .

Entrée..

- Elles. fe fervent :en-tourte: - Pour loes-onles<
vuide ; on éte le géfier ;. & le refte on le mer avec::
du lard rapé dans le fond de la tourte, & on mer-
deffus )es alouettes, aprés leur-avoir 8té les pattes -
& la tére, & qu'on les a paffées fur le feu dans-
tine caflerole avec un peu de bon beurre, perfil , .

.cboules, champignons, une pointe a’ail, l¢ tour:

” hach¢, & laiflé refroidir... - .
I K.
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226 " Du gibier en général.
Vous finirez la tourte eomme il fera expliqué 3
Particle général des tourtes. ~

Alougttes en falmis & la Bourgesife. Horse
deuvre. ,

t.les fe fervent en falmis i la bousgeoife, quand
elles fant cuites 3 la broche. Vous vous fervez de
celles quion a deflervies de la-table; vous leur
Otez les tées & ce quelles ont dans le corps.
Jettez le gifier, & le refte fervez-vous-em avec
fes réties. Pilez le tour dans un mortier ; délayer
e que Vous avez. Pilé avec un peu de bon bouil-
lon; paffez-le & Pésamine, & affaifonnez ce petit
coulis de fet, grospoivre, un peu de rocambole

écrafée, un filet de verjus, Faites chaufter dedans
~ les alouettes fans qu'elles bouillent, & fervez
garni de croiitons frits, - '

Toutes fortes de {almis & 12 Bourgeoile fe fone
de la méme fafon, en prenant les débris. ou les
carcafles pour les faire piler. :

Alouetes en ragodt. Entrée.

Ayez une douzaine d’alouettes que vous plu-
mez, flambez & vuidez. Trouflez les pattes pour
les faire paffer dans le bec, comme pour 16t
Paflea-les dans une caflerole fur le feu avec un .
morceau de beurre , un bouquet garni, des cham-
pignons, un- ris de veau; mettez:y  unc bonne
Eincée, de farine. Mouillez aveo un verre de vitr
_ blanc, du bouillon; & du jus cg qu'it en faut pour
_ donner couleur. Faites bonillir & réduire aw

_ point d'ung:fauce lide ; dégrdifica & affaifonnez de .
fel , gros poivre. Ce méme ragoiit érant deflervi- -
de latable, f{e peut mettee en caiffes. Vous foncen:
-le plat que vous devez fervir avec une bonng farce:
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, Du Gibier en pénéral, LYy
de viande. Mettez le ragoit deflus, couvrez-le
avec de Ja méme farce. Uniffez avec un couteau
trempé dans de I'eeuf’; panez de mie de pain. Faites
cuire deffous un couvercle de tourtiere; enfuite
vous égoutterez la graiffe, & mettrez dans le
fond une fance d'un jus clair. :

Dés ramiers & rameréanx, .
Les ramiers & ramercaux font une efpece de
pigeons fauvages qui fervént pour dexcellents

. plats dé réts. = , o
. Vous les piquez & les faites cuire de belle

couleur; vous en faites aufli des entrées de plu-

fieurs facons. Vous s'avez qu'a coufulter Yarticle
des pigeons. ' ; B
Dés perdreaux, comment les diflinguer des

-~ perdrix. .

. Les perdreaux gris f& connoiffent d’avec Ia per-

drix , quand ils ont la premiere plume- de Paile

pointue, le bee noir & les pattés noires, vous

étes str qu'ils font jeunes : pour la banté; il faue

-~ diftinguer 1a fraicheut & le bon fumet.

* Les perdreaux rouges {e diftinguent 3 la pre-

-miere plume de 1'aile ; il faut qu'elle foit pointue,
& taut foit peu de blanc au bout. o

- Comment accommoder lés pérdredunx & perdrix,

Les perdreaux fe fervent pour rét; vous les
plumetz , vouidez & piqutz : faites-les cuire de
belle couleur. L

~ Entrée. :

Si vous voulez les fervir pour entrde, vous les
flambez, vuidez, & faites une petite farce ‘de
leurs foies avec du lard rapé, un peu de fel,

K¢
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228 "Du Gilier en général, :
perfil, ciboules hachés. Mettez cette farce dansle
_ corps, coufez-les pour que rien ne forte, & leur
trouflez les pattes fur Veftomac. Faites-les refaire
‘dans une cafferole fur le feu, avec un peu de
beurre. Faites-les cuire 4 1a broche enveloppés de
Jard & de papier. e
Quand ils font cuits, vous les fervez avec telle
fauce & ragolit que vous jugerez d propos.

. . Comine : _
Sauce 3 lacarpe, 1 Ragolt detruffes,
Sauce a l’Efp‘aﬁnole-, Ragolt de montants,
Sauce aux zeftes d'o« | Ragotr d’olives,

range, -~ : Ragoit au falpicon.

Sauce a la Sultane,

‘Vous trouverey les fauces & I'article de. fauces ,
& les ragoitts & L'article des ragoilts.” B
Vous metteg auffi les perdreaux fiir le gril en
Ppapillottes, . '
"+« Des vicilles perdrizx. :
Elles fe font toujours cuire A 1a braife que vous
faites comnie celles de la langue de beeuf, page
39, en y ajoutant du vin blanc. o
" Quand elles font tuites, vous les mettez en ter-
rine avec un coulis de lentilles & petic lard.
Voyez poitrine de veau.aux choux & petit lard ;
faites-1a-de méme ; mais ne faites point blanchiz
-vos perdrix. ' .
Vous les fervez aufli avec un ragoilt de mar-
rons, un ragodt d’olives, de truffes, de mon-
tants.de cardons d'Elpagne. .
Elles fe mettent aufli en pité chaud & froid,
.cyites dans le pot, pour garnir le milicu dua
Pﬂtagﬁ( . A“
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" Les perdreaux rouges {¢ préparent & fe fervent

- de la méme fagon que les perdteaux & lesperdrix

griles. : :
" Des Blcaffes, Bécaffines & Bécots. .

« " Ilsfefervent touscuitsi 1a broché pour réts,
-Vous Tes fervez.piqués ou bardés avec feiiilles de
vigne. Vous ne les vuidez paint. Mettez deflous des
rdties de pain en cuifant, pour en recevoir ce qui
.en tombe,, & fervez.deflus les roties.. =
Vous en faites auffi des falmis quand elles font
«cuites & refroidies. Proyeg- ci-devant alouettes en
. Jalmis & la Bourgeoife. . . '

. ‘Entrée...

Si vous voulez faire avec des entrées, pour
lors quand elles font plumées & flambées, vous
les fendez par derriere pour les vuider. Vous vous
fervez de tout hors du géfier, hachez le refte,
& le mélez avec lard rapé; ou un morceau de
beurre, perfil, ciboules hachés, un peu de fel.
Mettez cette farce dans l¢ corps, & ceufez l'ou-
verture. Trouffez les bécafles, & les faites cuire
i la broche, enveloppées de tard & de papicr.

Quand elles font cuites,, les fervir avec fauce
ou ragolit, comme aux perdreaux. .

Les bécaffines ou bécots fe fervent de méme.

- Vous en faites auffi des tourtes : pour lors'vous
“les vuidez & faites une petite farce comme ci-
deffus, que vous mettez au fond de la tourte, &
finiffez ‘comme il fera expliqué 4 Particle ‘des
sourtes. ' : ’ o

’

“"Des cailles & cailleteaux.

Bs fe (ervent cuits 2 la broche pour réts,
- On les plume, vuide & faites refaire fur de la

P
- —r

‘ ‘?"fi Digitized.by Goog[e



230 Du Gibier en général, -
_ braife. Les evelopper de feuilles de vigns & bar
fe‘s de lard; les faire cuire & fervir de belle cou-
eur. )
‘Entrée,

Si on veut les mettie en entrée, les faire cuire
dans une braife faite avec tranches de veau, un
-bouquet garni, bardes de lard, un peu de bon
beurre, trés-peu de {el, un demi-verre de bon
vie blanc, une cuillerée de bouillon ; les faire
scuire A trés-petit feu.

: - Quand ils font cuits, les retirer & mettre dans
leur cuiffon un peu de coulis. Dégraiffer la farce
& 1a paffer au tamis; godter fi elle eft aflaifonnée
de bon gofit ; fervie deflus les cailles & caille-
teaux. o o . .
En faifant cuire les cailles d¢ cette fagon, vous
pouvez les garnir d'écrevifles ou de ris de veau,
que vous faites cuire avec les cailles. v
 Elles fe fervent aufli aux choux, garniés de
‘petit lard, ou au coulis dé lertilles, comme les
perdrix, : '
' Cailles aui laurier. Entrle.
1l faut les flamber & vuider; hacher les foies
3ue vous mélez-avec perfil, ciboules-, un morceay -
e beusire, fel, gros poivre, Les remettre dans le -
::‘orps » & les faites cuire d 1a broche eaveloppées
¢ papier. . -
S PPaxtes bouillir un demi-quart-d’heure dans de
Yeau, quatre on cinq feuilles de laurier,, & les
mettre enfuite faire un bouillon dans une fauce de
coulis de veau : fervir deflus les cailles.

Cailles aux choux. Entrle.
- Faites-les cuire-comme il eft marqué pour la
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Du Gibier engénéral. 231
poitrine de veau, pag. 125, A cette différence
que vous ne ferez puint blanchir les cailles.

Cailles au gratin. Entrée.

Prenez fix ou fept cailles que vous flambez &
vaidez ; paffez-les dans une caflerole fur le feu
avec un morceau de bearre ,un bouguet de petfil,
ciboules , une demi-goufle_d'ail , deux clous de
girofle une demi-feville de laurier , thim, bafilic,
des champignons, Mettez-y une bonne pincéé de
farine ; mouitlez-les avec un verre de vin blanc,
du bouillon & du'jus ce qu'il en faut pour donnee
couleur, fel, gros poivre. A moitié de la cuiffon,
vous y mettez un tis de veau blanchi & coupé en
gres dés. Rachevez de cuire , & faites réduire au

oiat d’une fauce [ide. Votre ragodit éram fini de

n golit & bicn dégraiflée , vous les férves dof-
fus un gratin fait de cetve fagcon : hachez le foia
des cailles, avec perfil, ciboules & les mélez avee
un peu de mie de pain, un morceau de beurre,
fel , gros poivre, deux jaunes d'eufe. Prenez le
plat que vous devez fervir ;. mettez cette petite

farce daas le fond, & le mettez enfuite for un
petic feu jufqu’d ce que cette farce foit gratinde.
Scrvez enfuite le ragoiic deffus.
Cailles au. fa!ptcon. Entree,

Faites cuire des cailles & la broche ou dans uné
petite braife, & vousles fervirez enfuite avecun
zagoit au falpicon , que vous trouvérez ci-apris
& l'article des ragolrs. '

Des ortolans , guignards & gélinotes.
* -Kes arrolans font -de .petits oifeaux trés-déli-
cats & excellents, L'on en voicpeu-d Paris: ilsfe

fervent pou rée.
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231. Du Gibier en génlral.’ :
Les guignards & gélinotes , font auffi peu com+
muuns.a Paris ; ils {e.fervent de méme pour rét. .

-Des grives. '

Vous lés plumez & les faites- refaire fans les
vuider ; & elles fe fervent cuites 4 Ja broche avec
des roties deflous , comme des mauviettes,

Vous en faes aufli des entrées diftérentes, .
comme des bécaffes : vous r'avez qu'i vous en fer-
vir-de la méme fagon; -

Les merles {e fervent aufli de méme , il ne les .
faut point vuider. . ; ‘
3 R Des Pluviers., .

Hs font- excellents .quand ils font gras ; vous -
lés piquez & plumez, fans les vuider : faites-les -
cuire g la broche avec. des’ réties-de pain def--
fous. ?uand ils font cuits d’'une belle couleur do--
rée, fervez les réties deflous’. :

Si. vous voulez -les feryir pour entrée de bro--
che , . faites .une farce de ce qu'ils ont ‘dans le
corps , .comme il eft expliqué a Parricle des bé-"
cafles : faites-les cuire de méme, & fervez avec :
une méme fauce & méme ragoit. -

Sivous voulez les fervir. a Ja braife, faites-les- -
cuire comme les cailles , & les fervez de laméme .
facon. . ’
" .,  Des Vanneaux. .
. Ils fe font cuire a la broche pour réts, & fe'-
fervent comme le canard fauvage.

1]

7 .

Deés Rouges-gorges. .
.. Oifeaux- ‘excellents : ils. fe {ervent pour réts, .
comme les ortolans. . : '

'
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DU GIBIER A POIL.
Des Levrauts &-Lievres.

Y Es levrauts fe fervent pour réts. Oter la
_4peau & les vuider;. faites-les refaire fur de
Ia braife, & les piquez. Quand ils font cuits,
i] faut les fervir avec une fauce au.vinaigre,, poi-
vre & fel, quel’on fere dans une fauciere.
Sil'on veut les mettre en entrée, quand ils font
. cuits & refroidis Yon en tire des filets que l'on-
met dan’s une poivrade liée , & fervir pour entrée.
" On lesfert auflien filets dans une fauce a I'éa

- chalotte, ou différentes fauces piquantes..

’

- Les lievres fe mettenten civet. Il faut les couper
. par membres ; garder le fang sil y en a ;' faites-

. les cuire dans une cafferole avec un morceau de -

“beurre, un houquet bien garoi. Le paffer fur le
feu ; y mettre une bonne pincée de faripe, &
_mouiller-avec du bouillon , une cliopine de vin
blanc ,. aflailonné de fel, poivre. Quand il eft
cuit, i 'en a_de fon fang, le mettre dedans, &
fajtes lier-la fauce fur le feu comme une liaifon ,
& fervir i courte fauce. _ ; .
. Vous faites auffi des pités de ligvre , giteaux.
“de lievre. . '

PRirés de lievre & la Bourgeoife, Hors-d’@uvre ou:
Entrée.

: ADé'poﬁ-il]é;i- lé lievre gardez-en Je fahg:Aﬁ:é;

_Pavoir vuidé, coupez-le par membres, & lelar-".

“dez. par-tout avec de gros lardons. Roulez.dans
le fel , poivre, perfil, ciboules, ail, le tout ha-
¢h¢; mettcz-le apris dans une petite marmite
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234 Du Gibier & poil.

avec un demi-verre d’cau-de-vie , un morcean
de beurre; faites-le cuire 3 petit feu. ?uand il eft
euit, & t}u?al o'y a prefque ﬂpoint' de fauce, met-
tez-y le fang ; faites chauffer fans quil bouille,
Dreflez le hievre dans ce que vous devez fervir;
ferrez le tout enfemble pour qu'il ne paroiffe faire

qu’an feul morceau; fervez ce pité froid pour
- entremets.

Lievre en haricot. Entrde.

Dépouillez un lievre & le vuidez ; gardez-en
le foie : apres avoir 6té I'amer, coupez-le par
morceaux, & mettez le tout dans une caflcrole
avec un morceau de beurre, un bouquet de per-
fil , ciboules, une goufle d’ail, trois clous de gi-
rofle , deux échalottes , une feville de laurier,
thim, bafilic. Paffez-le fur le feu, & y mettez
plein une cuillere & bouche de farine ; mouilles
ave¢ un demi-feptier de vin blanc, deux cuille-
rée de vinaigre , deux ou trois verres d’cau ou
de bouillon. Faites cuire une heure : enfuite vous
avez des navets coupés proprement ; faites - les
blanchir un demi-quart-d’heure & Yeau bouillante,

- & les mettez cuire avec le lievre ; affaifonnez de
fel, gros poivre. Rachévez de faire cuire & ré-
duire 3 courte fauce ; 6ter le bouquee; ferves
chaudemenk. Si le lievre cft tendre, il faut mettre
-les navets en méme temps.

Filass de lievre en civer. Hors-d’ceuvre ou entrée,
‘ e}égus prenez un lievre 1871 que Ton a deffervi
déAy table. Levei-en toutes les chairs, & lés
coupez en filets, Concafler un peu lesos, & les
mettez avec les flancs dans une cafferole, avec
gros comme la moiti¢ d'un euf de beurre, quel-
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'Du Gibier-2 poil, 38
ques oignons en tranches , une gouffe d'ail , une
cuille de laurier, deux clous de girofle. Paffez-
les fur le feu, & y mettez une-bonne pincée de
farine; mouillez avec un verre debouilloa & deux -
verres de vin rouge, {el, poivre. Faites bouillir
une demi-heure & réduire 3 moitié ; paffez la
fauce au tamis; mettez-y les filets de lievre aves-
un peu de vinaigre : faites chauffer fans bouillir.

Leviaut aut fang. Entrée.

En dépouillant & vuidant un levraut, prenez
garde d’en prendrele Tan%‘que vous mettez dpart.
Coupcz-le par membres, & le lardez de gros lard
i vous voulez. Mettez-le dans une cafferole avec
le fore, & gros comme un eeuf de beurre, un
bouquet de perfil , ciboules, une goufle d'iil,
deux échalottes, trois clous de girofle, une feuille
de laurier, thim, bafilic. Paffez-le fur lefeu, &
y mettez une bonne pincée de farine, Mouillez
avec trois verres de bouillon , un demi-feptier de
vin rouge, une cuillerée de vinaigre, fel , gros
Poivre : faites bouillir jufqu’a ce que le levraue
foit cuit, & qu’il refte peu de fance. Prenez le
foie qui eft cuit; écrafez-le bien, & le mélez avee
le fang que vous avez gardé. Quand vous étes
précd %ervir, mettezy le fang pour faire lier fur
e feu fans bouillir, ainfi qu'une liaifon de jau-
nes d'ceufs; enfuite vous y jetterez une demi-
poignée de capres firies entieres , & fervez chau~
dement, o

Filets de lievre & la poivrade, Hots-d'eurre
ou entrée,

Prenez un lievre ou levraut qui ait été cuit 4
~ labroche, & que Fon a deffcrvi dela table. Vous..
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enleverez Yes chairs pour les couper parfilets;
vous n’en ‘avez point aflez pour garnir un plat ps
vous laifferez le os, & couperez les morceaux
gros & d'égale grofleur.. l\fettet-les dans une
caflerole avec -une fauce @ la poivrade de haut
gollt , faites - les chauffer fans bouillir : fervez

chaudement., Vous trouverez la.fauce i Particle. -

des fauces.
<

Des lapins & lapereanx , comment- conroitre-
les jeunes.. .

. Pour connoftre un lapereau d’avec un'lapin,.il
- fiue letiter fur le dehors des pattes de devant,.
“au-deffus ‘du-joint. Si vous y trouvez une grof-
feur comme une petite lentille , c’eft une mar-
“que qu’il eft jeune. o :
"~ Vous les connoiflez encore i 1a téte parce qu'ils-
ont le nez plus pointu & Vorcille plus tendre;
“ectte marque o'eft poiie’ fi fire_que celle de la.
_patte., o ' .

" Pour le fumet il faut les fleurer au ventre , &.
Lufage vous apprendra 4 connoitre les bons:

Vous connoiffez: le levraut d’avec let lievre de.

la méme fagon..
: Des lapins & lapereaux de plifiears facons.
Les laperecaux fe fervent pour rét; vois. les-
dépouillez- & vuidez, & faites refaire fur de la-
‘braife, I! faut Jes piquer & faire cuire d.la bro--
che ; les fervir-de belle couleur.
Ils vous farvent aufli & beaucoup dentrées diffé-
reates., comme en fricaflde de poulets. Les couper:
ar membres , & faire dégorger long- temps dans.
‘eau , & faites-les cuire comme la poitrine de
veau en fricaffée. de poulets, page 120,
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. Wousen ferveg auffi de marinés, Apres les avoir

cqupés par membres, faites-les mariner comme

la cervelle de beeuf, page 41, & les fervez
-de méme.

Lapins au coulis de lentilles. Entrée.

J faut Yes.couper par membres, & les faire -
.coire avec:bon-beuillon , du petit-lard, & un bou-
:quet garni, fel & poivre fort peu.

Vous faites aufli cuire un litron de lentillesa
la.Reine , avec.du bouillon fans fel. Quand elles
font cuites, vous les paflcz & I'étamine avec leur
bouillon ; retirez enfuite le lapin & petit-lard
de {a cuiffon , & paffez.ce bouillon dans le coulis
de lentilles ; faites réduire apres fur le feu jui-
«qu'a ceque vous le jugiez aflez li€ pour le fervic,

Faites chauffer dedans le lapin & petit-lard,

& on Je fert, sl eft debon gofit, dans une
terrine.

Lapins & 12 Bonrgeoife. Entrée.

On les coupe par membres, & on les met
.dans une cafferole avec un morceau de beurre,
aun bonquet garni, des champignons & culs d'ar-
tichaux blanchis. “On pafle le tout fur le feu;
<on met une pincée de farine ; qu'on, mouille avec
du bouillon, un verre de vin blanc, fel , poivre.
" Quand il eft cuit, & qu'il n'y a plus de fau-
ce on y met une liaifon de trois jaunes d'ceufs -
délayés avec du bouillon , un peu-de prefil haché

- fervez aflaifonné de bon gott.

Les Lapins {e fervent comme les lapereaux,
fi c’eft pour ragoiit; ol ils ont le temps de cuire.

Iis ne font pas bons pour la- broche ni mari-

nés, nien papillotes & en caiffes.
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Boudins de lapins, Hors-d'euvre.

Prendre trois demi-feptiers de lait, que vous
faites bouillir avec trois oignons coupés en tran-
ches, de la coriandre , perfil, ciboule entiere,
thim, laurier , bafilic, faites réduire le lait dun
tiers. %uand il eft réduit & paflé au tamis, met-
tre dedans pluficurs foies de lapins ; hachez une
dem-livre d‘:: panne coupée en petits carrés, un
peu de {el fin & fines ¢pices.; mettez-y dix jaunes
d’eufs ; faites chauffer le tout fur un petit feu en
Ye remuant toujours. Quand le tout eft biea mélé
& point trop chaud, vous entonnez ce boudin
dans des boyaux de cochon d’environ huit pouces
de long, ne les.emplifiez qu'aux deux tiers,
parce quen cuifant is renfleront, & feroient
crever votre boudin.

Quand ils font piiérs, on les met cuire dans
’eau- bouillante pendant un quart-d’heure.

Pour voir s'ils font cuits , on les pique un pew -

“avec une épingle. S’il en fort de la graifle,

ceft une marque qu’ils font cuits, les retirer
dans l'eau fraiche, & les mettre aprés fur un
plat pour les faire griller. :

Ils fervent A fec pour hors-d'euvre.” -

Lapereaux en bigarrure, Entrée.

Ayez un ou deux_lapereaux que vous dépouil-
lez & vuidez ; hachez les foies pour en faire
une farce avec du lard rapé, un peu de beurre
ou moélle de beeuf, perfil, ciboule & faricte
hachés, {el, gros poivre. Liez cette farce de
trois jaunes d'eufs pour la mettre dans le corps
du lapereau que vous coufez pour qu'elle ne forte
pas, & les faites refaire. fur de la braife. Coupez-
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raux , avec autant de filets de petit lard bien en-
tre-lardé. Couvrez-en tout le corps des lape-
“reaux, en mettant un filet de pain & un_filet de
petit lard, de fagon que I'on ne voie. que la téte
des lapereaux. Enveloppez-les avec deux fenilles
de papier bien beurré , pour les faire cuire 3 petit
feu i 1a broche. Quand ils feront cuits & le pain
uo peu riflolé, 8tez le papier pour les fervir avec
les filets de pain, le petit lard, & le jus de leur
cuiffon oli vous ajouterez un filet de verjus.

Lapin en matelote. Entrée,

Coupez un l!pin par membres; faites un petit
roux avec une petite cuillerée de farine & un
morceau de beurre :mettez-y les membres de lapin
avec le foie , paflez-les & mouiller avec un verre
de vin rouge , deux verres d'eau.& du bouil!on ’

un bouquet de perfil, ciboules, une geufle-dail ,

deux clows de girofle, thim , laurier , bafilic, fel, -

ros poivre. Faites cuire 3 petit fen; une demi-
eure aprés vous y metrez une.douzaine de petits

oignous blanchis. Si vous voulez y mettre une an. -

guille coupée par trongons, vous ne la mettrer
jue lorfque le lapin fera cait aux trois quarts.
vant de fervir otez le bouquet, dégraiffez la
"fauce, & y mettez une bonne pincée de capres
entieres, un anchois haché, Servez avec des crodls
tons pafiésau beurre; arrofez le tout avec la fauce,

Lapereanx en Kackis. Hors-d'cuvre.

Prendre le refte de lapereaux rétis que 'on 2
deflervis de la table, en lever toute ‘L chair;
mettre avec un peu de mouton réti : hacher le
tout enfemble. Prendre les os des lapereaux qu'il
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faue co‘t;per en petits morceaux ; les mettre dans
ur.: caflerole avec un peu de beurre, quelques
échalottes, une demi-goufle d'ail 5 thim , laurier,
bafilic : les paffer fur. le feu, & y mettre deux
bonnes pincées de farine. Mouiller avec un verre
de vin rouge, autant de bouillon. Faites bouillir
une demi-heure A petit feu. Pafler 1a fauce au ta-
mis, & y mettre 1a viande hachde avec fel ,* gros

poivre. Faites chauffer {ans bouillir : fervir chau-

dement. Garnir, fi Pon veut, le tout de hachis,

avec des croiitons frits comme ceux des épinards.

Filets de lapereaux aux concombres, Hors-d'ceuvre
‘ou cotremets,

" Prenez deux gros concombres , gue_vous coupez

* en. petites tranches , ic plus mince que vous pou-

vez. Mettez - les dans une cafferole avec deux
cuillerées de vinaigre & da fel. Faites-les mari-

ner deux heures en 1ies retournant de temps en -

temps, Quand ils auront rendu leur eau , vous les
preflerez fort pour qu'il ne refte point d'eau. Met-
tez-les dans une caflerole avec un morceau de
beurre , un bouquer de perfil , ciboules , une
goufle d'ail , deux échalottes, une feuille de lau-
rier, thim , bafilic ; paflcz-les fur le feu enles
tournant, fouvent julqu'a ce qu'ils foicnt un peu
colorés. Mettez-y deux pincées de farine : mouil-

lez avec deux verres de bon'bouillon. Laiflez cuire -

a petit feu une bonne demi-heure, & que le ra-

golt foit un pey li¢. Otez le bouquet, & y met-

tez des filets de lapereaux émincés ,‘coupcs ccmme
les concombres : faites chauffer {ans bouillir;

affaifonnez de fel , gros :poivre & fervez, Pour:
lesfilets, vous prenez les reftes de lapereaux 8tis

que Pon a deffervis de la table.
o Filets

'
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Filets de lapereatix en falaide, Hors-d'euvre,

. Prendre de 1a_mie ‘de-pain qae Ponr corrpe pro=
_prement comme de gros lardons'de lard. Les met~
“tre dans une cafferole pour les .paffer fur le few .

avec du beurre jufqu'a ce qu'ils foient de belle!
~couleur dorée. Les. mettre égoutter.’ Avoir des'
reftes de lapereaux cuits A la broche, queé I'on a!
defervis de_ 1a tablé; ‘en lever toute la chair pour’
les couper en’ gros filets, Prendre le plat-que I'o
doit fervir;'agrasiger proprement deffus les fijees'
de pain ceux des lapercaux & deéux:anchoissbien' -
. lavés & coipés ¢n wrs-petits filets, & les gapres
enticres: fi Pon'a’de petits oignons blaacs cui
dans le pot.,.on les met & lon entre-méle le tout

Yun avec lautre, le plus proprement que Yon'
pent en deflein, & Paffaifonaer de fel, gros poi-
vre » huite & vinaigre. Ordinaitementon ne le¢
aflaifonne qge fur la table.” -

- ..~ Lopins aux petirs pdts. Entrée; ,

- Cotipez - 18s’par’ norcedtin’, & les ‘faites cujre
comthe les ponléts aux petics plis, que vous trou’
verer ci-devant', page 181, ‘

Lapins en papillottes. Hors-d'euvre ou entrée, -

Prenei unlapedeatt ‘tendre, que veul coupez
~ par membres ; mestez-les marider avec petfil,
clbtﬁuf;s’ : champigoons , uné poeinte d'il, le tou€ -
hach¢ ,_iqk, gros_poivre , de Fhuile fine. Enves |
loppez chaqug, morceau” avee de leut affaifonne-
ment , une petite bardé de’ dard ‘dans du: papiet’
blanc. Beurrez.ou huilex le! papier eh dehorsy
fajtes cuire A.erds petit feu fur le gril , en met-
:‘aﬁf encore upe_ autre feuille. de papiet graiff¢
( :

-

ous: fervez avec le papier.
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* Lapin e gdteau, Entrée,

On bte toute 1a chair d'ua lapin, on coupe
~celle des filets & des cuiffes en tranches fort min-
_ces , & on hiche le refte avec le foie ,-dont on

fait une farce, P'on méle avec une poignée de
mic de -pain defléchée fur le feu, avec une cho-
pine de lait julqu'a ce c}iu’elle {oit bien ¢paiffe.
Oa y ajolite trois jaunes d’eufs crus, environ un
bon quarteron de lard rapé, Jacrﬁl ciboules,
deux échalottes , deux feuilles de bafilic , Ie tout
haché trés-fin, {el, gros poivre. On prend une
caflerole de moyenne grandeur ol Ion met dans
le fond des bardes de lard, enfuite des filets de
lapin, que Yon couvre de cette farce; on remet
. une couche de filets ; V'on continue 3 mettre de la
farce : il faut que 1a derniere couche foit de filets, -
que on couvre de bardes de lard : on fait cuire
a trés petit feu entre deux cendres chavdes : od’
fait bouillir les os du lapina part avec: un demi-
{eptier de vin blanc, deux ov trois cuillerées de
eoulis, autant de bouillon ; la fauce de bon goile

& affez réduite, on la pafle au tamis pour la fervir .

{ur le giteau dont on a 6t¢ les bardes de deflus &
de deflous. : ' :

* Lapins au Pere Douiller. Entrée.

.. On coupe un lapin en fix‘morcesux , aprés les

ayoir lardés de gros lard, on:les met dans une
~caflerole avec un-demi-feptier de vin blanc, au-
tant.dé bouillon, peu de {el, gros poivre, un-
bouquet -de perfil , ciboules, deux échalottes, .
une demi-fonille de laurier, trois ou quatre feuil-

les de bafilic, deux clous de giroflc, une ca-*-

ratts & la moitié d'un panaiscoupé en tranches,

—
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. , Pu, Qibier 3 poil, L YL )
wne cuillerde.de fain-doux , pn fait bouillir juf-
qued ce;quil {pit-bien, cuit.::1a. fauce courte que

Tona {oin de dégraiffer , pour:la feevir avec.

. Cstte méme cntrée peut fervis pour entrgmets; -

ur lors il ne faut point dégraiflsr; on atrange
es morceaux-{ur le plat pour les laiffer refroidir;
on met la fauce dans le fond, qui doit étre affez.
courte pour qu'elle puifle fe mettre en gelée, &
on couvre tout le dgﬁ'us des morceaux de lapin
- avec la graiffe, o o7 oo et
- Lspcrjél;)ﬁ_éﬂg gz‘t_és. Eotrde.

, Farcir ideux laperéaux:.avec:lears foies , un
morceau de beurre, perfil , .ciboales , champia -
gnons , le tout haché , fel , gros poivie. Les cou=

re & ttouffer les pattes deffous le ventre ; &
celles de devant {ous le riez. 'Y mettré des bro«
chettes pour les faire tenir ; les faire cuire avec
un_ verre-de vin blanc,du botilloa, cn bouquet
garaiy feb, gros -poivre. - Lordqu'ils fone cuits- .
pafler la fauce au tamis; la dégraiffer , &y met--
tte'un‘gu de coulis} faire réduire au point d’une -
fauce. ‘Drefler. fur les lapercaux comme ¢ils
dioient au gite, , _ N

-* - .Lapeteaux en caiffes Entrée.

' Coupez-les pdy membres, & les faites cuireen,
ragofit , & vous les finirez ‘comme les pigeons -
en furtout que vous trouverez- ci-devant ,p. a20s -

Lapereaux aux fines herbes, Entrée.

‘Coupez-les- par membres, & les.metter’ dans

une cafferole avec perfil , ciboules , champignons, -

" une goufle da'il, ge tout haché, un morceau de

. beugre, thim, laurier , bafilic hach¢ comme ¢g
_ . 2
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- 'Da Gibter & poil:
adre. Paffer lég: fur fe feu ', metfez-y une pin¥
\Gée de' farine’;, nioml!elz avec un’ ve ¢ 'de” viry

lanc-, vn ‘petr;te jug & dir” “botiltont, fel | gtosl
P’onrreif‘&ifty cofré & réduﬁfnu’pbin“t Pite] ée.
Qqand vaus ered pratoy feveit ;e ‘}eﬁ '
qui ‘ont”cuit aVet Hd fti&aﬂé!, tﬁf&d&"&"léﬁ
miettez dansi 14 fauve.!
. e Lap2héatié at gr‘atiri 'Edd’é'e

zntés-les cmi'e comme les precédedts*,{ dskettes

diftérence q ih fines herbes doiveat étre en
bouquet & athides 'V obi™1e8 ReYvirez fur
up g;atmfatt colnme celudes vpa.'xlles ﬁu gbaml
ci-devahe, pageadt. . . 1
,aperea‘:‘lft' & I‘Ef ag‘noTe Entréc. '

_Faites-les _cuire; étqqt coupés par,,meuibres ..
avec ug, de;m-yqn:e de vin blan¢s'un beuquet gags -

[N Y

. 0, &I, poivre; enfyitg vous dus Tewvired agec une,

fauced I Efpagnole qee v,qus LIQUVeRey, i t art:clor
des (auces, TR e
‘Lapereaux en gulentmc. Entr&mcfs frmﬂ oncntnée

Ti'faiit les défolfer a forfair,” , & les ﬁmr com-
me le cochon de lait en galeotine, i vous trou-’
verez, ci-devanr, pagl 146: vos'lapins fe-
ront cuxts i vous voulez Jes fer u pouge trés,
vhls Igs Té }rc;z tuqt cliauds pour les bicn effuyer

delenr graifley & Tes Teryirez ave;: ye fauced
. 'Efpagnoéle. Ordiairement on les Tert pour en=
tremets froids { pour lors vousles laiflez refroi-
dir dans leur 9mﬂ'on? comme il eft dit pour le

euchqn “de Lnt. . . .

Lapgrgatlx en hatelct. fqtréé
+Coupez - e pat mkhbres ,. 8c.les: faites cmre

R 4
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LoD Gibighid fo’il.\ 245
aveg; wn, demi:verse, de: kin:blanc;:du bouillon ,
ﬂhsk)oslﬂﬂrt”_anmg,,kl\; gros_paivee. Lotfqu'ils

Jom swivse faited rddwtea. fauce owr. quelle. .

. gartache . aprés k wiavde: Metrerzeles; sefroidir;
-+ -~ umbiroghezelos 4 de . pssicss ivachetees ;. ¢ emped-
Jes.dans de-Tentbatto 3 panga-lés.fates treqpez
dans delageaifle pouic Jes paner uok fegonde fois.
Faites- les griller desbelle qavleur ;. feryez a fic
-39@031;3{ Hrqehm?;n L DITUR IO S PR S | N N -
<l o ali s Ltopos ny set iy 1L
D e el uE .‘fff%le)’g e PSRety Egtg}e! oRE
. i"aitcs un ragout bien 1ié dun lapereau coypit
- par membres, avec un ris dngqgg ; champignons,’
Quand’il eft finl & Froid', WDul ‘dver dAc farce
sfaite camme celle di,painy de: veatyfe ¥ous frou-

Laper

-

iVELSZ pACe. 141 ;.00us finirez votre poupetonde .

Jawine fagon. quedt pascdelngu. 7 .Y

o s - oA E e
. Défoffez a(fg ézj i1 qu deux lapereagn, & £&f-
tes une farce J{MS foies avec, qublauausze
viande cuite, de la mi fe

Lapereaux roulés aux piflaches. Entiés : $
pereaty rayissyays p

de pain pﬁﬂ,‘gej Jdos ,dn

&

- it perfilcibpules, champignansi sl poivrg, -

? %ﬁ?@%ﬁttf&.d@)&}wsxflmuﬁ sétgnder cette fardd
ansles Japepeanx.; saules-lestenfuine, & los fice-
S8 F3Utes Eﬁbcéllmmmﬁem@_m blang;, yln
-houillon ;:un bongues gareiLaysviflen files ; de-
Braiffizdacfayce,ds 1a pafezyavmis. Mytter-
y o peu de coulis poug by biet y faitss iédaite.ap
point d'une fauce g0 fervant yr les lapereaux,

mettez-y €nvieoh’ deix “ouzdined’ de piftaches -
0 M ‘

'.,\‘...,'

3épjﬂyﬂ§'¢zf e aro i 3
.;‘~..'{3Z‘:5 By 00 &um :J 6:1,‘{?:" FRTRYRE £
VR B RS

[ S AR T DE: I s (SRR TV E IO IR

Cay Ly anvieM ) : 2
) ;Ymd%mlaam Liffex; Lo foie:p f‘*f"*’f Tdwer.
- ) " ' N . » . . ‘3A -
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2468 Du Gibier 4 poil.
Défoffer Te Tapin feulement dans le milien dv ra-
ble; faites un trou 'la péad pour -y: fajre paffer

.Jamoitié du devant du lapiny, il fe treuvera ven-.

ver{é , & prendra la figure d'une tortue. Le fice-
ler, & le mettre cvire avec un verre de vin blinc,
un peu de bouillon, un bouguet de perfil’, cibou-
les, une goufle d'ail , deux clous de girofle, thim,
laurier , bafilic, fel , poivre,! .
~ Lacuiffon faite , la paffer au tamis , la dégraif.
fer , & y mettre un pey de goulis pour la lier ; fai-
tes réduire au point d'ume fauce. Servir fyr le
lapins T T
De Ia viande noire , eppellée vénaifon. .

*Je ne ferai pas une grande explication fir la
viande noire fauvage, parce qu'elle eft fort peuen
ulage -chez les. Bourgeois : lon y compread ordi-
pairéments . L - < og1
Le Chevréuil, ~ 'Y'Le Cerf, -

“Le Daim,: . )\ La Biche, - -
:Le Sanglier, - <} Le Faon 5--*~
Le Marcaflin, : . o
Le Cerf, la Biche, ke Chevreuil, le Daim:, le Faon,
Ae préparent tous de la méme facon. Les quartiers
-de devant & de derriere fe fervent marinés &
.cuits & la broche, 13 marinade f& faitavec vinaj.
-gre, fel , poived'un pet deani s (-0 o v
Vous les'fervez auflii en bayf & la mode ;¢n
'pité froid & eh plitéedpor. - v TN
- _Du Sanglier & Mpreaffin. .

Lahure qui fert2 faireun entremets froid desplus
eftimés, fe-fait ujre comme.la;hyre de cochon,
Les Qieés fe mettent 4 [a_ fainte Menchounlt , com-
Jeilés picdls de-cochon , le isfiécomme Je et

( .

A
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Du Gibier a poil. Y

Les quartiers de derriere & de devant fe fer-

" went cuits § la broche, apres les avoir fait ma-

riner en pité froid, ea civet, en bauf 4 la

mode, & en piité en pot. , ‘

Le Marcaﬂz‘:r fe fert piqué pour un beau
plat de rée. .

Hachettes de routes Jortes de viandes cuires
co 4 la brocke. - :

Prerez de la viande cuite 3 la broche telle
que vous Paurez , foit viande de boucherie, ou
. volaille , ou gibier. Vous la couperez par tran-
ches fort minces’; mettez-la dans une caflerole
avec un peu de perfil, ciboules, échalottes,
champigaons, le tout haché, de bon bouillon,
fel, gros poivre, Faites migeotter le rout fur le
feu pendant un quart-d’heure, Prencz le plat
~que vous devez fervir ; mettez-y un peu.de fau-
ce de votre viande avec de la mic de paio;
arrangez votre viande fur de la mie de pamn; &
remettez fur la viande encore un peu de mie
de pain. Faites-attacher fur un feu doux juf--
qu'a ce qu'il- fe faffe un petit gratia av fond du
plat; vous mettez enfuite le refte de la fauce
avec un filet de verjus. e

CHAPITRE X.
Du poiffon de mer & d'eau douce.

APtés la defcription des viandes terrefres’,

dont je viens de démontrer 'ufage, il eff

temps de paffer 3 celles qui nons fervent les

© - Jours maigres parla variéié des {oiﬂ'ons , taot
- 4
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248 Da, ,a,é[bn de mer., .

de mer que d'eau’ dqpce; & les changements
ue Lon'en peut faire pour_diverfifies nos rables.
e cammencerai, par, 13 marée , comme celle qui

nous en fournit avec plus’ d’ahondance,

LeTurbot, . -Le-Mulet ou Surmulet,
La Barbue, L’Eperlan, '
{e Saumon ; Ls-Maquergau,
'Effurgeon, .} LeThon & laThontine,
L'Alofe, .., . |LaVive, . .~
Le Cabiliot on Mogue |“La Macreafe,
i fraiche, ~ ' ° 'l LlaSardine,
La'Rdie, . | LeRouget, *- .
" La Merluche, ;Le Hareng frais, -
La Morue falée, Le Merlan,
- La Limande, LAnchois,
LeCarler, " LeBar, S
La Sole, w i 'Le' Vaudregit, 7 L -
Lapie, Mlalgbied
‘ o IE’?.,“illi_”ﬁgeﬁu ToconLe N
L’Ecreviffe de mer, [ Les Moules,
Les Homars, = - Les Huitres.

Du T boy & Darbue_comment les accammoier.

Ils feprdparent P'un & Favtre de la méme facon.
. Viaus. los-faites cuiré dans-une caflerole dela

‘grandeur de votre poiffon moitj¢ {aumyre & moi-

ti¢ lait. Mettez-en fiffilamment pour que votre
poiffon trempe. Faites-le boyillir trés-dopcement,
qu'il ne faffe que fr¢mir TiirYes bords : autrement
le peiffon, (¢ romproit. Quand. il féchic fops les
;cj_oggrs s yorre paiflon eft cuit; fervezsle & fec fur
une’ fervieree, garni.de perfil vert autaur 4 pour
o 3 .a‘tcd*".;'eé" - L

Digitized by 600816




‘

c
. Ragoe & Risdeysau,

B piffon de. iper. 349

AERT ALY \",\ . ,\"En‘(é‘ef AN ') L"‘.?'\ 3 (‘.

6'1 vous voulc{ Icsﬁrvn paur-_emrée fic eﬁ en mai-.

re, vous le mettez dans, le lat que vous vez

lhr'ihr & metrey deflus unie’ RN RN

Vous fnettez dalis une caflerole g2 l’hurl ﬁne .

1cT,gros oivre, un’filet de vm&ngre fa!tcs chaufe. .

“fetld {4 cc lans qu's elle Buu‘illc, ,& (e;vcz dcfqu :
Fetbrborr

¥R 2 o d Tqubot dux by ghs. o

NPT STIN B N S L
o .Mmquﬁans uiie cpfierole urt bhor merceau:h:
beurre, une pincée de farind ,, (-, g¥ds poldre,
1.8 an;Hms lavé & haché,. & | dsswciptcs fines .
remuez la fauce furle fu jufqe’a ce! qielle fo:.-_
liée fans qu'e! ellc boullle & f¢r§ez deflis le turbot

Vous potive} au iffi Tes fmtr vec une j'auce dla
«E#c‘lm)ﬂd :

.:Fyises, ,:édum trais, dthfs;puens 8¢ cebme &
1 moitié ,,mts¢1~ y un peur Ao Tel, & fervez; dcﬂw

¢ turbot: -

+ Vous le fervez encore dans une fauce, ha.chée

mangrc »- DUk avee un_ragois d'écrevnﬂ};s. ‘

Turbot & Barbue en gras € en m:ugrc

O ne ma

-5 yous vouiez Ies faice cuire de'la’ m¢me fagon '
ig;: en mAEre ¢ ils font plus natupels, & dbfibront
pins.’

“'Vous mé&az deffus &iﬂérentes ﬁuces gra{fé’

co;lnge fauce - _
gnole s T & netits ceufs,
Sauce hachée, R’agout au Tal’p!con >
Sibce 40 Vin de'Cham- ["Ragofic huitres),, .
ragne , ou ragofit de | De truffes, )
rétes, De moufférons ,,

Ls

'
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250 Du Poiffon.de mer, .

Pour les faire cuire en maigre , faites une faumure
. ST . & i The e et Ty
- de cetee fagon,” -, -

' Mettez, dans une cafferole une bonne poignée

“de fel , une pinte d'eau, ail, racines, vignons,
toutes fortes de fines berbes, perfil , ciboules ,
irofle, Faites bouillir le tout enfemble & petit -
ew une demi- heure ; laiffez-le repofer apres, &
le tirez au'clair. Paflez-le au tamis ; vous mettez.
~ aprés deux fois autant de lait dans cette faumure ,, -
& faites cuire dedans votre poiffon & tedspetit feu,
qu’il ne fafle que frémir. . S
Toutes fortes de court-bouillons blanes pourle
-poiffon fe font de la méme fagon.. o

" Turbot & Barbue cuits au gras.

Metter-le dans unc turbotiere , avec de bukines.
tranches de veau, fel, poivre, un bouquet garni
de toutes fortes de fines herbes, & lecouvrez par-
” taut de bardes de lard. Faites-lc fuer 4 petic feu ,,
& y mettez aprés un verre de bon vio blanc.
guand il eft cuit, vous le fervez avec Jdifférentes.

auces graiffes, ouragoles. . .~ .

Si vous le vouleg fervir dans n@n naturel,

" Quand il ¢} cuit , vous le dreflez dans Ie plat que:
que vous devez fervir ; vous paffez {a-cuiffon am
tamis : dégraiffez-la , mettez.dedans deux cuille~
- ades de coulis.. ‘ _

Siellecft trop tongue, faites-la réduire, & fer-
wea deflus le turbot.

St vous le fervez'de cette figoh , ne mettez que
axdspeu de fel daps fa cuiffon. o

* Turlor & Rarhue glocks. Entrée.

Vaidd & havd, an pique tour le defins de Ludl

Digitized by GOOSIC
- .



- “Du poiffon demer. . gt
fin§ on le fait cuire trésidoucément 3 petit fea
entre des-bardes d¢ lard, un-peu de bon vin
blanc, un peude fel, un bouquet de fines herbes;
Yon met:dans un autre vaiffeau dela rouélle de vean
coupée en dés avec deux tranches de jambon , que
Pon fait cuire ayec du bouillon, jufqu'd ce que -
cette fauce aitde la confiftance : paffée au tamis au
toment de fervir , on la fait réduire en glace,,

- ‘que Pon prend avec des f)lumes pour mettre fur
tout le lard du turbot; I’on met enfuite un bon
coulis dans 1a cafferole oli 'on 2 fait la” glace ,on

- ~détache ce qui refte en faifant chauffer ; on p

prefle un jus de citron avant que de fervir, -

- 1l faut remarquer qu'd tout ce que Fon fert -

’glaﬁcé ou en fricandeau, T'on met toujours la fauce |

“deflous, ) -

" Du faumon frais , comment. Faccommoder,

. Il fe coupe en tranches ou bardes. Vous le faites
mariner avec un pey d’huile ou bop beurre ,:fel ,,
- poivee ; faites-le griller en I'arrofant de f2.mari-

Rade , & fervez g&fﬁls des fauces ou ragofits’,, -
comme il eft- expliqué pour le turbot. - -
;, Vous le Tervea -aulli cuit au . .court-bouillon,,
_.avec ley. mémes fances en ragofits. © .- . -
- . Sivous le fervez pour un plat de rét, vous ne:
Pécaillerez point quand il fera cuit, mettez-le &
fec furvibe fervieste, & du perfil vert autour.
Entrée. .

* Sic'eft pour entrée,, il faut ['écailler , & Taiffer
T ‘morceaw ehtiel"pnbfr_ r6t. 'Le court - bouillom -
‘pour le fiire cuire, fé fait en ‘mettant dans une:

-~

" -petite marmite; , fuivant commc votre morcean de:

toiffon eft groé, du' vin Bi'an'c‘,"gu beuilton mai-
ey, racines, oigaons en tranches, va Bouquek
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Dugaffes '

g;m. o el ,3pouu~ 1, prgqgu dﬁ,bcg(re o feem

i {me poiffps ,& fes f;mrg,dgug o€ court-
auillon. " ;

Qutes«ﬁmes de poxfﬁ;ns au 9gurt boqxﬂoﬂ fe
font cuire de méme. ..

: .Sauwton en carfes -En rée

: P' deux franchés’ ds. Ghnion & 1
Sy etinn 4;@{""’9@“ el
Eeure av%c € Haulfc %l

arjperups
A ﬁ; 'ﬂ_mgu €S o pn
et de chatipiguons, une demi.gou
gchﬂotte iept'(ﬁjt haché t?és?ﬁn g&ne Jems- fem le
de’ launcr thim ,bafilic ha;hé comime en poudrc,
fel ‘gros poivre ; enfyit€ vous Taites une caifle.de
‘ r blanc, dc la gtan eur de déux franches
. ﬁé taumon, Froteez le diflods dvec de l'hu I & h
mettez fur un plat. Metrez Je Jaumo 3
caiffe ‘avec todt Ton affaifoiynementy pane le def-
#us.avec de'Ta mie de pain metter cuire alt four,
outrettez.le plav-fur un- fourueaa avec un Cou-
vercle' e tourtiere , & dn fefy -deflus, Quand le
fauinon feracuit & le-deflis dune bel couleur
dorée,, vous.: yfmetmz i graad; ‘jﬂ&dc ¢1tio?
{czvant,,ﬁ vavs voulezty. ‘meetry | utle fa
"Efpagnole , il faudra dégrafier lz cmifoddu fati-
mon avap: que dy la menere. o :

Pardes de jfaumoa Py In Jpql&.:gngq”e

Lon met des tranches de rouelle de veau &
un peu de jambon daps Jg fondd'u?q silfrple jotte
3 ka gl'amteur de’ }a tr ;umpn que un
Iyellt fervi ,Hle Iaumpn m &, couyert |
‘bardes de lard, on " ‘}i koqqpct dgpqri;:
mbou‘le,q, de clous q 51;5‘» €, treis 1ano}tev At
b u eiel on faxt cuire un q‘Laft-d hcurc luruu

S -
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B poiffon. Jemm 298
smoyenfeu +-s3luits 90, miguile,agec nay yerrs de
“bon.vin, hlane, on; racheve de. putee: A psit four
au moment de lervir on paffe ay tamis la fauce
dela cuiffon ; on'y #joiite-diéoulis; bouillie guelm
Ques, bouﬂlam..ou la.fest fus te: faumn.

- De g’éﬁzrg\eon cpmrnem Iy aa:ammoc’gr . J

]e,Lclt uxtél ruche y wous lc. faites
ner eux qQu n;oxs g;ugc{;a%p &mmag{nﬁﬂ;%

Pout j& falre gous meuez d;ms qne caﬂ'crpj
uu morqeau beurre manic.de f: .mne {el, poi-
“yre ,Perinl c:boules, 5n Bines h e es des ¢ qqs
dc girofle, un deml-épuer d’yau, un, peu de vie

: i]axg,re . ﬁmes chagf r [fnagugadc }ur l& feu ¢n
4 remuanlt.
, Quand elle ;ﬁ de, met;ez de@aps lg(}ux-
Feon quand Yi %% maqné faltcsole cyire &
a broche ,,& 4 (ervezj aveg toytes (pg;es 'dg bone
nes fauces ma:gres
* Vous pouigz ayfi la faire, cuxreau coura-bom}-
1911 _comyie fe faumon m&gh fervir ayec les mé-
gzgs ﬁqc  majgres. _
: ; Effurgeon en.gras dla brocke, -

Lardez-le de gros lard , faites-le cuite 4 14 bro-
che, & le ferves avec. tontes fortes de honnes
fq;.ces » comme A I'lraticnne, A I'Efpagnole, i la
ravxgoue , o ragoﬁt de truﬂes moul es’, mou(-
“ferons), de ris de veau , de cré’tes & ycnts cepfs,

.l ‘.h \_L’j{urggon a'Ia braafe, , .
Mettez—,lc daus gae _peLite m3rmite ; ayec, tgao-
l;cs dc veau es de Jagd ,. un dqm-(epngr
3 vinb anc un ququet’ ni, o:gnous,{mcmcs,
o l:} poure du bon boutllon.

-
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: Dn}:;{[énlemer. I
- Quand il eft cuit, fervez-le avec méme fauce
"o méme ragofit que quand it ¢ft 1 1a brocHe.

Eflurgeon en matelote.

Coupez des mies d:‘Fain enrond de la grag-
. deur% "un petit écu ; paffez-les fur le feu avec du
beurre jufqu’a ce qu’clles foient d'une belle cou-
Jedr dorée, & les mettez égoutter. Prenez un
~mérceau d'efturgeon que vous coupez en petites-
tranches un peu minces : mettez-les dans un plac
arrangées fans écre les unes fur les autres, avec
uti’ morceau de beurre, fel, gros poivre. Faites-
“Jes cuire 4 petit feu: & & mefure qu'elles font
. cuites d'un cbté vous les retournez de lautre ; il
- ne faur qu'un quart-d’heure pour la cuiffon. Otes-
+ les du plat & y mettez un peu de farine que vous
~ remuez avec le beurre, & enfuite de Péchalotte
- perfil ; ciboules, le tout haché. Mouillei avec
deux verres de vin rouge, faites bovillir le tout
enfemble un quart-d'heure : remuez I'efturgeon
dans la fauce pour le faire chauffer fans bouillir.
¥ettez-y un peu de capres hachées, & garniffez
les bords du plae avec des crofitons de pain frit :
vous aurez foin de les arrefer un peu par-deflus
_avecde la fauce. T '
* Efurgeon glacé, {
I faut piquer de menu Jard tout le deflus d’un
" morceau d'efturgeon , on le met enfvite dans une
" ‘eaflcrole avec des tranches minces de rouelle de
veau, un peu de jambon , un bouquet de perfil,
eiboules , trois échalorres , deux clous de givofle,
" une demi-feuille de Taurier , quetques feulles de
- bafilic . un verre de bon vin blanc & du bom
bouillon , on. fait cuire 3 ‘moyen’ fou ; la cifforn

—
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Ta fauke bien dégraiffée , paflée au tamis,
‘on la fait réduire en glace', & Fon finit commje
-pour les fricandeaux. S o
" DeT'Alofe, comment Paccommoder,

Les alofes de Loire font ‘eftimées les meilheis
.res , vous les fervez entieres ou par 'm%i_xié.‘” '
... Ree. :
~ 8i vous voulez les fervir pour un plat de rée,

vurdez-les, & ne-les. écaillez point ; faites - les
~ cuire ‘dans un court-bouillon comme le faumon.
- Quand l'alofe eft cuite, fervez-la furune fer
viette , garnie de perfil vert, : .
. [ 'E“rée' . o
. 8i c’eflpourentréie, écaillez-la, & la ferver avee
différentes, fauces, comme aux capres, i l'huile,,
a I'Itatienne. )

Vous la fiites auffi cuire fur le gril, aprés
Pavoir écaillée & vuidée. Fendez-la un peu par
le dos, & la faites mariner avec un peu dhuile
‘ou un peu de beurre , fel, poivre; faites-}a gril-
der & r’:rrofcz- de temps en temps. avec-de la ma.
rinade. S - S

Quand elle eft cuite cela fe connoit quand
Paréte n'eft plus rouge, vous fervez deflusun ra-

' . Du poiffon de mer. ' afg
f“hite,

i

golit de fauce affaifonné de bon golit ; deane grit:

¥e, vous pouver aufli la férvir avec une fauce:
aux capres & aux anchois.

"% Filers dalofe do tontes fagons. Eu,tfé’e o . .-
Hors-d'euvre. ~ -

E'on ne fiit ordinairement ces fartes d'entrées,,
fux-tout. dans les Bourgeois,; que lorfoue 'ona
§e01S., 2t ,
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effervi.de prlc af £ fhire grie
Jeitrée ou: un ‘pétit g at d LS ﬁd y&e ; €rapt

“froide, on’la coupe ropr‘&m;m ar flets ROHE, la
mettre chauffer dans une botine Tauce ou ragoit,

* tel queTonwveut;: Torfque 1’on ca.a trés peu , pour
gatome da.ganpge anla ngpc dans pne,pﬁtc
aite avec, iy a¥ée pn pey, il avec
un ve?rre ﬁ % éanc une cuillerde d’huh'l
'du fel fin; on faic Fikg & on fert autour dn.‘
pprﬁlfnt. N '

" Da Cabilior , cammer;t I‘mcommoder. . o

Le cabiliot ou ‘morue frajche fe fait cuir Vgans: '
"wir’ court-bouillon ‘blanc somme Je turbot, Voyeg
ci-devant , page 250.
Servez-le 5: ans le méme golit & méme fauce,.
-ou méme  ragqlit,’ Ll ien. gras-quen maigre?

« -Morue fraiche en dauplzm en ragoit de fax;anccs
de, capres & poinzes d’a perges. Entrce )

" Prenez pne morue bien fraiche, que vous
e'cadlcz. & vuidez. Il faut la cifeler.& Lefluyer =
\vpus la fa t[.s Apges; mariner deyx heures avec
fmn e fine, fs ,,grw:j sqwre, perfil, & ciboules
enneres, une goufle 'ail’, une feuille de laurjen,.
,P{C nez, eu glte une brqch;tté de fer, que l'on
3ppele hitelet; ,paflez-1a daas la morue fraiche,
£n commcnc;ant par Jes_ysux , le milieu du-corps,
& finiflez par la. queue , en lux faifant prendre la
ngre d'un davphin.
Mettez- la fur une toumem ) & l’arrofcude fa
marinade. "
Faites-la cuire-au four. = !
, Quand elle éft cuite resirez le h&telct & Ia
frefliz fur le plac gue vousdeves ferwic. .- -
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- -Server, deffus un ragojle.de cestes faporn, - -
Prenez trois laitances de capres ;°%y
Saites bouillir un mpmeat danis. V'aw; fait
Jbouillir des pointes d'afperges-un moment daks™
Jeau; mettez le tout dans une. cafferote avec un
bon morcéau de beurre,.des champignons, un
bouquet de..perfil & ciboules. Paffez-le fur le
feu, & y mettez une pincle de farine, mouillez”
«axec unverredsvin blanc & boh beuitlon maigre.
.. Quand. votre ragoft eft cuit,.la fayce réduide
& aflaifonnée de bon golr, -mettez-y une }iaj('&l
-de trois jaunes d'ceufs,. & de la- .créme ; faites
tier lafauce fur. le feu, & fervez deflus la morut.

. Pour le micux, ne mettez vos. afperges que
quand . le. ragoiit eft prefque fini. AR

De.la tie , comment accommofer.

. La bouclée eft eftimée . la.meilleure, .& fe fert
e Eluﬁeurs fagons,.cqmmeles dupces raies. -

. La fagon la plus Bourgeaife {e fait en la met-
Aant cuire_dans un.chaudron, dans de Peau, du
vinaigre ,‘c“uclqnes_ tranches d'oignons, un peu de
{el; apres Lavoir. bien lavée avec de Peau frai-
che,.% 'amer.du foie Bt€, ne lui faites faire qub
deux bouillons, ponr qu'elle ne cuife point.crop:
retirez-la‘enfuite du plat pour V'¢plucher; couper
1¢s bords pour la propreré. LonTr

. ) - - Y
* IR 4

rAe

P

Tt RS *
. ~1f7 ¢

j5v0ds .
auffi 5

»8i elle .neft. poiht.allez” cuite , .épr.ési i‘df&i&‘ .

£pluchée, ceft ce.que vous. connoitrez fi elle fe

-~

Arouve.trop ferme, & que aréte en foit rouge’, >

e qui ne doit pas dtre H 1a raie eft bien fraiche;,
rémettez-la fur un fourneau avec un peu .de fon

" cotirt-bouillon. Quand vous 2es prée A ha fervir, | '

£gouttes-la, & fervez déflus telle fauce que vous
_-jugercz d-propos,. comme fauce au- beusre avec
. . : . ‘ .

\
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338 Du poiffon de mer, .
" des capres & anchois, fauce i I’buile, fauce 2w
‘beurre noir , frit. * - o
Pour cette derniere fauce,, vous faites chauffer,
la raie dans le plat, que vous devez fervir, avec
du vinaigre, fel , & un peu de gros-poivre; met-
tez par-deffus le beurre noir , perfil frit autour.

Raie & Id fainte Menehouls. Entrée.

En arracher la peau, & la couper par mor=
seaux larges de deux doigts. La faire cuire une
demi-beure 3 trds - petit feu; mettre dans une
- -caflerole un morceau de beurre avec uae cuille-
xée de firine , que vous délayez enfemble, Mouil-
Jer peu 3 peu avec une chopine de lait, affaifon-
ger de fel, poivre, un bouquet de perfil ,ciboules, -
une goufle d'ail deux échalottes, trots clous de
girofle , thim, faurier. perfil , oignons en tran-
-clies , racines en zeftes. Faites bouillir un bon
quart-d’heure ; & enfuite y mettre votre raic pour
* la faire cuire. La cuiffon faite, trempez la raie

dans le glus gras de la“fauce pour la paner &
griller, én P'arrofant avec un peu de beurre : fer-
vir 3 fec & une remoulade dans une fauciere.
" Ontrouve la remoulade dans l'article des fauces.

* Raie au vin de Champagne, -

On fait cvire la raie comme il eft- dit ci-de-
vant ; épluchede & dreflée fur le &lat que Pon
doit fervir, on' y met un verre vin blanc,
-un morceau de beurre , perfil , ciboules, deux
échalottes, trois fevilles dé bafilic, deux on
trois champignons, le tout haché trés-fin , du
fel, un peu de gros poivre, de la chapelure
gaﬂ'ée au tamis , on fait bouillir-un quart-d’heure

petit feu , on fert leplat apris en avoir of-
fuyé les bords. )
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~ Dmpaifondemer. * 259
- . Rais marinée. frite, Entrée. . "

S

- Arrachez Ia peau', & 1a conpez'par morceaux
‘eomme~la précédente, pour la faire mariner
deux - ou trois heures avec un peu d'eau, du
vinaigre, fel, poivre, perfil, ciboules, une
goufle d&ail, oignons en tranches, zcftes de
racines, clous de girofle ; enfuite vous Pégour-
tez & cffuyez pour la fariner & fairé frire,
Servez avec perfil frit. A ‘

- Rate & la fauce de for foie. Entrée

- Faites-la‘cuire comme il &ft dit, page 263.
‘Pour la fauce, vous la ferez de cette facon: .
‘Mettez dans une caflerole, perfil, ciboules,
<hampigtons, une peinte dail, le tout haché -
trés-fin , & du beurre, Paflcz-les quelques tours.
fur le-fen , -& y mettez uné bonne pincée de-
farine ; cnﬁlite un morceau de beurre, capres
& anchois hachés , le foie de la raie cuit &
écrafé, fel, gros poivre; meuillez avec  de
Yeau o du bouillon = faites lier fur le. feu.
Servez fur la raie,

Raie an fromage, Entrée

Arrachez 1a peau & une belle moiti¢ de raie -
bouclée ; coupez-la en quatre marceaux égaux gt
la lavez. Faitesla cuire avecun demi-feptier de
Jait, & gros comme la moiti¢ d’un-euf de beur-
re, manié de deux pincées de farine, yne gouffe
dail, deux clous de girofle, deux échalottes,
une feuille de laurier , thim , bafitic ; peu de
fel , poivre. - Faites bouillir avant que de” me:-
“re la raie. Pour la cuire il fiut peu de temps;
a¢tirea-la de k fauce pout Pégoutter. Peflez fa
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* g 4‘ ’”F :
‘fau ce au mmg%gh faites reduire au point
d’une fayce )Wes, mettezoer 15 noieké dans le

t -
G e e
x,8¢ faie;

gln Pj}.@ A{qa :
Qus avez . ourtgagqxr uge -
dou;aqng de,petl,t aps,, blaes c au by
lon s % bien é};&tﬁl & ae“eﬁ’f mqrcqaux
am r,lts, cqués £, ropd.,, us{]gs gnqr_p
é 2’ Vin avee autre 3FF. ,,F
Mettez par-de le re an é au

cou-
vrez<avee -du- f; ﬁfage de” G:u‘y fe 1 Qg ou du
Pyrmefan, fi vous, voulez »;pour-le ,n)telIx Met«

tez yotre plat fyr un petit. feu : quil: bouille - '

‘bien doucemeat julqua ¢e, gu il 'y ,ait psefgue
plus de fadce, glagez Je, &e usavecong pelle y
:ou un couvercle-de toyrtigre - cogyept Qyn lop
feu ; 3 qu and le duffus f;;a dgnc belle coulcux
(dorée, fepver.

.De lo merluche, comn{ent I’accommoder. 'f'

La mcrluche la, plus blapche eflt, efhmée Ia
‘méilleure. Avant que de la_metize. tremper:,
attez-la bien par-tout gvec un, rtcau pour
Pattendrir?  Fites-13" t%c&pét’ pldfréurs jours en
- ha, changeapt, dqa»i, Vez:nh fgm Baire®, un
g npgnt,avec de’ Lean-de, tipigse; rrtiger-Ja )
s 12 mettez en .morceatx. pag Sewicles. .. o
a_fayce . la-Galcogne, elt: ¢ le,qui, conyicpt

{e mjepx.. Mptt;z la mcrluche dans une.gaffe~
;o'fe ayge }icl huile, _fine & ajitaut.dg bon beutre ;

sBros_ poivte, ua peu c\all & de fel 0. olle ekt

‘For gouce metiez cxple furmifouyegu
3 remuant (3ps. ceﬁ'e julqu'a- ce, quele heurre
it 1i¢ avec. Ibuile, & hmgngcfl dangle moment,

P
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: Do polffen demied, e 4%Y
parce que ;gttg,f]a_lu\?e;,-_g mefure qu'elle fe rafroi-
_det , tourne en hufe, ™ - : .
“ft, Cut i PSS TN . ¢ e o
Qfe, la moruefalle, comment Laccommoder. Entrdes
1. Pour coRnoitte la bonde morile il fat c-h'om};
1a cHair Blanche | une pebu noire; de gratid feils!
lets: i) fauc la laver apris Pavoir éeaillée., Faites:’
. la_‘cuife.un’ moment dads un' chaudron avec’ de’
L'eau de riviere ;. mettez=la aptds égduttet ; &'
la 1aies par fenitlets, ob la laiffez entiere fi vobs’
voulez’s mais' 12’ facon n*en eft pas fi propre,” ;
C T CEottde.. .
,Vous la_fervirez avec telle fauce'que vous'
voudrez. Mettez dans une' cafferole un pet de-
firine, un morceau de beurre, un peu de pei-
vre ;délayez-la avec un pey delait, metter-y aprds
du verjus en'grain, Faites lier-1a fauce fur:lefeu:y-
mettez-y apres la'morue. pour dui faire prendre:
89{3‘-;“& fervez. .~ . A o
. Dams an aurre (aifon, 3 la place de'verjus,:
‘mettez-y perlil , & cibouiles hachés: = -
. Morue a la Malere-d'Hérel. Entrée.
- Prchez I'endroit, dé morue que vous voulez.
Aprdd Pavoir deaillée” 8'Tavde, vous la mettez’
: a«iea‘uﬂffascha'daﬁs*ﬁn“gdﬂaﬁ‘bu' chaidron ; met="
tez-¥a fur Je fe: Quald ‘el;ie“fg;;'ﬂ préee d bouillie,
deinine <1z 8 I'dtér! dd Feb ilftbe quelle bout,-
Couviréi-la “a¥ec un ‘torchoft pehidhct’ un demi-:
quart-dheute ; eiifvite voits 12 rétirez de’ I'éau |
. pour la-fairé égontter; Meteet - la fut un plat’
avéc. du :perfil-; ciboules: hiachés - gFos ' poivre, :
mufcade tapées ; uh'bon mbreeti- de beirre 5,106
coilletébide verfuss FiitdseHaufRq e la rétour-
nans, & 1d ferverotr dethites ™ "0 T
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afs . Dapoiffon de mer;

.. . Quene de morue farcie, Grpﬁe entrde,

Mettez dans unc cafferole ‘deux_grandes poi-

gnées.de mie de pain paffée 4 la paflore avec une*
-choFine de lait. Faites bouillir & deflésher fur
le fey julqu’d ce que lamic de pain foit bien!
¢paiffe. Mettez refroidir; aprés vous y. mettez
ﬁ;os comme un euf de beurre, perfil , ciboules
achés , {cl, poivre, & fix jaunes d'cufs. Prenez
une queuc de morue & la faites cuire 2 lean.
comme la précédente , aprés qu'elle eft égout~
tée, vous en prencz toute la chair & ne laiflez
que P'aréte. Levez-la par filets!; Imettez dans
une callerole gros comme un @ufdebeurre, avee

des champignons coupés en filets, perfil, ciboules; ~
deux: échalottes, une demi-goufle d'ail, le tout
hach¢. Paffez - le fur le feu; mettez-y une demi-
cpillerée de farine’; mouillez avec un demi-fep-
tier de lait,. du. gros ppivre, faites bouillir jul-" -
qu'i ce que la fauce foit ¢épaiffe,- Alors vous y-:
mettrez 1a morue avec trois jaunes d'ceufs. Faites
lier fur le feu fans bouillir, & mettez refroidir ;-
prenez le plat que vous dever fervir ; mettez-y
deffuslaréee de la queue, vous 'envelopperez d’un *
papiei beurré. Faites un bord fur tous les tours
.de l'aréte avec une partie de la farce, mettez le -
ragolt de morue dans le milieu; couvrez-le pas- -
de%fus avec le reftant de 13 farce de facom que:
I'on ne voie point le ragodt, & que cela vous:
forme une queue de morue. Uuniffez par-touravec

un couteau trempé dans de Yeaf batwu. Panez - -
avec de la mie de pain; faites cuire & prendre
belle couleur au four , ou deflous un couvercle de |
féur de campagne. Quand elle fera cuite de belle |
couleur, fervez les bords du plat bien efluyés,
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Du poiffor de mer. 263
Vous pouvez y mettre dans le fond une fauce faite
avee un verre de bon bouillon, gros comme une.
- noix de beurre manié¢ de farine, une cuillcrée de
verjus, peu de fel, gros poivre; faites lier fur
le feu. S =
* Morue 4 loigrion, Entrée.

On coupe- cinq ou fix oignons en filets, que
Pon' paffe long-temps fur le feu avec du beurre,
en les remuant fouvent julqu'a ce qu'ils commen-
cent & {e colorer; alors on y met deux bonnes

~pincées de farine, on les-laiffe encore prendre
couleur en remuant toujours; enluite on y met.
une cuillerée de vinaigre, du fel |, gros poivre,’
-un peu de bouillon ; Poigaon bien cuit & Ya fauce
¢tant bienlide , 'on y met de la morue cuite,
levée par filets; on lui fait prendre gollt en la
failant migeotter dedans ; au moment de fervir” -
~ on y met un mosceau de bearre.

* Morue & Iz Garonne. Entrée.

_On ‘met dans une caflerole des filets de morue
~cuite , avec un bon morceau de beurre, deux cuil-
leréesd’huile, capres, anchois, perfil, ciboules,
Ie tout hachés treés-fin, du gros poivre; au mo-
ment de fervir, an fait chavtfer enemuant tou-
jours julqud ce que le beurre & Vhuile foient
bien li¢s enfemble; dreffé -fur e plat , on:
jette par-diffus de la chapelure de pain, pafiée

.

au tamis, :
" Morue 31la provengale. Entrée. ’

Prenez de la morue cuite i eau bien égoutele, |
f’fenez le plat que vous devez fervir : mettez dans
¢ fond, de. I'échalotte , ua. pen.diail, pesfil,
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284" - Dit'poiffon de mer. ‘
ciboules, du citron en tranches, la' peau 8tée,
dt gros poivre , deix cvillerées dhuile, gros’
comme la moiti¢ d’ua euf de benrre. Arrangez’
lé:morue deflus; remettez pat - deflus le méme’
-aflaifoonement que deflous, & panez enfuite avee:
de la chapelure de pain. Mettez le plat fur un
re;it fen pour qu'eile bouille doucement ; faires-

€

0 prendre couleur par-deffus avec une pelle:

rouge ou un couvercle de tourtiere,
¢ . . Mdrue au beurre noir.: Entrée, -
* Feited-t eiite dans'de Vealt, & Egoutter; met-.
- tez=la'fur ‘1€ plat que vous dever fervir , avec un’
- demi-verre’ de 'vinaigre’, autant de bouillon, du.
os poivre, Faites - 1a bouillir un demi-quart
“d’heure ; & ‘mettez deflus di beurre roux bien
chaudatec do perfil frie. = _ o
Morue & la fauce anx: caprbs & anchois. Entrée. -
Faites cuire vosre marue dans de I'cad ; aprés
Vavoir ¢gouttée , dreficz-la chaudement dans Je
plat ‘que vous dever fesvir , & mettez par-deflus
utie fatice'anx capres & anchois. Vous trouverez
la fagon dé,’la“tfa’irg 4 Yafticle des fauces.
S Jllvrwcdll créme. Entrée.
- * Fiites1d chife dais de Feat. Apres qu'elle eft,
égbuteéé vius Ta'levée ‘par feuillets; meitgz dans,
-un¢" cafferole” unt “bon mordedd de¢'beurre, vae.
demi-cuillerée de farine, une pointe d'ail hachée,
du gros poivre. Mouillez avec. dela ct2me, ou

du lait ; fajtes lier la fauce fur le feu, & y mettez

enfuite les ‘fléts'de morile : faited chhgfﬂ:g' & .

fekvgz. - Lo R ,
«8i-vous vouléz- la-pamer-, - volss-y metrez ud*

peu
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T Da poiffonde mer. - 16g
pev plus de beurre & trois jaunes d'eufs, Drefl~
fez-la dans le plat que vous devez fervir; pa-
nez le deffus’y & lui faites prendre couleur fous
un couvercle de tourtiere. )

Tourte de Morue, Entrée,

La morue étant cuite 3 Peau, égouttée &
refroidie , mettez-la par fevillets dans la plte
avec du beurre, du gros poivre, un bouquet
garni; la tourte étant cuite, vous btez le bou-
quet , & mettez dans la tourte une fauce 3 la
créme comme la précédente.

. Morue en Stinkerque. Entrées

Prenez le plat que vous devez fervir : mettez
dans le fond un peu de beurre avec perfil,, ci-
boules, un peu d'anchois, une pointe dail, le
tout ‘haché, gros poivre, & quelques capres -
entieres : couvrez le tout avec de la morue.
Vous ferez plufienrs couches de cette facon
jufqu'a ce que le plat foit plein. Panez le def- -
fus avec de la mic de pain, & faites un peu
bouillir fur un petit feu, & un couvercle de
tourtiere par-deflus pour lui donner couleur.

Morue marinée frite. Eatrée.

Faites-la cuire a l'eau, & la levez par feuils
lets. Faites-la mariner & frire comme la raie,
ci-devant page, 25y, A cette différence qu'il ne
faut que peu de fel dans la marinade.

Morue en beignets. Hors-d'@uvre ou entrée.,
gl

Ay :z de la morue cuite 3 'eau & bien égout-
tic s prenez-en les plus grands fevillets pour les
_ tremper dans une pite faite avec de l&farinc, du
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268 - "Da poiffon de mer.
vin, un peu d*huile & tres-peu de fel ; faites frire,
Servez garni de perfil fric.

De la limande, la folle , le carlet & la plie,

Ces quatre fortes de poiffons saccommodent
tous de méme fagon. Aprds les avoir écaillés,
vuidds & bien lavés, efluyez-les dans un linge

“blanc; fendez-les fur le dos auprés de I'aréte ; fa-
rincz-les aprés pour les faire cuire dans unc fri- .

“ture bien chaude & un feu clair. Si vous les
laiffez languir fur le feu votre poiffon (era mol-
lafle & gras; c'eft 4 quoi vous dever prendre
garde pour toutes.fortes de fritures.

Quand it eft cuit de belle couleur, retirez-le

*fur un linge , & le fervez fur une ferviette pour
un plat de rot.

. Entrée.

Ces fortes de poiffons fe peuvent encore fervir

" pour entrée quand ‘ils font frits , en mettant def-
- {us une fauce aux capres & anchois , ou une'fauce
- a thuile, i o
«  En gras, avec une fauce hachée ou quelques
petits ragoits, comme ris de veau & champignons.

Entrée.

1ls fe fervent encore cuits fur le gril aprés les
- avoir marinds avec de Phuile, poivre, perfil &
+ ciboules enticres, que vous avez foin de retirer
avant que de fervir. : )

. Quapd votre poiffon eft fur e feu, ayez foin
de arrofer de temps en temps avec {a marinade ,
& le fervirez apris avec telle fauce que vous

ous pouvez auffi les fairz cuire dans un court-

ju%rez i propos. _
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»  Pnu poiffon de mer, = < 267
bouilfon blanc; comme il eft marqué pour le
turbot , page 250, & fervez apris fi vous voulez,
dans Je méme golit que le turbot. :

. Solles , limandes , carlets & plies entre deux plats
. 4 la Beurgeoife. Entrée.

Aprts les avoir écaillés, vous-prenez du bon
beurre que vous faites fondre. Mettez-en dans le
plat que vous devez {ervir, avec perfil, ciboules,
champignons , le tout haché, fel, poivre; arran-
gez votre poiffon deffus. :

. Faites le méme aflaifonnement fur le poiffon

que vous avez fait en deflous; couvrez bien votre

plat, & faites cuire & petit feu fur un fourneau, -

- Quand il eft cuit, fervezr & courte fauce, &

. mettez par-deflus un filet de verjus; vous pou-
vez aufli aprds P'avoir préparé comme ci-defids, -
avant que de le faire cuire , mettre par-deflus de
la mie de pain, & le mettre cuire au four ou fous
un couvercle de tourtiere,

Des Eperlans, comment les accommoder,

11 ne faut point les vuider ; layez-les bien, &
les effuyez entre deux linges; farinez-les , & les’
faites frire i grand feu : [ervez pour un plat de
ror. - Entrée

Vous pouvez auffi les fervir entre deux plats 3
la Bourgeoife , pour entrée, comme il eft expli-
_'qué ci-devant aux folles, limandes & carlets.

" Du furmulet & magquerean,

4

Le furmulet il faut Pécailler , vuider & bien
‘laver, & le couper un peu furles deux cotés,
‘+ Pour le maquerean vous ne faites que le vuider,
-bien [aver, & le fendez le long dﬁ dos.

: _ 2
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268 Du poiffon de mer.
- Ces deux fortes de poiffons, aprds les avoir bien”
efluyés dans un linge, s'accommodent de méme. .

Entrde.

Faites-les cuire {ur le gril; fi vous les faites
auparavant tremper une demi-heure avec fel,
poivre & de Lhuile, & les arrofez avec beurre ;

endant qu'ils cuifent, ils n'en feront que meil-
eurs. Quand ils font cuits, vous les {ervez apres
avec une fauce blanche aux capres & anchois.

Entrée.

Le Maguerean {e fert encore apres qu'il eft
grillé, Arrangez - le fur le plat que vous devez
fervir ; fendez-le en deux, & mettez deflus per-
fil, ciboules hachés, de bon beurre, une goutte
d'eau, fel , poivre, un'filet de vinaigre; mettez-le
fur un fourneau faire un petit bouillon, fervez &
courte fauce. ,

Vous pouvez auffi le fervir au beurre roox &
perfil frit,

Eﬁtréc.

Il fe fertd la Maitre d’hétel. Quand il eft
grillé, mettez dans le corps du beurre mélé avec
perfil, ciboules hachés , fel, gros poivre.

* Maguereau en caille. Entrée.

On les coupe en trois morceaux pour les faire
mariner avec de V'huile, fel , gros poivre, perfil,
ciboules hachés ; enfuite on les embrocize i un
hételet avec une barde de lard 3 chaque morceau
comme P'en fait aux cailles; 'on y met toute la
marinade.que I'on fait tenir avec des fevilles de
papier ; cuits A la broche, Fon ramafle- avec ua
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Du poiffon de mer. - 269
“eouteau tout ce qu tient aprés le papier pour le
mettre dans une bonne fauce, aprés avoir panéle
deflus des maquereaux & des bardes pour leur
faire prendre une couleur dorée ; on les fert en
mettant la fauce dans le fond du plat.

Du Thon, comment P'acccmmader.
11 {e mange ordinairement en f{alade.

~ Ceeft un gros poiffon de mer, que I'on envoi¢
tout mariné de Provence, & 1ui peut encore fe .
mettre pour entrée. Arrangezle fur le plat que
vous devez fervir fur table, avec de bon%eurre R
perfil , ciboules hachés ; panez-le de mie de pain ;
& lui faites prendre couleur au four, ou fousun
eouvercle de tourtiere. Si vous vous trouvez dans
des endroits ol vous puiffiez en avoir du frais,
vaqus en ferez le méme ufage que vous faites du
faumon frais,

De la Vive , cemment Paccommeder.,

. Apres Vayoir écaillée, vvidée, lavée & bien
effuyée, coupez-la légérement en cinq ou fix en~.
droits de chaque coté; faites-Ja tremper avec un
peu d’huile, fel, .poivre. Faites griller & I’ar-
rofez de temps en temps avec le reftant de votre
huile ; fervez-la aprds avec telle fauce que vous
vous voudrez , comme au beurre , capres & an-
chois , un peu de farine, fel , poivre; faites liep
fur le fen , & fervez deflus les vives. .

Vous pouvez ‘encore les mettre avec use fauce
au pauvre homme, fauce hachée.

Elles fe fervent auffi de beaucoup de fagons
diff¢rentes, qui reviendroient trop cheres pour les
Bourgeois. '

: M3
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a7q Du poiffon de mer.
Du Rouget, comment ’accommoder.

Le vrai royget ne s'¢caille point; vous le vui-
dez, lavez, & engardez les foies. :

Faites-le cuire fur le gril comme la vive , & .
le fervez avec les mémes fauces; ayez foin de
mettre les foies dans la fauce que vous fervirez
deflus. » ‘

Ce que nous a{)pelonsv rouget i Paris eft appelé -
Yar d’autres grelot; ils ont %a téte plus grofic &

e _corps moins eu chair’, il faut les faire cuire
dift{remment. .

Entrée.

Apres les avoir vuidés & lavés fans les éeailler,
mettez-les cuire avec du vin blanc, un peu de
beurre, fel, poivre, un bouquet de racines &
oignons. Comae il ne fiuf qu'un moment pour
les cuire, faites bouillir une demi-heure le court-
bouillon, pour qu'il ait du godlt quand vous Ie
mettrez dedans. , ‘

Quand ils font cuits, retirez-les du court-bouil-
lon pour enlever doucement P'écaille par - tout
hors la téte , & fervez avec les mémes fauces que
ci-deffus.” g :

De la Sardire & du Hareng frais.”
L’accommodage en eft le méme. Il faut les
€cailler & bien laver; effuyez-les avec un linge

& les faites cuire fur le gril; quand ils font cuits
fervez-les avec la fauce fuivante. :

Entrée.

Mettez dansunecaflerole un morceaudebeurre,
un peu de farine, un filet de vinaizre , une cuille- -

7

)
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yée de moutarde fine, fel , poivre , un peu deau;
faites lier la fauce fur le feu , & fervez fur lesfar-
dines ou harengs frais.

Harengs-faurs & la fainte Menehoult.

Ayez une douzaine de harengs-faurs; coupez
leur le bout dela téte & dela queue; metttez-
les tremper quatre heures dans de leau, &:
enfuite deux lms un demi-feptier de lait. Met-
tez-les égoutter & cffuyez; trempez-les dans du
beurre ‘chand mélé avec une demi-feville de
laurier , thim, bafilic ‘haché comme en poudre,*
deux jaunes d'eufs & du gros poivre. panez-les
4 mefure que vous les trempez dans le beurre,
& les faites griller 1€gérement; mettez dans le
fond fur le plat que vous. devezr fervir, deux
“cuillerées de verjus: dreffez-deflus les harengs. ; .

Des anchois & leur utilité,

Les anchois fout de petits poiffons de mer
ue P'on nous apporte -dans de petits barils, qui
ont confits au fel. Apris les avoir bien lavés,

on les ouvre en deux pour en 6ter Varéte ; ils -

fervent ordinairement g faire des {alades & pour -
mettre dans des fauces comme fauce au beurre

. en maigre, fauce 4 la remoulade, fauce au gris ,
avec du coulis, & un peu de beurre.

Lon ferfert auffi de frits apris les avoir fait +

- deflaler. Vous les trempez dans une pire faite
avec de la farine, une cuillerée d'huile, &
délayée avec du vin blinc; ayez foin que la
pite ne foit point trop liquide; quand ils font
frits , fervez-les de belle couteur pour entremets, -

. Roties &’ Anchois Entremets. o
Prence des tranches de pain crﬁpées propre-
4
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272 - Du poiffon de mer, -
ment, de la longueur & largeur du .doige.
Faites-les frire dans Vhuile; arrangez-les dans’
un plat d’entremets ; mettez une fauce par-def~
fus faite avec de l'huile fine, vinaigre, gros
poivre, perfil ciboules, échalottes, le tout ha-
-ché , & couvrez 3 moitié vos rdti¢s avec des
filets d’anchois*

. Des Merlans,

Les merlans (e fervent ordinairement frits
:prés ‘les avoir £caillés, vuidés, lavés & ef-
uyés ; ayez foin de leur laiffer les foies dans
Ie corps.’ Vous les couperez légerement en cinq
ou fix endroits de chaque coté, tremper-les
dans la farine ; faites les frired trés-grand fou,
& les fervez de cgtte fagon. Vous pouvez les
fervir pour entrée en mettant par-deflus ume
fauce blanghe avec des capres & anchois.

. Entrée.

Si vous voulez les fervir avec plus de pro-
_preté , btez-en la téte & Paréte du miheu;
Frenez les filets du merlan que vous arrangez
ur le plat que vous devez fervir, le blanc en
deffus, & mettez aprés la fauce par-deffus.
Vous pouvez encore les fervir & la Bour-
goife, méme fagon que les folles & los carlets -

page. 267,
'Le Bar comment Pacommoder.

H fe fait cuire au court-bouillon. Si vous
voulez le fervir pour un plat de rét , aprds Pavoir
. vuidé & lavé, faites-le enire avec du vin blanc ,
du beurre,"de Peau, fel, poivre, oignons, raci-
nes, perfil, ciboules, - :

.
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Quand il eft cuic & bien égoutté, fervez-le
fur une ferviette garni de perﬁ% vert.

i c’eft pour entrée, mettez-le mariner une demi-
heare avec un peun d’huile, fel, poivre; faites-le
cuire fur le gril ; arrofez-le de temps en temps
avec Fhuile xi refte dans le plat, ,

Quand i} eft cuit, fervez-le avec 1a fauce que
vous jugerez a4 propos, e€vmme aux autres
poiffons qui font expliqué ci-devaat,

- Ayez {oin pour toutes fortes de poiffons que
vous faites cuire fur le feu, de les couper légére~
ment en plufieurs endroits fur le c6té, avant que
de les mettre tremper dans Ihuile.

Le Vaudreuil, ce quec’efl,

Le waudreuil eft un excellent poiffon qui a [a
. chair trds- blanche , & fert & faire de bounes
farces les jours maigres. Ce. poiffon fe trouve &
la cote de Provence; on le fait cuire avec du vin
blanc, un verre d'huile, fel, poivre , oignons,
racines, ail, perfil, ciboules, tranches de citron.

Quand il eft cuit , vous le fervez fur une ferw
viette.

De la Thontine;

La thontine eft un fort vilain poifion .qui n'eft
qu'en pattes ; quand on I'a lavée, elle rend P'ean
noire comme de 'encre,

‘Les pattes {ervent 4 faire des fauces, & le corps
fe fait cuire & fe fert comme le vaudrenil, -

De la Lubine.
Ceeft un poiffon qui fe trouve en Bretagne, &
qui eft plus gros que 'a morue; on la fait cuire

de la méme fagon que la .morue, & clle fe ferc
de méme. :
M
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274 Du poiffon de mer. ‘
Des Ecreviffes de mer, des Homars & des Crabes,
Ils {e fervent tous de la méme fagon. Faites-les
cuire 3 bon feu 'efpace d'une demi- heure, avec
de ’éau & du fel; étant refroidis dans la cuiffon,
frottez les d’un peu de beurre pour leur donaer
belle couleur. Caffez-leur les pattes auparavant; -
ouvrez I'écrevifle ou le homar par le milieu.

. Entremets..

" Servez-les froids fur une ferviette , & les grof="
fes pattes autour. ) ‘

'Des M oules.

' A{Jrés lesavoir bienlavées & ratiffées leurs co-
quilles, égouttez-les & les mettez A fec dans une
caflcrole {ur un bon feu de fourneau,la chaleur -
les fera ouvrir. Vous les épluchez aprés uned’
une ; ayez foin d’érer les crabesfivousen trouvez.-

Entrée.

Mettez vos moules, apris les avoir otces de
leurs coquilles, dans une cafferole avec un mor-
ceau de bon beurre , perfil- & ciboules hachds.
Paflez les fur le feu ; mettez-y une petite pincée
de farive : mouillez avec un peu de bouillon.
Quand il o'y a plus de fauce , mettez-y une liaifon
de trois jaunes d’ceufs avec de la créme ; faites
lier votre fauce, & y mettez un filet de- verjus.

Les. moules forvent auffi pour un potage ; aprés
les avoir fait revenir comme il eft dit ci-deflus,
vous en prenez |’eau qu'elles ont rendu, que vous
paffez dans une fervictte bien ferrée , crainte du
fable. ‘

Mettez cette eau dans un bon bouillon, & en
refervez pour faire une laifon avec £x jauass
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d’eceufs , que vous faites lier {ur le feu en la re- |
muant {ans cefle, crainte qu'elle ne tourne.

. Mettez cette liaifon dans votre foupe au mo-
ment que vous étes prét & fervir ; fervez les mou- -
les autour du plat, ' I

* Moules en beignets.

- Apris les avoir tirées de leurs coquilles , com-
‘meil eft dit ci-devant , on les met deux h¢ures’
dans une marinade faite avec un peude beurre
manié de farine , fel, poivre, perfil , ciboules,
eftragon , ail, échalotte, zeftes de carottes & - |
panais, thim, laurier , bafilic, de P'eau, & un
quart de vinaigre : I'on fait tiédir le tout en{em- .
ble : retirées de la marinade & efluyées., on les.
trempe -dans une pite faite avec de la farine,
du vin blanc, une cuillerée d’huile & du fel fin ,
on les fait frire; I'eau des moules fert & faire un
potage.

Des Huirres. ,

Elles fe mangent ofdinairement crues avec du
poivre. L’on en fert anfli dans leurs coquilles cui-
tes fur le gril | feu deffous, & la pelle rouge’
par - deflus, (%‘uand elles commencent 3 s'ouvric
feules , elles fontcuites ; elles s'appelent huitres .
fzutdes, Elles fe fervent auffi grill'es d’un autre fa—:
¢on, Vouslesouvrez & mettez dans du beurre fondv,, -
ua peu de poivre, de la chapelure de pain ; faites--
les cuire fur le gril & la pelle rouge par—
deflus. : o

Les Huitres fervent aufli 3 faire des ragoits

our mettre avec différentes viandes, comme poue
Fﬁts, poulardes, pigeons, farcelles, &c. -
- Pour lors vous les faites blaachir gzns lcur caw
A 'S ’
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274 Du poiffon de mer.
trés-petit fea @ prencz garde qu’elles ne bouile
lent cela les racorniroit.

Mettez-les apres dans de l'eau fraiche ; retirez-
les enfuite pour les bien égoutter {ur un tamis,
vous avez enfuite un bon coulis gras fans fel';
mettez deux anchois hachés & les huitres ; faites-
les chauffer fans qu’elles bouillent , & fervez avec
¢€¢ que voas jugerez 3 propos.

Huitres en hachis. Entrée.

~ Prenez un demi-cent d’huitres au panier que
vous mettez dans de I'eau chaude. Quand elle eff
préte 3 bouillir, vous les retirez pour les mettre
dans de leau fraiche : faites- les égoutter , & aprés
n'en prenez que le tendre, a
~Si vous prenez le tout , que le dur foit haché
 part trés-fin, )
Xous mettez enfuite le refte pour le hacher
auffi, : :
8i vous voulez méler avec de ta chair decarpe,
celg augmentera votre hachis, & lui donnerabon
ofit,
B Mettez dans une cafferole un bon morceau de
-beurre , avec perfil, ¢iboules, champiguons ha-
shés; paflez-les {ur le feu , & y mettez une pin-
cée de farine. Mouillez aprés aves vn demi-fep-
tier de vin blanc & autant de bouilloa maigre.
Mettez dedans cuire votre hachis julqu'a ce
qu'il n'yait plus de fauce , & Vaffaifonnez de bon
. gelit. :
vand vous étes préc A fervir, mettea-y une
Kaifon de trois jaunes d'eufs & de lacréme ; fer-
vez pour entrée. »
- Dela Macreufe.. Entrée.
La macrenfe ¢ fait cuire dans vn court-bouillon
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" Du poiffon de mer. 277
fait comme celui du faumon frais. Il faut la faire.
cuire cinq ou fix heures, & la fervez avec une
fauce hachée , ou avec un ragofit de laitances
de carpes & champignons. :

Macreufe en haricor Eatrée.

Plumez une macreufe & la vuidez : faites-la
revenir fur de la braife comme une volaille que .
vous voulez mettre i la broche, Aprés lavoir
coupée en quatre, vous la mettez dans une cafle-
role pour la paﬂ"et fur le feu avec un peu de
beurre pendantune heure; enfuite vousla mettez
dans uae petite marmite avec du bouillon maigre, -
un verre de vin rouge , fel, gros poivre, un bou-
quet de perfil, ciboules, une gouffe dail , deux
clous de girofle , un peu de fariette, Faites cuire
a petit feu pendant quatre ou cinq heures. Ayez
des navets que vous coupez proprement, & les
faites blanchir une demi-heure 3 I'eau bouillante.
Faites un petit roux de farine avec.du beurre, &
le mouillez avec de. la cuiffon de la macreufe;
mettez-y cuire les navets. Les navets & la ma-
creufe bien cuits, vous coupez des mies de pain
de la grandeur d'un petit écu; paffez-les furile
feu avec un peu de beurre juiqu’a ce qu'elles foient
de belle couleur dorée : dreffée ta macreufe, les
_ navets & crolitons par-deflus; arrofez avec la

fauce bien dégraiffée & affaifonnée de ban golt,

* Macreufe & la daube. Entrée ou entremets. -

Préparée comme un canard que Pon veut faire
cuire a la broche, on lalarde de filets d'anchois ;
on la fait cuire cinq ou fix heures 4 trds - petit
feu, avecun verre de vin blanc, autant de bouil-
lon, un pcu de beurre, quelques tranches d'oi-
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178 Du poiffon d’eau douce.
nons , de carcttes, panais, un bouqiet de pers
I, ciboules , deux clous de girofle , thim , lau~-
ricr , bafilic , peu de {el , poivre ; la cuiffon faite,
on palle-la fauce , qui doit &re courte , pour la
fervir chaudement fur la macreufe : fi on veut la
-~fervir pour cutremets, on y met un peu plus de
beyrre & de fel ; la fauce pafiée fans la dégraif-
fex:, on 1a fait réduire tris-courte : on laiffe re-
froidir la macreuft pour la couvrir avec la fauce:
& le beurre de fa cuiffon. T

 DUPOISSOND'EAUDOUCE.

3 . s .
IL eft temps de venfis au poiffon d'ean douce
& d'expliquer ceux qui nous font en ufage. -
Nous avons :

Le Brocher, '} La Tortue,
L’Anguille,, La Lamproie 4 -
La Carpe, - L’Ecrevifle ,
La Truite{aumonée, &} LeeMeuricr,

la commune, * . |4deBarbiilon,”. »-
LaPerche, .~ . | LeGoujon, v
La Tanche,, LaBréme,
LaLotte, . ° ¢, .| Lcs Grenouilles..

Du Brocket. = * o

Si vous voulez le fufvir.pour rét:Wdant 'é-
_ caillerez point; btez-en les ouies avec uh torchon:
pour ne veus peint piquer. :
Aprts Tavoir vuidé, faites-le cuire dans um
court-bouillon que je vais expliquer , & qui fera:
le méme pour tous les poiffons d'eau douce.

Court-bouillon pour tous les poiffors d’eau douce.
Entrée.

.. Metez dans une cafferole ou une poiffonniere .
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\ Du poiffon d’eau douce. 27§
é vous vous reglerez ¢n cela {uivant la grandeur
du poiffon que vous avez & faire cuire; il faut

qu'il trempe dans le court-bouillon) de eau,un

quart de vin blanc, un morccau de beurre , fel ,

poivre , un gros bouquet de perfil, ciboules, ail,

girofle, thimn, laurier, bafilic, le tout ficelé en=
femble, quelques tranches d'eignons & de ca-
rottes. Mettez le poiffon cuire avec ces ingré-
dients fans V’¢cailler ( le méme court-bouillon
peut fervir plufieurs fois.’) Ayez foin autant,
que vous le pourrez, d'envelopper le poiffon
que vous voulez faire cuire au court-bouillon
avec vn linge; par ce moycn vous le tirez -

-avec plus . daifance ; quand il fera cuit, vous

se ferez point en danger de le rompre. -

Le brocher fe fert auffi pour entrées de plufieurs.
fagons. Entrée. —
Pour. lors vous le: coupez par trorgons fans
Pécailler, & le faites cuire de mlme 2u court-
bouillon. _ , .
Quand il eft cuit & que vous Etesprée & fer-
vir , vous enlevez I'écaille & le dreflcz [ur le plat
que vous devez fervir : & mettez deffus ane fauce
blanche, ou telle autre que vous jugereza propos.
Vous le fervez aufli- en fricaflée de poulets,
apres Yavoir écaillé & coupé par trongons. .
Mettez-ie dans une caﬂ'cque avic nu morceau
de beurre, un bouquet , des champiguons, pal-
fez-le fur le feu ; mettez-y  aprés une pincée de
farine , & mouillez de bouillon & vin blanc,
faites-le cuire & grand fea. ‘
\ Entrée. :
Quand il eft cuit & aflaifonné de bon gotle ;
metrez une liafon de jaunss d'eufs & do crlae. - -
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2o Du poiffon d’eau douce,
.* Brocheten fricandeau, Entrée.

On coupe un brochet en plefieurs morceaox
fuivant fa groffeur : apids lavoir vuidé & lavé,
on pique tout ledeflus de meuus lard, op le met
dans une cafferole avecun verre de vin blanc,
de bon bouillon, un bouquet de fines herbes,
de la rouelle de veau coupée en petits dés: la
cuiffon faite, la {auce paflée au tamis, on finit
comme les autres fricandeaux.

* Brocher & la Tartare, Entrée.

Préparé comme le précédent, & coupé par
morceaux, on les fait marincr avec de lhuile,
fel : gros poivre, perfil , ciboules, champignons,
deux échalottes , le tout haché trés-fin; on fait
tenir la marinade aprts chaque morceau, pour
les paper avec de la mie de pain, & les faites
cuire fur le gril en les arrofant avec le refte de
la marinade; cuit d’une belle couleur dorée ,on
le fert A fec dans le plat, & une fauce remoulade
dans une fauciere. P oyeg remoulade & Uarticle des
Jauces,

* Brochet en filets a ce que Pon veut. Hors-
d'ccuvre ou Entrée. -

. Le brochet que I’on a deflervi de la table,
lorfqu'il y en a fuffifamment pour faire une entrée
ou un petit hors-d’euvre, on le coupe par filets,
pour le fervir avec une fauce 4 la béchamel , ou
aux capres & anchois, ou celle que Yon veut;
alors on donne le nom & ces filets de la fauce ou
du ragofit avec lefquels on les fext.

Le brocket [ert auffi & mettre dans une mate<
Jote. une autrefois vous pouvez le fervir marie
né, frit: ce font 13 les fagoas les plus convenables
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) Du poiffon d’eau douce. 281
dans le Bourgeois. Poyeg marinade de veau,
éomme ci-devant , page 125,

De I Anguille,

Apris lui avoir 6tée la peau , vuidée, épluchée
& lavée, mettez-la en, fricaflée de poulets de la
méme fagon que le brocher.

Vous la faites aufli cuire fur le gril coupée par
trongons de la longueur de quatre doigts, & la
fervez avec une fauce blauche , capres & anchois,
ou autres fauces. . '

- Vous pouvez auffi la fervir aveg quelque petie
“ragolt de champignons, ou ragolt de montants
_de laitues, )

. Quand elle eft groffe , vous lapouve: faire cuire
-& la. broche, eaveloppée de papierbien beurré,

& la fervez dans l¢ méme golt que quand clle eft
cuite fur le gril. » ‘

- Elle fe fert aufli en grasde plufieurs fagons,

comme en fricandeau , & 3 garmir des entrées
grafles. ‘ 4 _

- Elle eft auffi excellente dans des matelotes.

- Anguille aux montants de laitues Romaines.

: Entrée. ~

Coupez par trongons, & la faites cuire comme
fi vous vouliez la mettre cuire en fricaflée de
poulets. Poyeg ci-devant , page 165. '

Quand elle eft prefque cuite, vous avez des
montants de laitues Romaines bien épluchés &
cuits dans une eau blanche , avec un peu de fel

& du beurre ; mettez-les égoutter , & leur fajtes
prendre du goft avec I'anguille, o

Vous y mettez enfuite une liaifon de trois jau-
nes d'ceufs délayés avec de la créme. Faites- la
lier fur ¢ feu, & en fervant mettez-y ua filet de
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282 D poiffon d'eau douce.
verjus, fi vous n'avez point mis de vin dans votre

fricaflie d'anguille, ~ A
* Anguille & la Célefline,

Coupée par troncons, que Pon fait mariner
avec de Thuile, perfil ciboules, champignons ,.
deux échalottes, le tout haché, fel , gros poi-.
vre ; on coupe des filets de pain {uffifamment pour
envelopper tous les morceaux d'anguille ; on les
pafe par le feu avee du beurre ; julqu'a ce qu'ils.
foient d'une belle couleur dorée, onembroche les.
morceaux d'anguille d un hitelet, on les garnit
autour de filets de pain en y mettant la mari-

' nade, enveloppés de plufieurs feuilles de papier
& de lautespour les foutenir; on les fait cuire d la
broche ; on les fert avec le pain & une fauce.

" * Anguilles en Riffoles: Entrée.

Coupes par trongcons, 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; apres les avoir roulés & ficelés, on les faje’
cuire avec du vin blanc & bon aflaifonnement ,
enfuite on les retire pour les mettre ¢goutter ;
¢rant froids, les ficeles 6tées on les trempe dans
de P'euf battu pour les paner de mie de pain, les
faire frire & fervir garni de perfil frit. -

De la Carpe.

Quand elle eft groffe, elle fe fert au blew
pour un plat de rét, aprés lavoir vuidée &
6té les ouies' ne I'écaillez point. - :

Mettez-la apres fur ungrand plat: faites bouil- -
lir du vinaigre que vous verfez tout bouillane
fur la carpe, ceft ce qui la rendra bleue; fai-
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Du poiffon d'eau donce. 283
tes-1a enluite cuire dans un court-bouillon,’
comme ci-devaat, page 278,

Quand elle eft cuite, {ervez-la fur une fer--
- victte garnie de Ferﬁl veet pour un plat de rét
maigre. Toutes {ortes de poiffous frits & cuits
au court-bouillon fe fcrvent pour un plat de
rdt maigre.

Carpe en matelote. Entrée,

Aprts l'avoir écaillée & 6té les ouies, coupez
la carpe par trongons, mettez-la dans une caf-
ferole avec d'autre poiffon, comme brochet,
anguille, écrevifle , barbillon, ou tel poiffon de,
rivicre que vous aurez la commodité d’avoir.

Vous fiites enfuite dans une autre cafferole,
un petit roux avec du beurre, une cuillerée a
houche de farine. -

Quand il eft de belle couleur, vous y met-
tez de petits oignons coupés en quatre que vous
faites cnire 3 moitié dans ce méme roux , en y-
mettant encore un peu de beurre.

- Enfuite vous le mouillez, moitié vin rouge
& moiti¢ bouillon maigre. ' -

Vous verfez aprés les oignons avec leur fau-

- ce dans ‘la caflerole ot votre poiffon eft prépa-
rée, & laflaifonnez de fel?, poivre, un bouquet
garni de fines herbes; vous faites enfuite cuire
votre matelote A graad - feu pendant une demi-
heure. ‘ : :

Quand vous ferez prét a fetvir , vous met-

trez quelques crolitons de pain dans la fauce

& les fervirez avec la matelote. : ’
Quand la carpe eft fenle fans autre poiffon,

pour lors elle sappele éuvés : la fagon eft

toujours la méme. . |

.
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284.  Dupoiffon d’eau douce.
Lz carpe fc fert encore cuite fur le gril
aprés l'avoir vuidée & écaillée, ‘avec un ragoiic
de farce -deflous, dont la-fagon fe trouve au
chapitre des légumes; en fricaffée de poulets ,
voyez fricaffée de poulets, 190,
Entrée.

.- On la coupe par trongons; la mettre dans
une cafferole avec du beurre, perfil, ciboules ,
champignons, le tout haché, une chopine de
vin blanc , fel, poivre. '

- Quand elle eft cuite , fervez-la de bon goﬁt
4 courte fauce. ’

* Carpe & la daube. Entrée ou Entremets.

- Ecaillée & vuidée, on la larde de gros lard,
~on la fait cuire avec du bouillon , un quart de
vin blanc, un bouquet de perfil ; ciboules, -
quelques clous de girofle , deux ou trois écha-
lottes , un demi-quarteron d¢ fain-doux, fel,
poivre ; la cuiffon faite, fi ceft pour entrée,
on dégraiffe la fauce de fa cuiffon, que Pon
fait réduire aprds 'avoir paflée, pour la fervir -
fur la earpe ; fi c'eft pour entremets, on ne
la dégraifle point : on la fait d’un qeu plus baue
ofit ; la” carpe étant froide, on la couvre de
a fauce , qui doit &re en gelée, & du fain-
doux : on la fert fur.une grande ferviette
garnie de perfil vert,
- Elle fe fert auffi en bien d'autres facons, en
gras, en maigre, que je me marque poiat,
parce qu’elles feroient de grofles dépenfes.
De la Truite faumonée , & de la commune.
La truite faumonée a la chair rouge, & la
commune blanche: La bonté de la premiere

Digitized by GOOS le



' - Du poxgﬂm d’eau douce. . a8s
¢ft fupérieure de beaucoup i la derniere ; les
- appréis fe font de méme. ‘

Faites-les cuire dans un court-bouillon avec ™

vin vouge; fervez-les fur une fervictte garnic
de perfil vert. :

Entrée.

Si vous vouler faire une entrée, fervez une
fauce d:flus, comme pour les autres poiffons.

On peut auffi les faire cuire fur le gril
aprds qu'en les a fait tremper dans P'huile, com-
me il eft expliqué ci-devant pour les autres
poiffons & fervez avec un ragolt maigre, '

Elle s'accommode aufli en gras dans lc méme
gofit du faumon frais.

' De la Perche.

Il faut 8ter les ouies & la vuider : on ne
Jui 6te que la moitié de fes cufs , faites-la cuire
dans un court-bonillon avec via blanc.

' Entrée.

Quand elle eft cuite, l’éPlucher de fes éail-
les; la drefer fur le plat qu'on doit fervir, pour
mettre deflus une fauce aux capres ou autre,
comme_vous le jugerez & propos, ou quelque
ragolt maigre. '
~ Si onla fert en gras, ce ferala fauce ou le

ragolit qui en fera la différence.

. De la Tanche.

Pour Péeailler il feut Ja limonner ; cela fe
fait en faifant bouillir de 1’eau dans wn chaudron
ou poélon. ‘ ,

La mettre dans ’eau bouillante, la: couvrir
promptement pour quelle ne vous fafle pas
_britler en vous éclabouffant.

-
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286 " Du poiffon d’eaut doue.

La retirer aprés Vavoir laiffée un moment ;
Yécailler en commencant par le c4t€ de la téte
& -prendre garde d'enlever la peau & de
1’écorcher-. :

Quand on 2 fini, on la vuide , lave & é&te
les nageoires; on la fait: cuire fur le gril com-
-.;ne les autres poiffons, & on fert avec méme
auce. : :

* Tanche & la hourgeoife , Entrée.

Ecaillée & vuidée, comme il eft dit ci-de-
vant, on |a met dans le plat que Von veut
fervir , avec un demi-verre de vin blanc, une
demi-cuillerée de verjus, un morceau de beurre,
fel , gros poivre, perfil, ciboules, champi-
gnons, le tout haché , une demi-feuille de laurier,
trois feuilles de bafilic hachles comme en pou-
dre ; on la couvre d’un autre plat pour la
faire migeotter fur un petit feu julqu'i ce
- qu'elle foit cuite : en fervant on a2 foin de bien

efluyer les bords du plat.

* Tanche a la fainte Menehoulr, Entrée.

Ecaillée & vuidée, on la fait mariner avec
de I'buile, perfil, ciboules, champignons, deux
¢chalottes, le tout haché, fel, gros poivre ; on
la met {ur le.plat que l'on veut fervir avec toute
{a marinade ; on la pane de mie de pain , pour la
faire cuire au four cu fous un couverclede tour-
tiere; quand elle eft euite, & tout le deffus d'une
belle couleur dorde, on la dégraiffe pour la fer-
vir avec une fauce un peu claire & piquante. -

Elle {e{ert auffi en fricaffée de poulets, apres

“Favoir coupée par morceaux, comme il eft marqué
a l'article du brochet, page 278.

. a
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Du poiffon d’eau douce. ‘287
" De la Lotte ou Barbote.
Ceft un des excellents poiffons d'eau” douce.
I faut lalimonner comme la tanche, 4 la réferae
qu’il faut la laiffer moins dans l'eau bouillante,
‘Parce qu’elle s'écorcheroit; ily en a qui ne fe
donnent pas 1a_peine de leslimoaner , mais elles
ne font pasfi propres. ' :

* Faites cuire auparavant le court-bouillon pour
-quiil ait plus de golt parce qu'il ne faur qu'un
. ‘moment pour les cuire. ‘ -
" . Elles fe fervent, comme dautres poiffons, 4
différentes {auces. La lotte eff auffi excellenze frire.
Pour lors vous ne faites que la fariner, & la
faites cuire. %uand elle eft-de belle couteur,

fervez fur une {erviette pour un plat de rot.

" Elles fe mettent dans les matelottes. Ou en
fait aufli de trés-bonnes eatrées en gras, comine
en’ fricandeaux piqués de lard, ou dans leur na~
turel, avec de bon ragolts de crétes ou autres,
tels que vous le jugerez 4 propos. -

| : De la Torue,
- La tortue eft un poiffon qui nait dans une
éeaille, il y en a de terre & de mer.
L’on ne s'en {ert ordinairement que pour gar-
nir des ragoilts. ‘
Soit que vous vouliez les manger feules, ou -
que vous les mettiez dans un ragott, il faut'd'a-
bord leur couper Ja téte & les pattes; faites-les
“'cuire un moment avec de l'eau, du {el, oignons,
~perfil , ciboules , racines , la moiti¢ d'un citron ou
-verjus ‘de grain : aprés ccla retirez-les pour en
détacher Pécaille ; ayez foin d’6ter Vamer.

"Coupez la chair-par morceaux pour la mettre

dans le ragoiit que vous jugcrez a propos.

.

.

.
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Si vous voulez la manger feule, accommodee-
la en fricaffer de poulets, comme il eft expliqué
au brochet, page 278,

: " De la Lamproie,

Elle reflemble 3 Panguille; il y en a de riviere
& de mer. . :

Il faut les limonner, comme fai expliqué i
Yarticle de la tanche ; enfuite vous les coupez ‘peasr
trongons; faites-les frire aprés les avoir farintes.

Vous la faites auffi cuire fur le gril , comme les
autres poiffons, & la fervez avec une fauce aux
capres, ou une fauce 3 la remoulade bourgeoife,

Entrée. .

Vous mettez dans une cafferole de I'huile, vi-
naigre , fel, gros poivre & de la moutarde, le
- tout délayé enfemble ; fervez-la 3 part dans une
Aauciere, T

Des Ecreviffes, .

Celles de Loire font eftimées Jes méilleunres.

Pour les connoitre, regardez le deffous des
groffes pattes qui doit écre rouge. o .

Elles fe mangent communément cuites dans un
court-bouillon, comme il eft expliqué d l'article
du brochet : n’en retranchez que e beurre.

: Entremets, Hors d'euvre. .

Quand elles font cuites, dreflez-les fur une fer-
yiette pour un plat d'entremets. :

Les mémes écreviffes étant deflervies de def-
fus la table f{e fervent une autrefois en fricaffée
de poulets, apres avoir épluché les queues & les
- pattes. :

;p Sivous voulez , I'on fait aufli d'exelleats coulis
des- coquilles d'écreviffes. L

‘ . s

~

.
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Les queues fervent i %a’rnir des entrées, ou &
border un plat i potage d'écrevifies,

Soir gue vous voulieg faire un potage ou une
entrée aux écreviffes , voict la fagon de s’en fervir.

~ Mettezun moment bouillir vos écreviffes dans
Peau bouillante, retirez-les enfuite daas I'cau
fraiche; épluchez-en les queues que vous mettez
dpart & les cequilles 2 part.

Faites piler les coquilles pendant trois heures ;
quand elles font finies , délayés-les dans un bon
bouillon, & les paflez enfuite dans une ¢ramine.

Si vous deftinez ce coulis popr un ragoiit, vous

e tiendrez plus épais, & mettrez dedans les

‘queues d'¢creviffes,, aprés les avoir fait cuire

ans un peu de bouillon : laiffez-les réduire prel
que A fec, & mettez le tout dans le coulis ; gotitez
s'il eft affez aflaifonné de bon goit,

Faites-le chauffer fans qu'il bouille, & vous en
fervez pour ce que vous jugerez.d propos , foit
viande ou poiffon. .

Si ceft en gras, vous vous fervirez de bon
bouillon maigre fait avec toutes fortes de bons
légumes, & d'une eau de pois : que votre bouil-

lon foit bien clair pour ne point troubler votre
coulis. ~

Si vous voulez faire un potage, vous tiendrez
votre coulis plus clair_, & mettrez dans votre

potage le bouillon ol vous mettrez un cordon
autour du plat que vous -devez fervir.

Quand votre foupe fera mitonnée avee-yotre
bouilion, mettez-y le coulis d’derevifles ; faites-

~
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290 - . Du poiffon deau-douce. )
e chauffer fans qu'il bouille; g trez s'il- ft affai-
fo:.né de bon golt, & fervez, )

-Du Barbillon, Meunier , Guujon & de la
Bréme. '
* Le barbitlon fs {ert en éruvée comme a carpe,
& {e met aufli {ur le gril quand il eft gros, & fe
. fert avéc une {auce blanche.

La méme ficon fc pratique pour le mednier ;
de goujon fe fert frit, la bréme [e fert auffi cuice
Jur le gril avec les m¢mes fauces.

Vous la fervez frite pour un plat de rét. Quoi-
«que ces poiflons ne {vient pas eftimés, i ne laiffe
pas de s'en trouver de fort bons.

Etuvée de goujons. Entrée ou hors-d'euvre,

Il faut écailler & vuider les goujons, & en-
. {uite les efluyer {ans les laver Prepez le plat que
vous devez fervir;.mettez dans le fond de bon
beurre avec perfil, ciboules, champignons , deux
£chalottes, thim, laurier, bafilic, le tout haché
tris-fin, {el, gros poivre. Arrangez deflus les
. §oujons , & les affaifonnez deflus comme deflous,

Mouillez avec un verre de vin rouge; couvrez le
plat, & faites boullir fur un bon feu jufqud ce
qu’il ne refle que peu de fauce : il ne faut qu'un
quart-d’heure pour la cuiffon. Les éperlans sac-
commodent de la méme facon, i cette diftérence
qpe vous ne faites que les effuyer avant que de
vous en fervir.

Efcargots de vignes en fricaffce de poulets.
Hors-d'ceuvre.,

Dans le Printemps & I"Automne, I'on trouve
des efcargots dans les vignes, qui font bons a
weuger pour ceux qui les aimeat. Pour les faire
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' Du poiffcn d’ecu douce, 291
fortir deleurs coquilles & les bien nettoyer , vous
n.cttez une bonne poignée de cendres dans un
moyen chauderon, avec de I'eau de riviere : quand
elie commence a bouillir, jettez-y les efcargots
pour les y laiffer un quart-d'heure. Quand ils fe
tirent aif¢ment de leurs coquilles, vous les retirez
dans de I'eau tiede pour les bien nettoyer ; enfuite
vous les remettez encore dans une eau claire pour
Ies faire bouillit un inftant. Retirez-les pour les
égoutter : mettez dans une caflerole un morceau
de beurre, avec un bouquet de petfil, ciboules,
une goufle d'ail’, deux clous de girofle, thim,
laurier, bafilic, des champignons, & les efcar-

ots bien égouttés : paffez le tout enfemble fur le

. feu, Mettez-y une pincée de farine; mouillez
avec du bovillon , un verre de vin blarc, fel,

_gros poivre; laiffez cuire iuchu’é ce que les efcar-
gots foient mo€leux, & qu'il refte peu de fauce,
Enp fervant mettez-y une liaifon de trois javnes
d'ceuts avec de la créme ; faites lier fans bouillir;
2joutez-y un peu de verjus ou du vinaigre blanc,
avec un peu de mufcade.

Des grenouilles.

Tt faut teur couper L.s pattes & le corps., de fa-
von qu'il nt refte prefque que les cuiffes ; on peut
“les accommoder de deux figons diftérentss,
comme:

Grenouilles en fricaffée de poulets. Hors-d'euvre.

Vous les mettez dans de Peau bouillante, &

Your faites faire unm petit bouillon. Retirez.les &

Veaw fraithe & égouttez ; mettez-les dans vne

. cafferole avec des champignons, un boucuet de

perfil, ciboules, une goufl- d'ail, devx clous de

- girofle, un morciau de beurre, pa{rle\ll—]ej fur le
2
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292 D}éf‘bn deau douce,

fcu deux ot trois tours, & y mettez une honne
ﬁinqéé de farine. Mouillez avec un verre de vin

lanc, un peu de bouillon, fel, gros poivre;
faites cvire un quart-d’heure & réduire i courte
fauce. Mettez-y une liaifon de trois jaunes d'ceufs
avec un peu de créme, une petite pincée de perfil
baché tres-fin : faites lier fans bouillir.

Grenouilles frites, Hors-d'euvre.

Vous les riettez mariner crues pendant une
heure avec moitié eau & moitié vinaigre,
perfil, ciboules entieres, tranches d'oignons,
deux goufles d’ail, deux échalottes, trois clous
de gitofle, une feuille de laurier, thim, bafilic:
cnl%ite vous les mettez égoutter, & les farinez
pour les faire frire; fervez garni de perfil frit.
Pour le mieux, au lieu de les fariner, vous les
trempez dans une pite faite avec de la farine dé-
layée avec une cuillerée dhuile, un grand verre
vin blanc & du fel : que la pite ne foit pas
trop claire ; il faut quelle file un peu gros en
fa verfant avec la cuillere.

CHAPITRE XL
Des Légumes en g!nlrall

LES 1¢gumes qui s’emploient en cuifine, comme
graines & racines, I'ufage que I'on en peut
faire, la facon de les accommoder, celle de les
conferver pour 'hiver,
Nous avons : _
Les Pois Normands, LesHaricots verts & les
Les Pois ordinaires & Haricots plancs.
les Pois quarrés. Les Feves de marais
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Des Légumes en général.

Les Lentilles ordinaires
& les Lentilles 3 la
Reine,

Le Riz.

Le Gémievre.

Le Gruau. -

Les Choux blancs

Choux verts.

Choux de Milan.

Les Carottes.

Les Panais.

Le Perfil.

€Ciboule. -

Cerfeuil,

Ozcille,

Poirée.

Bonne-dame..

Oignons;

. Poireaux,

Céleri, ‘

Radis..

Raves, :

Racine de perfil.

Navets,

Laitues de plufieurs ef-
peces.

Laitue Romaine de plu-

 fieurs efpeces.

La chicorée fauvage,
blanche & verte.

La Chicorée blanche
ordinaire,

Les Cardes de Poirde,

Les Cardons d’Efpagne.

Ees Artichaux,
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Les Afperges.
Les Choux-fleurs.
Le Potiron.
' Le Houblon.
t Les Concombres..
- Les Epinards.
Les Salfifix,
Les Scorfoneres.
Les Melons.
" Les Topinambours.
Les Betteraves.”
- Les Cornichons.
Les Champignons.
Les Capres, groffes &
fines.
- Les Capucines.
- La Chia.
k Les Truffes.
" Les Morilles.
Les Moufferons..
; Les Chervis.
. Thim.
" Laurier,.
. Bafilic.
. Sariette,.
-Fenouil,
-Ail.
"Rocambole..
. Echalotte,
. La Patience:.
.La Buglofe.
La Bourache:
Les Réponfes..
Le Creflon aléaois & le

g

Creflon de Fontaine..
3
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294 Des Légumes en généval,
La Pimprenelle. La Corne de Cerf.
Le Baume. l

Des Pois verts & des Pois fecs.

Les pois verts fe margent pendant trois mois »
qui font Juin, Juiller & Aoiit. Pour connoitre
leur bonté, il faut les gofiter ; shls ont un gode
fucré & tendre, qu'ils E)ient frais cueillis & nou-
vellement écoflés.

Les bons pois ont une petite queue apres qu'ils

-{ont écoflés.

Les plus fins font eftitnés les meilleurs.

Les plus tardifs font les pois quarrés ; ouoique
plus gros, ils n'en {ont pas moins tendres,

Les pois verts fe fervent avec toutes fortes de
viandes, & font d’excellents ragoiits ; ils fe fer-
vent aufli en gras & en maigre pour entremets.

Les pois fees-fervent d faire de la purde.

- Petits Pois & la Bourgeoife, Entremets.
Prenez un litron & demi de petits pois, que
vous laverez & mettrez dans une caflcrole avec
un morceau de bevrre jun bouquet de perfil &
ciboule, une laitue pommée coupée en quatre ;
faites-les cuire dans leur jus 2 trés-petit feu pen-
dant une heure & demie; '
?uand ils font cuits , & qu’il n'y 2 prefque plus
de fauce, mettez-y un peu de fucre, trés-peu de
fel fin ; mettez-y aprds une liaifon de deux jaunes-
deufs avec de la créme : faites lier fur le fev &
fervez. Il y ena qui ne mettent point de créme
ni deufs, & les fervent fimplement avec leur
fauce qui doit étre courte.

 Ufage des Pois fees.
Les pois Normands font eftimés les meilleurs,

’,
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Des TLlgumes en général. 295
- petce qu'ils ne font point piqués de vers, & plus-
tendres A cuire,

Ils fervent A faire de ‘bonne purde les jours
maigres, & 3 donner du corps daas les potages. .
- Cette purée fert encore i mettre deflous des
harengs dans le Caréme,

Pour fairecettg purée, vous paffez les pois dans.
une pafloire ;vous lafricaflez avec du beurre, per (i -
& ciboule hachés, aflaifonnés de (el & poivre.

Petit falé anx pois, Faites cuire la viande avec
~ Tes pois & de P'eau ; ayez (oin de faire deflaler 4
moitié la viande pour que votre purée foit de bon.
golit ; mettez-y aufli deux racines, autant d'oig-
nons, un bouquet de fines herbes.

uand les pois {ont cuits, paffes-les en purés,’
& les fervez fur la viande. -

Nous avons. encore: les pois fans parchemin.,
autrement appellés pois goulus, parce que l'on en
mange tout. L :

Quand ils font bien-tendres & vert's, vous les
faites cuires avec les coffes comme les-poisci-
devant.. - - , ' .

' Des Haricots vert-.. e

Prenez-les fort tendres, & en rompez les petits
bouts ; lavez-les & les faites cuire dans de 'eau.
_. Quand ils f{ont cuits, mettez dans v ne caflerol’

un morcean de beurre, perfil, ciboules hachés.

" Quand le beurre eft fondu, mettez-y les hari-
cots, aprés qu'ils font €gouttés, Faites-leur faire
deux ou trois tours fur le feu ; mettez-y aprds
uoe pincée de farine & un peu de bon bouillon,
& du (el : faites-les bouillir julqua ce qu'il 'y aiv
plus de fauce. - : A :

. Quand vous étes prér A fervir N mettez-y une:
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296 Des Légumes en général. -

liaifon de trois jaunes d'ceufs délayés avec du lait,
& enfuite un filet de verjus ou de vinaigre, _
Quand la liaifon eft prife fur le feu, fervez-les
pour entremets,

L'on s'en fert aufli en gras ; 3 la place de haifon,
vous y mettez du coulis-& jus de veau. '

Dss Haricots verts , comment les conferver &
Jécker , & les conferver au moins jufqu’a Pdques.
~ Prencz des haricots verts, 1a quantité que vous
‘en voudrez confire ; choififfez-les tendres & point
filandreux. Epluchez les bouts, & mettez aprés
. Yes haricots cuire dans de I'eau bouillante pendant

un quart-d’heure ; mettez-les aprés dans de 'eau
fraiche pour les refroidir.

Quand ils font froids, retirez-les de P'eau pour
les mettre égoutter. Apres qu'ils {ont bien éffuyés,
mettez-les dans les pots qui leur font deftinés,
qui doivent étre bien propres ; mettez pardeflus
dela faumure jufcu’au bord du pot.

Vousy mettez enfuite du beurre fondu, & moitié
chaud, qui fe fige deflus la faumure , & empéche
les haricots de prendre de I'évent. _ .

Serrez-les dans un endroit ni trop chaud ni
trop froid ; bouchez-les de papier, & ne les ou-
© vrez que quand vous voudrez vous en fervir.

La faumaure {e fait en mettant les deux tiers d'eaun
& un tiers de vinaigre , & plufieurs livres de fel,
fuivant la quantité de faumure que vous faites, une
livre pour trois pintes. o

Faites chauffer de la faumure fur le feu jufqu'a
ce que lefel foit fondu : laiffez-la enfuite repofer
pour la tirer au clair, & vousen fervez comme il
eft dit ci-deffus.

Pour les faire ficher , vous prenez pareils ha-
ricots que vous épluchez de méme, & les faites
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aufli cuire un quart-d’heure. Quand ils font égout-
tés, enfilez-les avec une aiguille & du fil ; pendez-
les au plancher dans un endroit fec : ils fe con-
ferveront long-temps de cette fagon.

Quand vous voudrez vous en-{ervir, faites-les:
. tremper dans de 'ean tiede jufqu’d ce qu'il ayent:
repris leur premiere verdure, vous les faites en-
fuite cuire dans de I'ean, & les accommodez de:
la méme fagon que les haricots nouveaux,

Obferveg laméme fagon pour les haricots confics -

Des Haricots blancs. :

Faites-les cuire dans I'cau ; quand ils font cuits ,.
vous mettez dans une caflerole un.morceau de:
beurre, & un peu de farine que vous faitesrouffir, .
& y mettez enfuite de l'oignon hacké que vous-
faites cuire dans ce méme roux.

uand il eft cuit, mettez-y les haricots, avec:
perfil, ciboule haché, fel, poivre , un filet de vi-
naigre.; faites bouillir l¢ tout un quart-d’heure ,.
- &.fervez. :

Les haricots au gras {e font de la méme facon ;.
d la place du beurre, vous vous fervez-de lard:
fondu, & les mouillez-de bon jus de veau,

Ils fe- fervent aufli en gras en -entremets OW:.
pour entrée , fi vous: voulez: les mettre. deflous.
un gigot de mouton rdti.:. ‘

Des Feves de marais,

€eux qui les mangent avec. la rebe,. ddivene:
Tes faire.cuire dans de 'eau pendant un demis:
quart-d’heure pour Ster leur dcreté.

Communément elles{fe mangent dérobdes; Ja
facon de les accommoder apres eft .de méme.

Mettez-les dans une cafferole avec du beurre,,

wn bouquet depesfil, ciboule.&un pe;k de fariettes
N N . b‘
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298 DPes Ligumes en ginéral.,
* paffez-les fur le feu § mettez-y une pincée de fa~
* rine, un peu de fucre gros comme, une noix;
" mouillez-les de bon bouillon.

Quand elles font cuites, on y met une liai-
fon de trois jaunes d'eeufs, & un peu de lait;
-on fert pour un plat d'entremets.

Des Lentilles. Hors-d'@uvre. .
. Des lentilles ordinaires on choifit les larges

& d'un beau blond; aprds les avoir lavées &
épluchées, on les fait cuire dans de l'eau ;
quand elles fone cuites on les fricafle comme
les haricots blancs.

Les lentilles & la. Reine font tris-petites ; on
ne sen fert pas beavcoup pour fricaffer elles
font meilleures pour faire des coulis, parce
que la couleur eft plus belle, & le goilt
plus excellent. :
~ Coulis de lentilles.

On les lave apris les avoir épluchées; on
es fait cuire avec bon bouillon gras ou maigre ,-
vivant l'ufage qu'on en veut faire. Quand elles
ont cuites paffea-les & 'étamine ¢n les mouitl-
rant de leur bouillon; aflaifonnez ce coulis

.de bon goilit, & on s'en fervira pour ce qu'on
jugera i propos, foit potage ou terrine.

. Du rig.

“11 fertd fafre despotages gras & maigres,
& des entrées.

11 fe mange commun{ment au lait. Le porage
- gras eft expliqué au commencement de ce livre
Le potage maigre {e fait aprds avoir lave
* le riz trois ou quatre fois dans de Peau tiede,
" & frotté dans vos mains,
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Vous le faites cuire dans un bon bouillon
maigre fait avec panais , carottes, ofgnons ,
racines de perfil , choux, céleri, navets, ung
cau de pois , le tout modérement, qu'un légu~
me ne domine pas plus que l'autre, ‘frincipa-
lement le céler1 & la racine de perfil. -

On met avec ce bouillon un morceau de beur~
re, dujus d'oignon, jufqu'a ce que votre riz ait
de la.couleur. On le fait cuire & petit feu pen-
dant trois heures; & on aflaifonne. le tout:
de bon goflt,

Quand il eft cuit, on le fert ni trop claie
Ri trop épais.

8i on veut le fervir au blanc, on v’y met
point de jus d'oignons:

Quand il eft cuit, on prend du. bouillon-
qu'on “delaye avec fix jaunes d'eeufs; on les faig

Yer fur le feu, & on tient cette liaifon chaude..

Quand on eft prée.d fervir-on la met dans.
le riz. :

Le rig au lait fe fiit apres "ivoir bien lavd ;:
faites-le cuire une demi-heure 4 petit feu avec-
un _peu d’eau pour- le faire crever; mettez-y

- enfuite petit & petit du lait chaud julqu'a ce

ju’il foit cuit : vous affaifonnerez de fel &=
e fucre. : .

1 faut fervie ni trop clair nitrop ¢pais..
Du Genievre:

E’on ne s'en fert en cuifine que pour dés-
viandes que lon vem mettre au 1, comme: -
une piece de beeuf 4 P'écarlate,

On en peut-mettre un pew quand on fale du:

porc frais, cela ne donnera -que bon godt,,
pourvu qu'il ne. domine. pas. N
o -5
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: Du Gruan. .

C'eft une farine d’avoine groffierement mon
hue; celui de Bretagne eft le plus «ftimé.

L'on s'en fert pour les perfonnes qui ont la
poitrine foible ; ‘c’eft un remede trés-rafrai-
chiffant. .

Pour vous en fervir, prenez une chopine d'eau
ou de lait, metrez-y plein, une cuillere 2
bo uche de gruau ; faites-le bouillir doucement
un quart-d’heure ; tirez-le aprés au clair pour
le boire; vous y mettcz un peu de fucre,
fi vous voulez.

Des choux.

Les choux blancs, les choux verts , & ceux
'de Milan s'accommodent tous de mémeé. L'on
-s'en {ert communément pour mettre dans le
.pot, aprés les avoir ficelés , pour qu'ils ne fe
mélent point avec la viande. }

Si on veut faire des entrées avec, pour lors
on les coupe par quartiers, aprés les avoir
lavés, Faites-les boullir un quart-d’heure dans
de Veau; mettez-y un morceau de petit lard
coupé par morceaux, tenant i la couenne. Les
retirer aprés dans de l'eau fraiche ; les prefler
bien & les ficeler ; les mettre cuire dans une
braife avec le morceau de lard, & la viande
que vous deftines pour fervir avec.

Cette braife n'eft que du bouillon , fel , poivre ,
un bouquet de er{syl , ciboule , clous de girofle,
un wey de mufcade, deux ou trois racines.

Quand la viande & les choux font cuits, les
retirer pour les bien efluyer de leur graifle;
les dreffer dans le plat que vous devez fervir,
l¢ petit lard par-deflus.
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Vous mettez enfuite une fauce faite d'un bon
~ coulis , & aflaifonnée d'un bon goilt.
- Viande qui convient le mieux : tendrons de
veau, poitrine de bauf, morceau de culotte
de beeuf, andouille de porc,. épaule de mou-
ton défoffée ‘& arrondie en la ficelant bien fort,
le chapon les pattes trouffées en. dedans.

De telle viande que vous vous ferviez., fai-
tes-la boullir deux minutes dans de ’eau pour
‘lui faire jetter fon écume, & la mettez apris
cuire avec les. choux.

" Les choux fe mangent auffi i la Bourgeoife,

étant cuits dans le pot & bien égouttés; met-

tez deflus une fauce blanche. ;
Choux & la bourgeoife. Hors-deuvre.

Prenez un chou entier ; aprés Vavoir lavé

faites-le boullir un quart-d’heure aans de l'eav,
le retirer apres dans de Peau fraiche, le laif-
" fer refroidir , & le prefler fort fans en rompre
les feuilles ; en dter aprds les feuilles une 2
une, & mettez 3 chaque un peu de farce que’
vous faites, comme celle du canard farci, pa-
ge , 201 ; remettez aprés les feuilles 'une fur
Pautre, comme fi le chou étoit entier ; ficelez-
le par-tout, & le faites cuire dans une braife
" que Vous faites comme celle de la langue de
beeuf, page, 39 Affaifonnez de bon goit.

Quand il cuit & retiré de fa braife, preflez-
le légérement dans un linge blanc en faire fortic
la graiffe; coupez-le en deux & te dreflez fur
e plat que vous devez fervir; mettez pardef=
fus un bon coulis,

Des Choux-flenrs.

Les choux-fleurs font une efpece de chou
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‘dont }a_ graine nous vient d'Iralic; le 1égome:
en cft affcz bon: ils fervent A faire des entre-
mets & 3 garnir des entrées de viande.

Pour vous en fervir vous les épluchez &
lavez ; faites-les cuire un moment dans de l'eau,
& les retirez pour les' achever de cuire dans
une autre eau blanche , faite avec une cuillerée
de farine délayée avec de leau, un peu de
‘beurre & du fel. -

Quaad ils font cuits, dreflez-les dans le plat:
que vous devez fervir, & mettez deflus, en
gras, une fauce au coulis, obil y ait un peu.
-de beurre dedans , & en maigre , une fauce blanche..

Si c’eft pour une entrée , vous le faitcs cuire.
de la méme facon; dreflez-les autour de la
viande que vous Teqr deftinez , & mettez par-
"deflus la fauce qui eft pour la viande, ot it
doit y avoir un peu de beurre. :

Choux-fleurs en pain,

Prenez de beaux choux-fleurs que vous éplu
chez & faites cuire & moitié dans de l'eau ; les
retirer dans l’eau fraiche pour les mettre aprds
¢goutter dans une paffoire ; vous prenca une
. petite’ caflcrole de la grandeur du fond du plat:
_que vous devez {ervir ; mettez des bardes de lard”
3ans ke fond , & arrangez les choux-fleurs def~
fus, en mettant le beau cdté des choux-fleurs.
. en deflous, & les queues en haut. .
Vous prencz enfuite une bonne farce: faite
_avec unec rouclle de veau, graiffe de beuf,
perfil , ciboule, champignons, le tout haché,
aflaifoané de fel, poivre trois ceufs entiers,.
Ceft-2-dire, Tes jaunes & les blancs; poiat de
* eréme- ni bouillon. : ‘
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. Quand cette farce eft bien affaifonnée & mé-
1ée, vous la mettez dans tous les vuides des
choux fleurs , & la faites bien entrer avec les
doigts; faites-les cuire avec boa bouillon affai-
fonné de bon gofi. : :

_ Quand votre pain de choux-fleurs eft cuit,
& qu'il n'y 2 plus de fauce, renverfez-le dou-
cement dans le plat que vous devez fervir ; btez
les bardes de lard & mettez par-deflus un bon
coulis avecunpeun de beurre , &{ervez pour entrée.

Choux & la flamande. Hors-d'ceuvre.
Prendre un chou, le couper en quatre, le
le faire blanchir 4 I'eau- bouillante un quart-
d’heure, le retirer de P'eau fraiche, le preffér
“ pour en faire fortir Yeau, couper les trognoas
& le ficeler ; le faire cuire avec un morceau
de beurre , bon bouitlon, fept ou huit oignons,
“un bouquet‘ arni, un peu de fel & gros poivre ;
uand 1! eft prefque cuit, y mettre quelques
auciffes cuire avec; quand votre ragedt eft
cuit , vous avez un croiiton de pain plus grand
que le creux de la main que vous faites frire
avec du beurre ; mettes-le dans le fand du plat ob
vous voulez fervir le chou , les fauciffes, lesoig-
nons autour, que le tout {oit bien effuyé de %a
graiffe ; dégraiffez 1afauce du chou ; fivousavex
un peu de coulis, mettez-en dedans ; que votre
fauce {oit courte & de bongoir, & fervez deflus
Choux en furprife. Hors d'wavre,

Prenez un bon chou entier que vous faites cuire
un quart-d’heure dans I'eau bouillante, & le
retirez 4 Peau fraiche ; preflez-le bien dans vos
mains {ans en rompre les feuilles ; vous le mettez
enfuite fur une table, écartez-en toutes les fouilles
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pour en bter le trognon, & 4 la place du trognons
vous y mettez des marrons & des fauciffes; re.
mettez toutes les feuilles; commes elles étoient,.
de fagon qu'il ne paroiffe pas y avoir quelque
chofe dedans : ficelez bien le chou & le faites
cuire dans une petite braife 1égere faite avec du:
beuillon ,.peu de fel, grospoivre , racines, oig-
nons, un bouquet; quand il eft cuit, mettez-le.
égoutter, & fervez avec une bonne fauce ol il.
'y ait-du beurre, :
Des Carottes & Panais,, que Fon comprend fous

le nom de racines.

L'on s'en fert ordinairement pour mettre dans-
toutes fortes de.potages, pour des braifes, pout—
les coulis ; vous fervez aufli des entrées de viande
enterrine, que 'on appelle hauchepot ; Pon garnit
de petites entrées avec. les ragoiits de racines.

Pour lors vous les coupez- de la longueur de.
deux- doigt, & les tournez en rond ; faites-les
cuire un quart-d'heure daus I'éau, & les mettea
aprés dans une cafferole. avec bon bouillon, un-

verre de vin blanc, un bouquet de fines herbes,
un peu de fel. i

6uand elles font cuites, vous:y ajoutez un pew
de coulis pour lier lafauce, & fervez avec ce.
que vous jugerez-a propos. .

‘ Racines en menus droies,

Prenez de I'oignon que vous coupez-en filets;
faites-1es cuire dans un petit roux fait avec dw
.beurre & de la farine ; quand l'oignon eft pref-
que cuit, mouillez-le avec du bouillon & rache-
vez de cuire ; vous avez enfuite des carottes,.
parais, celeri, navets, le tout cuit dans le pot;
coupez-les proorement en filets & les mettez daus
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le ragolit d'oignons ; aflaifonnez-les de fel & gros
poivre, un filet de vinaigre ; en fervant mettez
de la moutarde. ' -

Racines & la créme. Entremets.

Prenez de groffes racines bien tendres; ratiffez
& laves-lez ; mettez-les blanchir une demi-heure
% l'eau bouillante ; enfuite vous les coupez en
gros filets, & les mettez dant une cafferole avec
un morceau de bon beurre, un bouquet de perfil,
ciboule; une goufle d’ail , deux échalottes, deux
clous de girofle, du bafilic ; paflez-les fur le feu,
mettez-y une pincée de farine , fel, gros poivre ,
bon bouillon : laiffez cuire & reduire & courte
fauce : dtez le bouquet , mettez-y une liaifon de
trois jaunes d'eufs avec de la créme. Faites lier
fans bouillir: en fervant un grand filet de vinai~

gre blanc. ~
: - Du Perfil & Ciboule.

Ils font d’un trés-grand ufage en cuifine. L'on
peut voit dans les différents appréts qui font mar-
qués dans ce Livre, de quelle utilité ils font,
fans qu'il foit befoin d’en rien dire en particulier,

| Du Cerfeuil, Ogeille, Poirée, Bonne-dame,

Toutes ces herbes font excellentes pour fiire

de la foupe & des ragofits de farces : Les per-
fonnes ménageres en doivent.confire I'Eté pour
PHiver', quant elles font accomodées comme il
faut, elles ne perdent rien de leur bonté, rien
peft fi aifé  faire, pour peu qu'on y apporte
d'attention,
# Prenez de l'ozeille, cerfeuil, poirée, bonne-
dame, pourpier, des concombres, fi vous étes
dans le temps, perfil, ciboules, mettez de ces
herbes 2 proportion de leur force. Aprés les avoic
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épiuchées & lavées plufieurs fois , mettez-les
égoutter, aprésvous hacherez & les preflerez
dans vos mains pour qu’il ne refte pas d'eau.

'Vous prenez un chaudron de la grandeur que
wous avez dherbes 3 y mettre, mettez dedans ux
bon morceau de beurre & vos herbes deflus, du
fel autant qu'il eft befoin pour bien faler les her-
bes, faites-les cuire A peut feu jufqu'dce qu'elles
foient bien cuites, & qu'il n'y refte point d'eaun:
aprés qu'elles font un pew refroidies, mettez-les
dans des pots qui leur font deftinés, qui doivent
étre bien propres. Moins l'onen fait de confom-
mation , plus les pots doivens étre petits, parce:
que quand ils font une fois entamés, les herbes
ne fe gardent au plus que trois femaines. Quand:
les herbes fon enti¢rement refroidies dans les:
pots, vous prenez du beurre que vous faites fon-
dre, & le laiffez jufqu’d ce qu'il {oit tiede, vous
le mettez enfuite fur tes herbes. Aprés que le:
beurre eft bien pris, vous couvrez de “papier le.
pot, & les mettez dans un endroit ni trop chaud ,.
ni trop frais ; ces fortes d’herbes fe confervent
jufqu'a Piques, & font d’une grande utilité dans
PHiver. Quand vous voulegvous en fervir, vous

“en mettez dans du bouillon qui ne doit pas étre
falé, & vousavez-de la foupe faite dans le mo-
ment. Si vous vouleg faire de la firce avec, vous
les mettez dans une cafferole avec un morceau
de beurre : faites-les bouillir un inflant, & y
mettez une liaifon de quelques jaunes d’eufs avec
du lait, & vous en ferveg, foitpour mettre def
fous des ceufs durs, ou quelque plat de poiffon
cuit fur le gril. Le temos le plus convenable pour

confire des herbes, eft fur la fin de Septembren.
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De loignon.

Il eft d'une grande utilité en cuifine, quand on
s'en fert avec modération : il entre dans beau-
coup de potages, dans le jus & coulis : le petit
oignon blanc eft le plus eftimé pour faire des ra-
golits : pour cet effer ne I'épluchez point, n'en
coupez que le bout de la téte & de la queue:: faites-
les cuire dans de Peau un quart-d’heure ; retirsz-
les aprds dans I'eau fraiche, & leur 6tezla pre-
miere peau. Faites-les cuire dans du bouillon.
Quand ils font cuits, mettez-y deux cuillerées de
coulis pour lier la fauce : affaifonnez-les de bon

. golt, & les fervez avec ce que vous jugerez d
“propos. Quand ils {ont cuits dans du bouillon,

& bien- égouttés & refroidis, ils fe mangent en
falade, avec fel, gros poivre , huile & vinaigre.

Du poirean,

Il n’eft utile en cuifine que pour mettre dans
le pot, il donne bon godt au bouillon.

Du céleri.

Quand il eft bien blanc & tendre, il fe man-
¢ en falade avec une remoulade de fel, poivre,
uile, vinaigre & moutarde : Pon s’en ferz aufh

pour mettre dans le pot: il en faut trés-peu, parce
que le gofit en eft fort, & domine fur tous les
autres légumes. Si vous voulez le fervir en rageil
avec quelque viande, faites-le tremper dans de
P'eau pour le bien laver , faites.le cuire une demi-
heure dans de ’eau bouillante, retirez-le dansleau
fraiche, preflez-le bien & le faites cuire avec bon
bouillon & du coulis, affzifonnez-le de bon go,
ayez foin de le dégraiffer. Quand il eft cuit,
fervez-le avec la viande que vous jugerez 2

propos.

'
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Des ‘Radis & Raves.

Ils ne font pas bon en cuifine que pour fervir
cruds en hors-d’euvre fort communs, au commen-
cement du diner, & céte d'une foupe.

' De la Racine de Perfil,

L'on ne fe fert de la racine de perftl que pour
mettre dans le [fOt y il en fiut mettre trés-peu s
iarce quelle eft d'un godit trés-fort, & point

onne pour les perfonnes qui font échauttées.
Des Navets,

Il fe mettent dans le pot, & fervent aufli &.
faire de bous potages, fi vous voulez garnir avec .
le plat i la foupe, coupez-les proprement : faites:
faire un bon bouillon dans I'eau pour leur bter
le gofit fort, faites- les cuire aprés avec du bouil-
lon & du jus pour leur donner coulenr. Ils fer--
vent aufli 4 faire des ragolits pour mettre avec
la viande, coupez-les proprem:nt, faites-leur
faire un ‘bon bouillon dans Veau, & les mettez
~ aprts cuire avec du 'bouillon & du coulis, un
bouquet de fines herbes. Quand ils fon euits &
aflaifonnés de bon gofit, dégraiffez le ragoft,
fervez deflous la viande que vous jugerez i pro-
pos, qui doit étre cuit¢ dans une braife. Sivous
vouleg une fagon plus fimple , ceft de mettre cuire-
les navets avec la viande. Quand elle eft 3 moi-
tié cuite, dégraiffez le ragolt & I'aflaifonnez de
bon godit. Si cette derniere fagon n'a pas fi bon-
ne mine, clle eff moins coflitcufle & pas fi
embarraffante.

Des Laitues pommées & Romaines.

Je n'entrerai point ici dans le dérail des dif-
férentes efpeces de laitues pommées & romaines,.
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i1 fuffit qu'elles fe mangent toutes en falade quand
elles font belles & tendres. Elles {e fervent aufli
en ragodt & A garnir de potages, De zelle fagon
que vous les mettiez apres les avoir épluchées &
lavées, ‘mettezles cuire dans I'eaw un bon quart-
d'heure, retirez-les aprés de I'eau fraiche, preffez.
les dans vos mains: fi c’eft pour un potage, vous

Aes ficelerez & les ferez cuire avec bon bouillon, .
& les fervirez autour du plat 2 foupe, le bouillon
ob elles font cuites vous fervira & mettre dans
‘yotre potage. Si c’efl pour entrée , aprés les avoir
reflées, faites-les cuire avec du beurre, bon
£ouillog & coulis aflailonnés de bon goiit. Quand
vous étes prét a fervir, dégraiffez le ragotc &
le mettez deflous la viande que vous jugerez &
propos. Les montants de laitue font bons pour
faire des entremets, & A garnir quelques entrées
de viande : apres les avoir épluchés, mettez-les
cuire avec de eau, ol vous délayerez une cuillerée
de farine, mettez-y unbouquet de fines herbes,
deux oignons, racines, & un peu de beurre &
dufel. Qudnd ils font cuits vous 1;:ouvez les lervir
en maigre avec une fauce blanche, ou -avec une
liaifon de jaunes d’cufs & de lait, comme une
fricaflée de poulets. En gras, mettez-les prendre
golt dans un bon coulis, & les fervez avec telle
viande que vous jugerez  propos , ou {euls pour ’
entremets. :

Laitues pomm/es farcies.

Ayez des laituespommées environ huitou douze,
fuivant qu'elles font groffes; faites-les bouillir
une demi-heure dans de l'eau, & les retirez A
’eau fraiche pour les biens prefler avec les mains:
¢cartez fur une table les feuilles de chaque laitue
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* {ans les {¢parer ; mettez-y dans le milien une farce
de viande affaifonnée de bon goit, comme celle
" que vous trouverez ci-aprds pour les petits pAtds,
envelopper la farce avec les feuilles de laitues,
ficelez-les & faites cuire dans une petite braife ;
guand elles {ont cuites vousles égouttez & preflez
ans un linge, trempe2-les dans une pite 3 frire,
faite avec farine, vin blanc & une cuillerée d'huile,
un peu de fel, faites-les frire de belle couleur ;
vous pouver encore les tremper dans de I'euf
battu, les paner de mie de pain & frire. Etant
farcies de cette facon, & cuite A la braife, elles
{ervent & garnir des entrées de viande*

De la chicorée fauvage blanche , & de la verte,

La chicorée {auvage blanche n’eft bonne que
pour manger en {alade. La verte fert 3 mettre
dans les bouillens rafraichiffacts, & i faire des
déco@ions de médecine. o

De la chicorbe blanche erdinaire,

Elle fe mange en falade & fert 4 faire des
ra.%oﬁt; apres F’avoir épluchée & lavée, faites-
la bouillir une demi-heure dans P’eau, retirez-la
dans de Peau fraiche pour la bien prclfer ; metrezs -
la enfuite cuire avec un peu de beurre , du bouil-
Jon & du coulis fi vous en avez, finon, faites un
petit roux de farine ponr lier la fauce. Quand
elle cft cuite, affaifonnée de bon goilt & dégraif-
Tée, mettez-y un peu d'¢chalotte pour ceux qui
Paiment, & fetver deflous du mouton réti, foit
€paule, carré, ou gigot. Si vous vouleg la fervir
au blanc en maigre, 2 la place d’un roux de fa-
rine, mettez-y une liaifon de jaunes d'eufs & de
créme, & fervez-la deflous des weufs mollets.
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310 Des Légumes en général,
Des cardes-poirées.

Apres les avoir épluchées & lavées, faites-les
cuire dans de I'eau, & les remuez de temps en
temps pour que le deflus ne noircifle pas, Quand
elles font cuites , mettez-les égoutter ; vous fai-
tes une fauce blanche avec une pincée de farioe,
de I'eau, du beurre, fel , poivre, un filet de vi-
paigre, faites-la lier fur ﬁ: feu, & y mettez les
cardes bouillir un petit moment d petit feu pour
qu'elles premnent 'du gofit. Si le beurre éroit
tourné en huile, ce feroit nne marque que la
{auce feroit trop {paiffe, vous y mettez une cuil-
lerée d’eau & les remetter julqud ce que la fauce
{uit revenue comme auparavant,

Des cardons d’Efpagne.

Coupez-les de la longueur de trois pouce, ne
mettez point ceux ui'Emt creux & verts, faites-
Yes cuire une demi-heure dams de I'eau, & les
retirez dans de I'ean tiede pour les éplucher; vous
les faites cuire avec du gouillon ol vous - avez
délayé une cuillerée de farine , metter-y duifel,
oignons, racines, un bouquet de fines herbes,
un filet d= verjus, ou verjus en grain, un peu
dé¢ beurre; quand elles font cuites, retirez-les
pour les mettre dans un hon coulis avec un peu
de bouillon, faites-les bouillir une demi-heure
dans cette fauce pour qu'ils preanent goilt, &
les fervez, que la fauce ne foit nitrop claire ni
trop liée, & d'un beau blond. §i vous vouleg les
fervir en maigre, vous les mettez dans vac fauce,
<omme il eft dit aux cardes de poirées.
Des artichafs,

Ils font tres-utiles en cuifine ; ils fervent
faire des entremets, & les culs a garnir toutes

~

.
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ortes de ragolts. Je n'entrerai point dans le dé
tail de tous les changements que I'on en peut
faire, ?li deviendroit inutile, puifque je me fuis
propofé de donner que des ragoilt fimples & de
peu de dépenfe. Les artichaux fe mangent com-
munément aprés avoir coupé le vertd de deflous,
& couj)é amoitié lesfeuilles de deffus. Faites-les
cuire dans P'eau avec un peu de fe! & un bouquet
de fines herbes, quand ifs font cuits, mettez-les
égoutter, & leur otez le foin. Si c'eff en gras,
vous prenez de bon coulis, & y mettez un mor-
ceau de beurre, un petit filet de vinaigre, fel,
ros poivre ; faites lier la fauce fur le fen, &
a2 mettez dans les artichauts. Si c'eff en maigre,
vous mettez & la place une fauce blanche. Ces
mémes artichauts €tant cuits & Peav. & refroidis,
fe mangent & 'huile avec {el, poivre & vinaigre,
Si vous les vouleg faire lfrire, coupez-les par
morceaux, dtez-en le foin, lavez-les & les égout-
tez; quand vous étes préc & les faire frire, il
faut les manier dans vne caflerole avec une petite
poignée de farine, deux teufs blancs & jaunes,
“un hlet de vinaigre, [el, poivre ; faites-les frire,
julqu'd ce qu'ils foient jaunes, & fervez du perfil
frit. Etanr coupés de la méme fagon , faites-les
cuire dans I'eau un quart-d'heure, remettez-les
a Veau fraiche, & les accommodez apres en fri-
caflée de poulets, ci-devant page 169. Quand ils
feront cuits, vous y mettrez une liaifon, & les

fervirez pour un plat d’entremets. -

7 * Artichauts & la 8. Simon,

Apres avoir 6té le vert de deflous, coupez-les

fevilles dedeflus A moitié, on les partage en deux:
le foin 6té, & blanchis deux ou trois bouillon;
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A P'eau bouillante, on les met cuire avec dw bouil-
lon, du fel fufhfamment, poivre, un bouquet de
perﬁl , ciboules, deux clous de girofle, un oig-
non, ‘une carotte, la moiti€ d’'un panais prefque
cuit ; on les met égoutter,, & enfuite farinez pour
les faire frire, & fervez garni de perfil frit.

* Artichauts & la Jardiniere. E ntremets.

Le verd de deflous 6té, & les fevilles de deflus
coupées 3 moiti€, on les coupe en huit merceiu;
le foin 6té, on les jette dans Peau fraiche, enfuite
on les fait bouillir dans une autre eau quatre ou
cinq bouillons ; égounttés, on les paffe fur le feu
avec un bon morceau de beurre, perfil, ciboules,
deux échalottes , une demi-feuille de laurier, qia-
tre ou cinq fevilles d’eftragon & autant de bafilic
haché comme en poudre, fel, gros poivre ; on
y met une pincée de farine, un verre de vin blanc,
prefque autant de bouillon ; la cuiffon faite &
courte fauce’, au moment de fervir on y met uné
liaifon de deux jaunes d’'eufs & de la créme. S
vous voulez confire des artichauts, ou en faire
{écher pour Yhiver, voici la fagon. Otez-en toutes
les fewmlles, & ne laiffez au cui que ce qui eft bon
3 manger, jettez-les dans I'eau julqu'd ce que
wvous les ayez tous accommodés, faites-les enluite
cuire dans de Peau jufqu'd ce que vous puifliez en
oter le foin aif¢ment, remettez-les aprés dans
Peau fraiche ; quand ils font bien propres, vousles
mettez égoutter, Si C'eft pour (écher, vous les
mettez {ur des claies dansun four qui ne doit
paséere trop chaud. Si vouspouvez y tenir la main
fans qu'it veus brile, celafuffic. Quand ils feront
{ecs , vous vous en fervirez pour mettre dans les
ragolts, aprés les avoir fait revehir dgn‘s '¢au
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tiede. 8i vous vouley les coriﬁre, ils en feront
meilleurs ; vous mettez une faumure, comme il
éft expliqué aux haricots verds confits, & vous
obferverez la méme fagon ; les artichauds violets,
tendres, & les petits verds , fe mangent & la poi-
vrade, On les met fur une affiette avec un peu
de glace , ilsfe mettent i coté de la foupe pour petit
hors-d'euvre.

Artickauts & la barigoulie. Entremets.

~ Prenez trois ou quatre artichauts, {uivant leur
grofleur ,ou la grandeur devotre plat d’entremets,
coupez le verd de deffous & 12 moitié des feuilles;
mettez-les dans une cafferole avec du bouillon
ou de l'eau, deux cuillerées de bonne huille, un
peu de fel & de poivre, un oignon , deux raciges,

.un bouquet garni ; faites-les cuire & réduire en-
‘ticrement la fauce; quand ils font cuits, & qu'il

n’y a plus de fauce, laiffez-les frire un moment
dans l'huile pour faire rifloler ; mettez-les aprds
fur une tourtiere avec I'huile qui refte dans la
caflcrole, vuidez-lesde leur foin, & mettez deflus
un couvercle de tourtiere bien chaud, du feu fur
le couvercle pour faire griller les fevitles, fi

~ vous avez un four chaud , ils n'en feront que plus

heaux ; quand ils feroht grillés d'une belle couleur
fervez avec une fauce a I'huile, vinaigre, fel &
gros poivre. -~ . )
Artichauts- ft verjus dé grain. Entremets.
Prenez trois ou quatre artichauts, aprés avoir
Bté le verd de deflous , & coupé & moitié lesfeuilles
deflus , faites-les cuire dans une petite braife,
affaitonnez 1égérement, mettez-les égoutter, &
_vuidés-de leur foin, fervez-les avec une fauce faite
de cette fagon : vous mettez dans une cafferole um
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morceau de beurre, une pincée de farine, deux
jaunes d'eeufs, un filet de verjus, fel, gros poivre,
faites lier la fauce fur le feu, quand elle eft lide"
avec du verjus en grain que vous avez fait bouil-
Jir ua inftant dans de 'eau que vous mettez dans

- a fauce , & ferven les artichauts pour entremets.

Artickaues tournés, Entremets.

Prenez fix artichaux de bonne groffeur & ten-
dres, tez-en les plus grofles feuilles , aprés vous
en coupez tout le verd, en le coupantdoucement -
avec la pointe d'un couteau , & tournez 3 mefure
le cul de Vartichaut pour qu'il foit coupé égale-
ment, & n'anticipez point fur leblanc ; mettez-les
A mefure dans 'eau fraiche, & les faites blanchir
un de¢mi-quart-d’heure 3 I'eau bonillante ; retirez-
les & 'eau fraiche pour en éter le foin ; faites-les
cuire dans unblanc de farine délayée avec de I'eau,
du fel, du beurre, un pev de verjus en grain,
ou la moitié d'un citron coupé en tranches ; quand
ils feront cuits, vous les retirerez pour les effuyer
avec un linge : dreflez-les dans le plat, & fervez
deflus une fauce au blanctde veau, ou celle que
vous voudrez, S

Des Afperges. Entremets.

Elles (e mangent de plufteurs facons. Les plus
ﬁ:oﬂ‘es font eftimées les meilleures; l'on en faic -

s ragolts pour garnir des entrées de viande &

- de poiffon, pour garnir des potages ; elles fe fer-
vent cammunément pour entremets avec une
fauce. Pour cet effet, aprds leur avoir coupd une
partie du blanc & bienlavées, vous les faites cuire
avec de I’eau & du fel, un demi-quart-diheure
fuff ¢t pour étre cuites comme il faut; elles doivent
€treun peu croquantes. Vous les drefgzz arrls fue

2
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e plat que vous devez fervir, & mettez deflis
upe fauce. » =

Si c’efl en gras, vous prenéz de bon coulis,
mettez-y uh pen d¢ bon beurre , fel, gros poivre,
faites lier la fauce fur le feu, & la metrer deffus
les afperges. : :

Si c’eft en maigre, mottez deflus une fauce blan.
.che; ces mémes. Afperges étant cuites ¥ 'eau &
refroidies, {e mangent 4 T'huile, vinaigre, fcl,
POIV!’C.

Si vous vouley faire un. ragoit, n'en prenez.
gue le plus tendre ; que vous coup.zde la longueur

¢ deux doigts ; quand elles font cuites a Peau ,
& bien égouttdes, mettez-les dans une bonne
fauce, & fervez avec ce que vous jugerez a propos.

Si c'efl pour un potage, prenez-en de petites,
u'y mettez que le verd, faites-bouillir un mo-
ment dans I'eau, retircz-lesa ’eau fraiche, & les
ficelez en paquets, & les faites caire dans le
bouillon que vous deftincz pour votre potage.

Quand elles font cuites, garniffez avec le bord
du plat,

__ Afperges aux petits pois. Entremets.

Aprtsles avoir coupées de la groffeur despetits
pois & bien lavées, faites-les cuire un moment
dans de V’eau, mettez-les égoutter, & les accom-
modez comme les petits pois a la demie Bourgeeife,
n’en retranchez que les laitues : voyég page 294.
Du potiron &citrouille- ‘
Ils ne font d'autre ufage en cuifine que pour
faire de la foupe avec du lait. Vous' faites cuire
le potiton & citrouille avec de 'eau; quand il eft
cuit, & qu'il n’y a plus guere d'eau, voiis y met-
tez du lait, un morceau de beurre, du fel & du’
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fucre ; fi vous voulez, faites tremper dedans le
pain , & ne le faites point du tout mitonner.

" &i vous vouleg f’rica{ﬂi;r du potiron , quand il eft
< cuit dams I'eau, vous le mettez dans une cafferole
avec un 'morceau de beurre, perfil, ciboule, fel,

' poivre, quand il a bouilli un quart-d’heure, &
gu’il ne refte point de fauce, mettez-y une liaifon
¢ jaunes d’heeufs, avec dela créme ou du lait.

Du houblon. Eutremets.

11 ne fe mange ordinairement que daps le Ca-
 réme pour une falade cuite. Veous le faites cuire
‘dans de 'eau avec unpen de {el ; quand il eft cuie
- & refroidi , bien égounté, dreflez-le dans le plat
" que vous devez fervir , metsez deffus fel, poivre,

~huile, & vinaigre.-
' Des concombres. :
_Le concombre eft connu de tout le monde pour
une des quatre femences froides, avec l¢ potiran;
citrouillée & melon. Pqur vous fervir du concom-.
bre, il faut le peler, éterte dedans, vous le con-
pez par morceaux. Si c'eft pour un ragoit, faites-
be tremper avec une demie cuillerée de vinaigre,
un peu de {el , pendant deux heures, ea le retour-
nant de temps en temps ; par ce moyen il rendra
, fon eau froide A I'eftomac, & vous le preflererez
" encore avant que de le mettre dans la cafferole.’
“Faites-le cuire avec yn morceau de beurre & du
“bouillon , un bouquet garni; quand ileft cuit mee-
" tez-yun peu d¢ coulis, dégraiffer le ragodit avant

que de fervir. Sic’eff en maigre, apris les avoir

preflés comme jai dit, vous le mettez daps la
" cafferole avec du beurre ; quand ils: fergnt paflés
fur le feu, vousy mettez uqe pincée d¢ farine, &
» mouillez' avec du bouillen ; étant 'cuig & f3gs

. . .o . s - - 5 - 1 3‘ -
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auee , vous y mettez une liaifon dé jeunes d'cufs
& du lait. Servez pour entremets, ou pour hors-
d'euvre, avec des ceufs mollets deflus, on fans
eeufs. Si vous vouley faire un porage., les ferez
euire un momentavec de 'ean, & les mettezapris
rachever de cuire avec du hovillon & un peu de

* jus pour leur donmer de la couleur. Quand ils
feront cuits, garniffez-en lebard.du plat i foupe,
& vous fervez de ce bouillon pour mettre dans

- votre potage. Ceux qui voudront faire confire des
concombres, doivent les choifir petits & pas trop
mirs : rangez-les dans des pots, & mettez deflus

:une faumure comme celle des haricots verds.
. Quand vous veudrez vous en fervir, vousles pele-
rez & leur'ferez les mémes apprées qu'aux autres.

- Des falfifix & feorfonores. Entremets.

Des. {alfifix & les efcorfoneres s'accommodent
de la méme fagon. ; vous les ratiflez & les lavez,
faites-les cuire comme les choux-fleurs, & les:

_fervez avec une fauce blanche.

Des {pinards.

Apris les avoir épluchés & lavés, faites-1es
cuire dans 'ean, vous les retircz aprés dans de
~ Peau fraiche pour les bien preffer. Mettez-les
aprés dans une cafferole avec un morceau. de bon
beurre, & les faites bouillir A petit féu fur un
fourneau pendant un quart-d’heure, & y mettez
aprés un peu de fel, une pincée de farine, & les
aouillez avec du laitou de la créme. En gras,
2 la place de créme vous y mettez un bon con-
lis & jus de veau : quand 'ils font. accommodds
de cette ficon, vous las pouvez fervir avec de
Ya viande cuite & I3 brocke. S
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* Epinards frits & glacés. Entremets.

Cuits cing ou fix bovillons dans I'eau, égou-
t¢s, bien preflés & hachés fins, on les pafles fur
Ie teu avec un bon morceau de bearre, ony met
un peu de fe!, deux pincées de farine & du lait ;
cuits & bien épais, on y ajoue deox ceufs cruds,
dua fucre , du citron confit, & de la fleur d’orange
pralinée hachée ; €tant bien lids fur le feu , om les
étend fur un plat fariné, on jette deflus de la
farine ; lorfqu'ils font froids, on les coupe comme
on veut pour les faire frire, & enfuite glacer avec
du fucre & la pelle rouge.

Des melons.
Ils fe fervent pour hors-d’euvre au commence-

-ment d'un repas ; pour les choifir bons, quand

vous les portez A votre nez, ils doivent fentic

.comme un godt de goudron, la queue courte &

rofle, en le preflant fous la main, qu'il foit
erme, non molafle, qu'il n¢ foit pi trop verd
ni trop milr, :

Des Topinambours.

Ils font fort peu eftimés : ceux qui en veulent
manger doivent les faire cuire dans de Peav,
aprés les peler & les metere dans une fauce blan-
che avec de la moutatde.

, Des Betteraves. )

Elles fe fond cuire dans de Peaw ou au four;
elles fe mangent en falade & en fricaflée. Pour
les fricaffer, mettez-les dans une caflerole avec
du beurre, perfil , ciboule hachés, un peu d'ail ,
une pincée de farine, du vimigre fuffifamment,

fel, poivre, faites-les bouillir un quart-d'beure.

03
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320 Des Légumes en général.
Des Cornickons.

Les Cornichons d'Hollande font eflimés les
meilleurs , la couleur en eft plus verte ; ilsfervent
a garnir des falades cuites ; 'on en fait aufli des
ragolits ; vous les faites bouillir un inftant dans
de P'eau pour leur dter la force du vinaigre, met-
tez-lgs aprés dans une boane fauce ou ragois,
ne- les faites plus bouillir, & fervez fur ce que
vous jugerez A propos. :

Cornichons de bled de Turguie

Vous prenez du bled de Turquig qui fait encore
en moélle & tout vert , faites-le cuire 3 moitié
dans l'eau, retirez-le i Peau fraiche, enfuite vous

-le mettez confire ; vous faites bouillir de 'eanavec

un tiers de vinaigre , quelques clous de girofle &
du fel, mettez la faumure toute bouillante fur fa
cendre chaude, le lendemain vous faites encore .
la méme faumure, & la remetez fur le bled de
Turquie, vous continuerez de cette facon jufqutd
ce qu'il foit bien verd, apris vous couvrirez vos

" pots & les ferrgrez pour vaus ea fervir de la

méme facon que les cornichons , vous ob{erverez
12 méme chofe. .
Des champignons , morilles & moufferon:..
Les champignons les meillgurs font ceux qui
vieanent fur couche, Fon peut en avoir de frais
toute I'année. 1l n'en eft pas de méme des moril-
les & moupfferons qui naiffent dans les bois, & fé
trouvent aux pied des arb:es aux mois de Mars
‘& Avril, Pour en avoir toute I'annde, il fayt les’
faire fécher, aprds avoir 6té le bout de la queue
& lavé, faites-les bouillir un ibftant dans de
Peau; quand ils font égeuttés, mettez-les féchér
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dans le fout, que Iimchaleur gn foit trés-dbg?
¢tant fecs, les mettre dans un endroit qui ne (oit.
ipoint htumdc Pour les employer , faites-les tfem-
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323 - Des Ligunes exgendal,
’ Des truffes. Eatremets. | ,
Les groflzs font les plus eftimées ; gelles qui
vieancut du Périgord {ont les meilleures. Elles
- fe mangent ordinaircment cuites. avec du vin &
du bouillon, aflaifonndes de fel , poivre , un bou-
quet- de fines herbes, racines & oignons.. Vous.
pe.les-mettez cuire dans ce court-bopillon qu'a-
rés les avoir fait tremper dans 'eau tiede, &
Bien frottées avec une brofle , qu'il ne refte point
de terre autour Quand ellcs font cuites, vous les
ferverz puur entremets:dans une ferwiette, La-truffe-
eft excellente dans. toutes fortes de rageiits foic
hachée ou coupée en tranches; apr¥s les avoir-
pelées; c’eft:un des meilleurs athifonnement que.
vous pouver fervir en . cuifine, E'on fefert auffi:
" des truffes fe.hes, mais leurs bomé eft- de Beau.
coup. diminuée, & l'on n'elt plus guere. dans. cet:
ufage préfentemiens L L.
Truffes & la- Maréckile. Entremetss. -
Prenez de belles truffes bien lavies & froteées:
avec une broffe; mettez chaque truffe affaifonnée
de fel, poivre, enyeloppée ¢ plufiedrs mor-.
ceaux dc"parier dans ‘ume petite’ marmite fins.
aucuo mouillement, cuire,dags:lacendre chaude.
pendant 'une bonne hepre,,.& les fesvaz. chandes.
- dans.leur matugel,, . .. L L
Des chervis, Entremets. .
1 y e aqui, les ratiffent ;-cela les diminue de.
Beaucoup , mais ils en font plus délicats ;- d'aytres
" fe contentent de Tes Javer & de rompre l¢ dur.
Faites-les cuire avec d I'ean & du fel, il ne
* faut qu'gn quart-dheure pour leur cuiffon , met-.
#e2-Jes apsts égoutier & lestrempez daes ung phve.

s PR ¥
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Des Légumes en général.
faite avee de la farine, du vin blanc, une cuille-
rée dhuile & dufel, <}u’cllc ne foit pas trop clai=
re, en tenant votre cuillere en l'air , qu'elle tombe.
en filant. Vous faites frire les chervis apris
les avoir trempés dans cette plte, & les ferves
pour entremets. .- '
Du thim , laurier, bafilic , fariette & fenouil.
Le thim, laurier & bafilic fervent 2 mettre
dans tous les bouquets ol il eft dit de mettre-de
“fines herbes; 1a {ariette ne fert pas beaucoup que
pour les feves de marais; le fenouil fert pour les
ragofits au fenouil ; vous l¢ faites cuire us moment
dans de P'eau. ?uand il eft égoutté, vous le met«
“tez fimplement fur la viande qui luieft deftiné,
-fans qu'il trempe dans la fauce; il y a peu de mona.
~de qui aime ces ragoiits.. I
D¢ la patience, buglofe & bourache,
Elles ne font en ufage en cuifine que pour faire.
_des bouillons rafraichiffants, avec un petit mor--
cean de veau & point-de fel. '

Du creffon alénois, ereffon de fontalne , effragon,,
.+ haume , corne-de-cerf & pimprenelle, - .
> ' Le ereffon de fontaine {e fest autour d’one po
<Tarde & chapon-cuits 3.1a broche, vous Paffaifon-
-nez de (€l & un pen de vinaigre, Le creflon.alé-
‘nois ,"-cerfeuil , Veftragon, le baume, la corne:
-de’ cerf & la pimprenclle fervent.pour des gar~
nitures de {alades; Pon fait auffi avea-de petites.
-fauces vertes, Vous mettez desout fuivant{a force:
‘a'z)eu debaume & d'eftragon, ces-herbes font tris—
-fortes; vous faites cuire le teut un: momeut dans:
-de Pean, retircz-les 3 I'eau fraiche pdur le< biem
-prefler, hachez-les trés-fines, & les n;;ttez»dang
. SIS
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314 . . \._D'es Eufs. S
un bon coufis pour vous en {ervir d ce que voys:
jugerez & propos. o A

-~ De I' dil, Recambole & Echalotte.
« Vous vous en fervez pous les ragodes & fau-
ces qui ont beloin détre relevées, ainfi qu'it eft
marqué dans ee Livre, dunoips que vous.nlen vou-
liez faire quelque fauce particuliere,

~ -

. | CHAPITRE XIL
T " Des @ufs. "

. A Prtslaviande, rien ne fournit une plus grande
diverfité ¢n cuifine que les. eufs jc'eft unali- -
ment excellent & nourriffant,: que le fain & e
malade,, Je pauvre & le riche partagentenfemble.
Los-ceufs frais adouciffent les dcretds de la poi-
trine, les vieux font fujets & in commoder ceux
qui font Pun tempérament chaud & bilicux. Pour
connoitre fi les ceufs font frais, préfentez-les &
Jda limizres; s'ils font clairs & tranfparents c'eft
une bonne- mapque. Quand ils font piqués; met~
aeales mirang des vieux'; & s'ilsont ung tache tenant
ala coquille, cefbyne preuve qu'ils ne valpnt rien.
-* Yendirap ici” quelque chofe de leur ipropriéeé
avans qiie d’en vewr aux différentes fagons de les
agcomhodsts; Lejeune &'auf frais délayé dans de:
eau chaude avec-un peu de fucre, le- boire: en:
fe -couchant, aft bonpour les perfonaes enchuy-
mées, c’elt ck qu'on appelle lait de poule. Leblaac
battu avec de I'eaw de plantineft bon-pour I'inflam-
mation ' des yeus. La peau de 'auf tgnank i la
coquille, faites-la fécher , & écrafée. & mélée avec
lelblang, eft bonne pour la gerfure des levress
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o D 318
- La epqué Peeufbrilée & pilée. el bonne godn-
- blanchir les dents; elle eft encore bonne étant
*brilée’ & reduite en cendres & bue-avec du vin
.pour arréter le crachement de fang : Z'on fair
“auff <un smaflic fort bon poue coller Jes.poreelai-
-nes caflées , avec’ de la chaux vive , du ciment fin,.
-de la ‘coque brilde & . réduite. en cendres , du
“bityme, le tout mélé avec dwblanc d’eeuf. Cogime:
- ha provifion-des ceufs dans' use maifon eft-d'ume
-grande reffource’, & que Vhiver ils font chers,
es perfonnds niénageres qui ont des poulesdei-
vent e amaffer 1'été pour Phyver- entre lgs deux
Notre-Dame. Pour cgt effet, mettéz-les dans un:
endroit qui ne foit;ni grop chaud nitrop froid,
*1a cave leur eft bonng quand elle n%it point hu-
mide ; mettez.les dans une furaille , ‘dans. I%t¢
;avgo de la paille, en hiyer changézqles,pour les
,mettre dans.dy foin il y'en a qui fe fervent Je
feiure de bais, de chaume , & d'autres de tetidres.
" Heft temps de venir prélentement ‘aux'diﬁ'étep’t?~
fagons qu'ils peuvent saccommoder dans. le godc
;[' ", Des* @ufs mollets dé"tu}(rgs‘ f‘bfb"ri;'s";.“(' ,
vy . Commg les:.confs pochds & .T'esu, ( ,c{c.ﬂ,r,?i;@'g',;
. eaflés: dnns:Veanbouillante .ng fe font pas bign:
> ronds.quindils ne fopvpas frais, -& q»e,geﬂw.j;
. genis:aime mieux Jed:manger a 13 coque gue,
Ies facrifier de cette fagon, voici qui fuppléra,au:
widéfput, ‘Metteaide. edu dafs un potlon ;fa‘ibgsja
2 boutllst &mettétdcdanylf{ggg 1é, doufy;que
vous jugerez i propos, faites-les-bouillae ompq |
minutes . hien .jufig, & Jes. rerigga-prompterhent
dags de I'eau fraiche, il-faut les peler. tout dou-
"eement pour 6¢é les. pas‘rdmpte,‘;‘gai e moytnle

-
’

Digitized by GOOS[Q



-{'t& - Dis @ufrc
Yanc fera cuit & le jaune tout mollet,. vous<ferm
tirez fous les doigts qu'ils feront flexibles ; voas
Ies fervireg entiers. Ces fortes d’aufs {e {ervent de
. toute fagons , avec une fauceblanche, fauce verte,
- fauce au coulis, fauce aux capres & anchois, fauce:
auverjusde grain, {auce-Robert, fauce ravigotte,,
- avec ragofit de champignons ,, ragofit de truffes,
ragofit de ris de veau, ragodr d’alperges, ragoic
.de cardes pourées, ragolt de céleri,. ragolt. de
 Jaitues, ragofic de ehicorée, en gras & en mai-
-'gre, de telle fagon que vous jugerez 3 propos.
" @ufs de toutes les fagons Bourgeoifes,.
- Hors-deeuvre:. »
° Tout le monde fait cuire: des ceufs 2 la Coque .
. & plufieurs les font cuire trop ou pas affer.
Pour né I¢s point marquer, ‘quand-I'sau bout,.
mettez:les bowllir deux minutes, retirez-les &
“ Ies couvrez une minute pour les laiffer faire lear
"Tait, & les fervez dans une fervietre ;. de cette:
ficon ils font immanquables.
Des aufs brouillés de plufieurs fagons. Entremets..
Si vous voulez les faire au natucel , mettez fim-
plement les ceufs dans une caflerole aveé un peu:
+ dé beurre;, deux cuilleréesA ragoit-dg coulis, &
- Jes allaifonnez; faites-les cuire:fut'un.fournean ,.
- 'en les remuant toujouts avec un.petic bdton 3 deux
- eutrois branches. Quand.ls font cuits, fervez-les:
‘ promptement, . - RS
-~ En maigre, 31a-place-du coulis, mettenpune
“epillerde de créme, & les fates de la méme
; n. - R 3 _—

T nfy en furow.: Entremens..
- Qa.fait "cuire, daas le pot une demi-liyre de:

[}
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. Des ¢uj} : ‘n
pent 1ird ‘en tranches minces, des filets de:
-'pain paflés*au beurre; on met trois cuillerées
.de coulis dans le plat que fon veut fervir, ony
Farnu es bords du_plat avec les filets de pain ,,
es ceufs dans le milieu,. on-les couvre avec les.
- tranches deé ‘petit. lard pour les faite cuite.a.
Petzt_fe’u. : .

i aufs en allimettes. Eﬁtremcts
On fait caire fur le plat. comme: des . ceufs au:
. miroir , huis jaunes. d'eufs délayés avec plein.une:
“wujllere.a bouche. d’eau-de-vie, & un.peu de:
“{ucre fin; bien cuits.& froids,.onslés coupe_en.
allumetres. pour; les tremper dans une plte ds:
paiflcur- d'une :créme double, faite- avec ds la:
" fariae. diliyée. avec: vin: blanc, -ure :guillerée .
- dhuile &-dy fol:fin j-onles faie frire & oades,
- glace avee du. fucre. &l pellerouge.. -
e e mﬁ ‘aux. épinards. Entremets,

"On- prand lés épinards cuits<d I'éau bien pref
fés & pilés,, on.Ies. aﬂ'c-i Pétamine ‘avec de:
‘bonne. créme s. 00, les é ig avec ﬁx cufs, & on:
Tes' repaﬂ'e ung. fecoude 5 enki 1tqou A metgu
“fucre, “macarons j) ;’eau -de ' Retrs d'o-
range’; *unetidee SHRT? 9A*Fed tmer Qans le:plat-

-ue Ponovest few:rrbw Yes fuirexcbire fr-un pe-

g

: tlltff'eh 3 ;uﬁlu’ice ﬁl{‘c utvpem gtatm&‘hn
: vie @uﬁ es’ matefém. Hors-d'tzuvre. o
og fm_ u geds . de; W&C‘!&ﬂﬂn’

'& 41« mo ;mym“a mosqé 8, {
on, :s ,d, aws, fagts-quits on y -
a)oute un’” ahchéis “ha capres tleres l’on

- fif Frage: ﬁx‘cuﬁ‘un% un ; ,aprls’ Tesav
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. 328 Des, @ufs.
fés dans le plat, on fert deffus fans couvrir les.
jaunes d’cufs, le ragofit d’oignons; on garnit
les bords du plat avec des filets de pain frit. .,
Si vous vouleg les faire avec quelques ragoilts de
légumes , foit céléri , laitué, chicorée,, il faut que
votre ragoit foit fini, comme {i vous {tiez prét
a le feryir , hachez-les fort menu, & cn mettez
deux -cuillerdes A ragolt dans vos eufs; & les
brouillerez tout’ comme les ‘autres. Si c'eff au
verjus ; aptes-V'avoir fait-cuire dans I'eau in mo-
ment , vous le-garderez gour en faire un cordon
“autour des eufs, quand ils feront dreflés dans
le plat que vous devez fervir. - -«
. Des aufs frits de toutes fagons:. Entremets.
* _En gras, vousles faites frire avee dufain-doux,.
. & en maigre vous prenez. du beigre fondu : per-
tez-les dans: une pokle; quand votre frituge. it
bien chaude, mettez les ceufs un a un pour les
«frire ; faites en forte qu'ils {oient bien rondsen:
les retournant dans la poéle , & ne laiffez poipt
durcir le jaune. Vous ferviréz ces cufs de la
. méme facon qu'il eft dit pour les ceufs mollets s
! méme’ Quce” & “mépe raghlr, pife 42
o Benomuf ay besitre’ polyy Horsed'gubse.,
-2 Hs (& fohs-cainiertsing, dans.ung! peglesuh mor-
2.cean’ de bryrseque.vious faiees foddsee fug dsifeu ;
quand il ne crie plus, vous ‘avez des @bfs taflés
dans le plary & aflafongés.de. fgd & poivre
mettez-les dans la poéle, & lés Yaites quire ,
?'f&"ﬂ'q; e pedl¢ Féugepatiddtils b‘du’r{‘ affe cujre .
' é’-]a'uné;“&fegv‘étfh%dﬁhiﬁrég'déh“" gre deflus
0T @ify & da Bdgnoter. “Eitrliters. 11t
sl seuserr Nty Y gﬁgm' ABLAE L, .
1 Pochiez, huits eufs frals , meezdans upg Gl
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R - Des aufs. 329
ferole du jambon cuit haché, avec un peu de
coulis & du bouillon, un filet de vinaigre, du
g‘rqs poivre , peu de {el, faites chauffer 1a fauce:

fervez {ur les cufs,

Les @©ufs au plat; autrement dits au miroir, -

» Hors-d'euvre.

Prenez un plat qui aille au fcu, vous mettez
-dans le fond un pey de beurre étendu par-tout,
mettez dés ceufs deffus affaifonnés de fel , poivre
& deux ou trois cuillerées de lait, faites-les
cuire & petit feu fur un fourneau, paffez la pelle
rouge, & fervez ‘ ‘

@ufs au lait, Entremets.’

Pour les faire vous prenez trois @ufs que voiis
délayez avec une demi-cuillerée de farine, gros
. - comme une noix de fucre, un peu de fel, & trois
poiffons. de lait, mettez le tout dans le plat que
vous devez fervir; faites-les cuire fur un four-
meau , un quart-dheure fufst, paflez la pelle
reuge, & fervea d'abord qu'ils fone quits,
@ufs @ la Ducheffe. Entremets,
Faites bouillir trois demi feptiers de créme avec
dn fucre, leurs d'orange , pralines, citron confic
_maffepains, le tout Eachef trés-fin @ ayez hyit
cufs, fougttez-en les blancs & mettez les jaupes .
a part, prenez les blancs fouettds' avec une
cuillere , & en pochez deux ou trois cuillerdes
a la fois dans la créme, ce qui vous formera deux
ceufs pochés f{ans jaunes, mettez-les égoutter,
& les dreflez les uns fur les autres julqu’d ce que:
cela vous forme huit eeufs pochés que vousdref~
ferez fur le plat que vous devez fervir, mettez-
les-huits jaunes, fiites lier fur le feu fam,s,laauifz
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fgo Des aufs, o
ir , crainte qu'ils ne tournent, dreflez la fauce
fur les blancs d'ceufs. Les eufs 2 la farce ne font
autre chofe que de mettre des ceufs durs fur un
ragolt de farce , comme il eft dit pour la farce
page. 306 )
Des omeletzes de toutes fagons. Entremets.
Prenez des cufs la quantité que vous voulez
mettre, mettez-les dans une cafferole avec du fef
fin, battez bien les @ufs ; vous faites fondre du
_beurre dans une poéle, & mettez dedans les
eufs, faites cuire Vomelette, qu'elle foit d'unebelle
couleur en deflous & la renverfez dans le plat
que vous devez fervir; ceux qui aiment le perfil
& cibonle en mettent dedans, quand ils fone
hachés trés-fin. Si vous vouleg faire des omelettes
lus diflinguées , comme omelette au lard , ome-
ctte aux rognons de veau, aux pointes d’alper-
ges , aux truffes, aux champigoons, morille &
mouflerons, de telle efpece que vous vouléz la
ﬁire;il faut toujours que votre ragoit foit cuit
affaifonné , comme fi vous vouliez le fervir, .
Quand il eft froid , vous le hachez pour qu’il
. {e méle bien dans les cenfs, vous battex tout
enfemble , & ferez cette omelette dans une poéle
comme les autres, vous vous réglerez fur l'af-
faifonnement qu'il y 2 dans le ragoiit pour faler
l’ggxelctte » pour ne la point faire de trop haut
s
g Hors-d'euvre.. _
Celles que 1'on fait pour la farce, laitne &
chicorée , fe font differemment. Vous ferez ces
ragolits en maigre , comme il eft dic 3 chaque
article de ces herhes , vous le dreflérez dans le
plat que vous. devez fervir & metirez deflug une
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Des eufs. ﬁr
€ly

emelette ol il n'y aura que des ceufs & du
& les fervez pour hors-d'euvre, & les précé-
dents pour entremets.
Omelette aux harengs faurs, Entremets.
Ouvrez-les par le dos & les faites griller ,
vous les hachez & les mettez dans Pomelette ,
comme fi vous mettiez du jambon , il ne faut point
. de fel dans les eufs , & finiffez. cette omelette
comme les autres : celle au jambon fe fait dela
. méme fagen. : ‘

" Des cufs & la tripe , aux concombres.
‘ Hors-d'euvre.

. Prenez des councombres que vous coupex par-
" petits morceaux de la groffeur d'un doigt , pal-
fez-les fur les feu avec du beucre, perfil, ci-
boule hachés, mettez-y aprés une pincée de
farine , & les mouillezavec um pen d’eau , af-
faifonnez de fel & de poivre. Quand ils font
* cuits, & qu'il n'y a plus de fauce, mettez-y des.
cufs durs coupés par tranches en quatre, &y
mettez du lait ; faites-leur faire un bomllon , gofi-
tez s'ils font de ban godit, & fervez. Les aurres
Je font en retranchant les concombres. 8i vous
vouley faire des ceufs & la tripe au roux, vous
- .prenez un peu de beurre, une cuillerée de fa-
. tine que vous faites rouflir fur le feu, & met~
tez aprés une poignée d'vignons coupés en petits
- quarrés; faites-les cuire dans le roux, en y
mettant encore un peu de beurre, & les mouillez
~ avec du bouillog. Quand l'oignon eft cuit , vous
y mettez des cenfs durs coupds en tranches ;
Raites-leur faire un bouillon , & y mettez un fi-
Iec de vinaigre , fel & poivre. Seevez & courte:
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. 332 - Des eeufs, .
" fauce. Mettez dans une cafferole de l'oignon
coupé en filets que vous faites cuirg & peut itn
avec du beurre ; quand ils font cuits mettez un
peu de coulis maigre, fi vous en avez ; finon
vous ferez un petit roux avec du beurre & de
la farine , & mettez enfuité votre oignon & le
mouillez avec un verre de vin blanc & un peu
d’eau , aflaifonnet avec du fel & du gros poivre ;
quand votre ragoit eft cuit & la fauce réduite,
vous avez une amelette bien feche que vous cou-
pezen filets, mettez-la dans le ragofit d'oignons ,
faites chauffer fans  bouillir, mettez-y de la
moutarde quand vous étes prét A fervir,

®ufs au gratin. Entremets,

Prenez un plat qui fouffre le feu , mettez def<
fos un petit gratin que vous faites avec de la
" mie de pain, un bon morceau de beurre, un

anchois haché, perfi} , ciboule, une.échalotte,

le'tout haché, trois jaunes d'eufs , mélez le
tont enfemble pour le mettre dansle fond du
" plat de Pepaifleur d'un écu; fajtes les -attacher
fur un petic feu , enfuite vous cefferce deflus fept
“-ou huit eufs que vous aflzifonsez de fel, gros -
_‘poivse ; faies cuire doucement , paflez la pelle
. ropge deflus; quandils feront cuits, e jaune ‘mol-
let, fergez. > . .
" (Bafs drouillés @ la cogue. Hors-d@yvre ou’
. _ patremets. - S
‘€oupez autant de mie de pain en rond de Iz
forme d'une petite tabatiere que yous yoylez fer-
- vir d'eufs ; faites un petit trou dans le milieu
" pout y faite tenir un euf dans fa lopgueur;
tenfuits vous prenez les eufs que vous voulez
S R S
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) Des eeufs. 313
brouiller, caffez-les proprement par un bouc
pour les vuider, bvbuif
une cafferole avec un petit moiceau de beurre
un peu-de perfil; ciboule hachés, fel, §ros<poi-
vie, deux. cuillerées de crédie ; faites-les cuire
fur 1¢ feu en les remuant toujeurs julqu'd ce
qu'ils foient cuits; & vous les remettrez dans
lours coquilles que vous aurez lavées & €gouttées;
drefléz-les fur les mues de- pain. :

‘@ufs & la Hueguenore. Entreniets..
Preaez le plat que vous devez fervir , &le niet-
ter fur un moyen feu avec un peu de jus, caffez
doucement des cufs pour que les jaunes reftent
entiers, affaifonnez de f¢l , gros poivre , faites

lez-les en les mettant dans

cuire le deffus avec une pelle rouge & les fer-

vez A demi-mollets.
@ufs en timbale. Entremets.

" Faites fondre ui'pea dé beurre Eour beurer |

en dedans fix gobelets ou petites timbales'de cui-
vre, vous prenez fix eeufs blancs & jaunes que
vous délayez avec trois ou quatre cuillerez de
coulis; affaifonnez de {¢], poivre ; paffez-les dans
un tamis pour les mettre dans un gobelet; il ne
faut pas les emplir ,” mettez-les cuire au- bam-
marie, que I'eau bouille doucement : quand ils
font feimes , il faut pafler ‘doucement autonr
ut coutéau pour les détacher du gobelet & les
renvetfer dans le plat. Servez avec um jus clair.

Eufs en falade. Entremets.

Hachez un peu une laitue que vous mettez dans
le fond d'un plat, arrangez deflus en {ymmétrie
des ceufs durs coupés en deux, & autour de la
fourniture de falade; affaifonnez d’huile, vinai-
gte, fel, gros poivre.
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@ufs au petir-lard. Entremets.

Prenez un bon quarteron de petit lard bica
entrelardé, le couper en petites tranches minces,
le mettre dans une caflerole fur un petit feu juf-
qu'd ce qu'il foit cuit, ayez foin de le retouner,
enfuite vous verfez le lard fondu dans le plat que
vous devez fervir avec deux cuillerées de jus, cal-
fez deflus fept ou huit cufs, mettez-y aufli les
tranches de petit lard, du gros poivre, peu de
fel, faites cuire fur up petic feu, paffez la pelle
rouge deffus. Servez 3 demi mollets, :

@ufs en peau dEfpagne. Entremets, :

Délayez trois cuillerées de coulis, autant de
jus, avec fix eeufsblancs & jaunes, fel gros poivre,
les paffer au tamis & les mettre {ur un plat que
vous devez {ervir, faites-les cuire au bain-marie;.
quand ils {eront pris, en fervant, les couper avec
quelques coups de couteau, & mettez deflus un
jus clair.

. &ufs en filets. Hors-d'ceuvre. )

Paffez=Tes fur le feu avec un morceau de beun-
re,de Poignon, des champignons coupés en ﬁ%s
dvec une petite pointe d'ail ; quand l'aigaon com-
mence A colorer, mettez-y une bonne pincée de
farine , mouillez avec du zouillqn & un verre de
vin blanc, fel gros poivie; faites bouillir une
demi-heure & réduire au point d'une fauce, en-
fuite vous y mettrez des ceufs durs, les blancs cou-
pés en filets & les jaunes entiers; faites bouillir
un moment, & fervez.

@ufs & la créme. Hors-d'envre ou entrée.

_‘Mettez daas le plat que vous devez fervir un
_demi-{eptier de créme, faite bouillir & reduire

.. .
.
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3 moitié, mettez-y huit eufs, fel gros poivre ,
faites-les cuire, paflez la pelle rouge par-deflus.
Servez 4 demi-mollets.
&ufs au fromage. Entremets.
Mettez dans uae cafferole un quarteron de fro-
‘mage de Gruyere rapé, gros comme la moitié
d'un cuf de beurre , perhil, ciboule hachés, un
peu de mufcade , un demi-verre de vin blanc; faie
tes bouillir A petit feu en le remuant jufqu'a ce
?ue lefromage foit fondu ; enfuite vous y mettrez
1x ceufs pour les brouiller & cuire A petit feu.
Scrvez garni de mie de pain fur les bords duplat,
- a@ufs frits, Hors-d'euvre ou Entremets.

Fait trois omelettes fort minces de trois ceufs
chacune ; affaifonnez de perfil, ciboule, fel , gros
poiere : 3 mefure que vous les faites vousles éten-
dez fur un couvercle de caflerole & les roulez
bien ferrées; coupez chaque omelette ea deux

our en faire fix morceaux des trois , enfuite vous
fes trempez dans un ceuf battu & les ;l)aucz de mie
de pain; faites-les frire de belle couleur. Servez
garnie de perfil frit.

&ufs au pain. Hors-d'euvre ou Entrements.

Mettez dans une caferole une demi-poignée de
mie de: pain, avec un poiflon de créme, fel
poivre un peu de mufcade ; quand le pain a bd
toute la créme, caflez-y fix eufs & lesbartez
enfemble pour en faire ung omelette.

&ufs au gratin au parmefan. Hors-d'euve ou
y Entremets. _
Mettez dans le fond du plat.que vous devez
fervir, gros comme la moitié d'un eufde mie de
pain, avec unpeu de fromage de parmefan rapé,

P
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336 Des aufs, ,

un morceau de beurre, deuxjaunes.d'eufs cruds,
um peu de mufcade, & du gros poivre; mélezle
tout enfemble. & I'étendez dans qé fond du plat,
faites-les attacher fur_ un petit feu, & enfuite
vous vous y cafferez dix eufs, poudréz tout le
deffus des @ufs svec du parmefan rapé, faites
cuire & pafler la pelle rouge deffus. Servez que
fes faunes foient 3 démi mollets. : )
@ufsd la Bourgeoife. Hors-d'@uvre ou entremets.

: Etendez du beurre de I'épaiffeur d'une lame
~ de couteau dans le fond du plat que vous devez
fervir , mettez-y partout des tranches de mic de
pain coupées trés-minces, & aufli de petites tran-
- ches de fromage de gruyere, enfuite huit ou
dix ufs ; affaifonnez de peu de fel, mufcade,
%rds poivre; faites .uire 3 petit feu fur un
outneau, -

aufs grillés, Hors-d'ceuvre ou entremets.

. Prenez une grande feuille de papier blanc
que vous coupez en huits petits carrés égaux
mettez chaque petic carré en double pour le
plier en petites caifles, beurrez-les en dedans
& en dehors ; prenez un bon morceau de beurre
e vous mélez avec une demi-poignée de mie
e pain, perfil, ciboule, une pointe d’ail, fel,
§ros poivre , & le mettez enfuite dans le fond
e vos caiffes, caffez’un ceuf dans chaque caiffe,
affaifonnez le deflus avec un peu de fel fin & du
. gros poivre, faites-les cuire & petit feu fur le
i;ril , paffez la pelle rouge par-deflus. Servez-
es 5 le jaune 3 demi-mollet avec les caiffes.

, - a@ufs & lail. Hors-d'euvre.
. Ayez dix'gouffes d'ail cuites un demi-quart

d'heure

G

gy GOOGle »

——a a



o - Des aupt, 337
dheare dans-de. Peau ; pilez-les avec deuxan-.
chois , unz bonne pincée de capres , enluite vous
les delaierez avec de l'huile, un flet de vinai-
fre,' ud peu de fe), gros poivre ; mettez cette
auce "dans 1é fond du plat que vous devez fer-
vir & des weufs durs deﬁPus arrangés proprement,

. aufs & la jardiniere, Hors-d' euvre.

- Mettez dans une caflerole quatre ou cing gros-
oignons ‘coupés en filets avec, un morccau de
beurre, paflez-les fur le feu jufquid ce qu'il
foient prefque cuits; enfuite vous y mettrez
‘une’ bonoe pincde de farine’, mouillez avec une
_chopine defait, affaifonnez de fel, gros poivre
faites. bouillir jufqu'a ce que la fauce foit épaiffe;
btez-les du feu pour y mettre dix ceufs que vous
bartez enfemble ; mettez le tout dans le plat que
vous devez' fervir ?pura_le mettre cuire fur un
petit feu couvert d'un couvercle de tourtiere.

- . adfs-en furrout. Hors-d'euvre,
Mettez dans une cafferole un morceau de beurre
avec perfil, ciboule , champignons , échalottes,
Ie tout haché, paflez-les. fur le few, & y met-
tez une pincée de farine , mouillez avec un Jemi-
feptier de lait , fel , gros poivre ; faites ‘bouillie
julqu'ad ce que la fauce foit lide, & vous y
metcez {ept ceufs durs coupés en quatre; faites
-leur faire un bouillon , & les dreflez fur le plac
ue vous dever fervir; faites une omelette de
1x ' ceufs que.vous mettez deflas pour gqe I'on
gie voie point le ragolt d'eufs qui eft deffous ;
frottez le deflus de Tomeletee avec. du beurre
chaud, panez-lade mie de pain, & 'a-rofez encore.
de beurre, faites prendre coulenr deffus un cou=
vercle de tourtiere. P

o
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-e@ufs & leair. Entremets-i" © "
Prenez unt caflerole, mettez-dedansdne chas
pine deau un peu de f cre, de'Peau_de fleurs
d'orange, de I'écorce de citron vert, faités bouils
lir A petit feu pendant un' quart-heure, metter:la
enfuite refroidir & caflez dans une autre cafferole
{ept jaunes d'eeufs , ils font fuffifants fi-votre plac
d'entremets eft petit, s'1l et grand, vous ep mettrez
davantage ; vous délairez les jauges d'eufs aveg
ce que vous avez mis refroidir ; paffez enfpite ay
tamis , & faites cuire au baia-marie daps le plat
ue vous devez fervir; pour étre bien faits , ils
oivent étre tremblapts {ags avoir de P'eav dans
le fond ;cela’ dépend du plus ou du mojns que
vous mettéz de jaunes d’eufs. Voild fuffifam-
ment de différentes facons d"eufs dans le golis
~ Bourgeois pour diverfifier le golit de. ceux qui les
aimeront, {ans m'étendre fur une infinité d'autres
.qui deviendroient coliteufes & embaraflantes pour
les perfonnes qui ne font pas au fait , & me feroit
fortir du plan que j’ai pris de g'écrire que des mets
faciles A faire, & de peu de dépenfe. En maigre
toutes fortes d'eufs daos le befoin fc peuvent
fervir indifféremment pour hors-d’heeuvres ou
entremets. .

CHAPITRE XXIIL
Dz beurre, fromege, laitage & dpiceries.

;’VEnons préfentement au beurre, fromage , lai-
-V tage & épiceries, leur utilité & qualité. ‘Les
épiceries néceflairesd la cuifine, & cclles dont
on fait ufage font, le. fucre. -
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. Le Sel & Salpére. Le Safran.
La Mufcade. - | La moutarde.
LeClou de girofle. | Les Piftaches.
Le poivre fin & poivre § Les Amandes douces &
- concaffé, ameres,
La Fleur de mufcade. | Le Raifin de Corinthe,
Maflis, Le Verjus.
. Le Citron. | Le Vinaigre ronge &
Gingembre. blanc.
. Canelle, L’huile fine & com-
. Coriandre. mune.
Le Genievre. L'Orange aigre.
Du beurre,

Comme la bonne qualité du beurre eft trés- -
effentielle pour tout ce que I'on accommode en
cuifine, & que les meilleurs mets ne valent rien,
quand le beurre fe fait fentir, il eft néceflaire
qu'une cuifiniere s'attache A le bien connoitre, &
mette le prix qu'il faur pour Pavoir bon. Le
meilleur eft celui qui eft jaune naturellement,
& le blanc n'eft pas, A beaucoup pres, d'un
Foﬁtﬁ agréable ; il y a des bearres d'une jaune
alfifié qui fe fait avec le fuc d’uneplante appel-
lée barbotte,, ce jaung eft plus foncé que celui
- quieft naturel au beyrre, & {e diftingue aifément,
quand on veut s’y appliquer: Pout cet effet il fauc
le porter au nez, fentir s'il n'a point un goit de
rance Les beurres de Mai & de Septembre, {ont
les plus eftimés par la bonté des herbes que les
vaches broutent dans ce temps-13, & qui donnent
a leur lait un trés-bon goiit. Ceft dans ces deux
faifons que les per{onnes prévoyantes & ména-
. gores- doivent faire leur pmviﬁos.»foié ‘pour ne

Digitized by GOOS[Q



340 Dn beurre, fromage, laitage & épiceries.
fondre, ou pour’ le faler. Vowi la fagon de fe
Saire fondre, Sur trente livres de beurre que vous
mettez dans un chaudron bien propre, mettez-y
uatre clous de girofle , deux feuilles de laurier,
eux oigoons, faites cuire ce beurre i petit feu
pendant trois heures fans I'écumer , jufqu’a ce
qu'il foit clair fin ; vous le retirez aprds du feu
pour Je laiffer repofer une heure , vous 1’écumez
enfuite & le verfez enfuite doucement dans le pot
.de grais, Paffez le fond du beurre au travers d'un
tamis. Quand vos pots font pleins, partez-les i la
cave ; étant froids , couvrez-les de papier & d'une
ardoife. 'Ce beurre fe garde long-temps fans fe
giter, La fagon dubeurre falé eft auffi bonne quand
_left bien faconné ; apres I'avoir lavé pluficurs
. fois pour lui faire fortir {on lait, prenez-en deux
livees 4 la fois que vous mettez fur une table bien
‘nette, ¢tendez-le avec un rouleau comme un
morceau de pite de P'épaifeur d'un doigt, répan-
.dez du fel deffus raifonnable quantité, pliez le
_-beurre cn trois ou quatre , & le repérriflcz de cette
. facon jufqu'd ce que le beurre foit bien mélé avec
_le {el. Vous continuerez de cettefagon, deux livres
. par deux livres, jufqu'a définition ; vous le met-
. trezd mefure daps des pots de grais bien gropres,
-& le preflerez bien avec les mains pour lqu’il me
refte poiat de vuide. ?uand les pots feront pleins,
yous prendrez du fel que qous ferez fondre
avec un peu d'eau, que vous mettrez {urla fu-
perficie des pots ; portez-les i la cave pour le
conférver, & les couvrez de la méme fagon que
ceux du beurre fondu. ’

Du fromage. '
“+ Je n'entrerai point ici dans le déuail de faire
les fromages, ce la regarde la fermiere ; je m’ex-
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pliquerai feulement 15: diﬂ'érf;tes facons dont on
peut les fervir fur les tables, & l'ufage que on
en b?eut faire en cuifine.

ous avons des fromages de chevrettes qui-
font faits avec lait de chevre mél¢ d'un tiers de
lait de vache ; quand ils font affinés, ils font
trés-bons. Celui qui donne i Paris avec plus
d'abondance, eft celui de Brie, il y en a d'ex~.
celleat.

Nousavons ceux de Bretagne & de Languedoc ;
le fromage de Hollande, celui qui eft perfillé
eft le meilleur'; /e fromage de Gruyere doit étre

* choifi avec de grands yeux & bien gras ; /e fro-

mage de Parmefan, le fromage de Roguefors’
l; plus eftimé de tous & par conféquent l¢ plus
cher. '

Nous avons auffi les fromages mous nouvelle-
ment faits, ils fe fervent au gros fel. ,

Les petits fromages 3 la créme qui fe mam-
ent avec de la créme & du fucre ; toutes ces
ortes de fromages fe fervent fur la table au
deffert ; il n'y a que le Parmefan, le Gruyere &

~ le Brie, dont on fe ferve en cuifine. Le fro-

. {ervez pour faire des ramequins.

mage de Brie étant bien affiné, vous vous eg
Rameguins,.

Pour cette effet vous en mettez un bon mor- -
eeau que vou sécrafez dans une caflerole. avec un
morceau de beurre d’environ un quarteron, un
demi-feptier d'eau froide ou chavde, trés- peu
de fel, un anchois haché ; faites bouillir le tous ,
enfemble, & mettez autant de farine que la
fauce en 'peut boire ; faite la deflécher fur le -
feu julqud ce que votre plte foit bien épaiffe;
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442  Du beurre, fromage , laitage & lpiceries:”
mettez-la enfuite dans autre caflerole pour y
d¢layer autant d'eufs que la pite en peut boire
fans éwre liquide ; il faut que cette pate fe fou-
tienne fans couler, Vous dreflerez cette pate en
?‘etits morceaux de la groffeur d'un euf depigeon,
ur un plat fond , & les faites cuire au four. Pour
étre bien faits , il faut que vos ramequins foient
légers & d'une belle couleur, -
Ufage du Parmefan. Entrée.

11 fert 3 faire des entrées en gras & en maigre. -
pour vous en fervir vousle rapez : la viande ou
poiffon que vous deftinez pour fervir avec, dois
étre cuite 3 la braife ou en ragoiit : la fauce & la
viande doivent avoir moins de fel qu'a l'ordi-
naire, parce que le Parmefan les falera encore,  °

Vous prenez le C;)lat que vous devez fervir,
mettez dans le fond du plat un peu de la fauce
deftinée & la viande, du Parmefan’ deffus ; vous
dreflez enfpite la viande deflus, & mettez par-
deflus la viande, le reftant de la fauce, que vous
couvrez gar-tout de Parmefan ; & mettez enfuite
le tout dans le four, ou fous un couvercle de
tourtiere, pour lui faire -prendre couleur, & le
fervez enfuite 3 courte fauce, les bords du plat
bien effuyés. - '

Vous pouvey auffi mettre de cette facon des
choux.fleurs & cardons d'Efpagne, que vous
fervez pour entremets. '

Du laitage,

Rien ne demande une plus grande propretd
que le laitage, parce qu'il eft fufceptible au
mauvais gofit, & la moindre mal-prapreté peutle
faire tourner ; I'on a vu par les différents apprées
qui font décrits dans ce Livre,, fon utilité, fang
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Diu bedrre ; framage , leitage & épiceries. 343
qu'il {oh ‘beloin &’eq’parlcr davantage. }| me
refte 3 parlér fut ce fujer do différentes crémes
qui_ feront t:és?util'cs pou_r.»ﬁ_:nvir, ‘e entremets.

Ciaainl i

NPT

DES CREMES.

 Créme blanche: au naturel, Entremets,
PRenez une pinte de-lait, une chopine deé
crémé, un morceau de fucre que vous faites
bouillir enfeimble & “réduvire & un tiees, & le
metter refroidir julqu’d de que vous puiflier y
fouftrie le doigt fans vous briler. Vous prenez
¢nfuite -un pen de preflure que vous délayer aves
de l'eau dams une cuillere 3 houche, mélez-la
bien dans la créme, & paffer enfuite le tout
dans un tamis, Vous prenez le plat que vous
devez fervir, & le¢ mettez. fur de la cendre
¢haude, verfer enfuite votre créme dedans &
Ja couvrez d'un couvercle, ok veus metrez auffi
de la cendre chavde, & le laiffer jufqud ce
?ne la - créme foit prife, que vous porterdz au
rais pour da fervir froide. - S
- * Créme au bifcuit. Entremets.
Faites bouillir une pint¢ de lait’ ayec une
tranche de citron veére, un¢ bonne pincée de
corfandre, un peu de canelle ; réduite 3 plus de
moitié' & prefque froide , on la délaie ave ane
cuillerée A café de farine & fix jaunes d'ceufs ;
paflée au tamis , on la fait cuire au bain-marie;
prefque cuite, on la couvre de tranches minces
de bifeuit ; & on racheve la cuiffon.

ot Créme fouffiée de vermichel, Entremets.
Le vermichel eft une p&te,qui_mi;ns vient d'1-
4
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fﬁe‘; on la fait - cuire é’::vec du fa!i: &’Au fucre’
bien cuite & bien épaifle, on la paffe au tamis;
on y met .enfuite des macarons. pillés, de la
fleur d'orange pralinée hachée fin, fix jaunes
d'ceufs & les blancs fovettés, hien mélés enfem-
ble ; on la'met dans un four @doux’, -ou deflous
un couvercle de tourtiere, julqu'd ce quelle
foit fune couleur dorde. =~ =

* Cr¢me maringuée. Entremets.

Délayez dans une cafferole fix jaunes d'ceufl
(on met les blancs 3 part dans uge terrine fans
qu'il refte de jaune ) avec deux cuillerées de fa-
rine , une chopine de ¢réme , yne pincée defel,
de T'eau de fleur dorange & du. fucre ; oo fais
cuire une demi-heure fur le feu, en remuans
soujouss, enfuite on la drefle fyr le. plat que
Yon doit fervir , on foverte les, hlancs d'eufs
quand ils, font_bien :mont¢s en: neige, 'on 'y mes
beaucoup de fucre trgs-fin ; couvrez Ja crémeen -
facon de déme avec les  blancs. d'eufs, jettes
du fucre deflus ; on. met le; plat dans un four
doux ou fous. un couvercle de tourticre pendang
une demi-heure ; bien cuite dune coulenr dorde,
fervez tout de fuite. e
_ * Cr¢me & la bonne dmie. Entremets.
~ Délayez ‘deux cuillerées de farine avec qua-
tre cufs, une chopine de créme, une tablette
de chocoiat, citron confit, fleur d'orange pra-
Yinée , le tout haché fin & du fucre ; on fait
cuire fur le feu pendant une demi-heure en la
tournant toujours, on y ajoute un peu de eréme
fi elle devient trop épaiffe, bien cuite, dreflez.
Ja fur te plat; en fervant, jettez deflus du fucre
fin, paffez 1a pclle ronge pour la glacer, - -
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Créme glacteErtrémets.

Prenez une. cafferole ob vous mettez une pe-
tite poignée de farine, du citron vert baché
trés-fin, une pinc¥e de fleur d'orange pralinée
& pilée, un morceau de fucre ; délayez le tout .
avec huit jaunes d’ufs doat vous mettez les
blancs & part dans une terrine bien propre, &
délayerez les jaunes avec une chopine de créme,
un demi-feptier de lait.

Faites cuire cette awlme. fur le fen pendane
ube demi-heure. Quand elle eft épaiffe, vous:
la retirez du feu, & fouettez les blancs avec un:
fouet, Quand. ils font bien montés ,, vous: les
mélez dansa créme, & mettez cette créme dans:
le plat que vous devez fervir, & mettez par~

- deflus du fucre, & que la créme en. fbit bien.

- gouverte.

Faites-1a cuire au fbur, qu'il' ne foit pas trop
chaud,, ou fous un covercle de tourtiere ; quandt
elle eft hien montée & glacfe, fervez.

€réme a la moélle. Engemets;

Prenez.deux jaunes d’zufs que vous- »déléyeu» '

. avec deux cuillerées de. farine, un peu de citron:

vert haché trés-fin, un.peu d'eau.de fleur d'o--
range, & trois demi-feptiers de_créime,, up: mor--
ceau de fuere.. ' -

" Vous. prenez- enfuite un-quarteron-de. moélle:
3ue vous faites.fondre fur:le feu, & la paflcz:
ans un tamis ; mettez cerre: moélle dans:la créme.
Faites cuire cette créme fur le feu, peudant une:
demi-hepre ,.retirez-la cofuite pour.y. mettre les.
buit blancs d'eufs fouettds , que yous aurez. mimss
a part dans une terrine ; mélez-les bicn dans la
créme, & la dreffez dans-le. plat que .vous deyem
fasvir,. - '
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348 Du béurre, fromage, laitage & épiceries,
Faites-la cuire au four, ou fous un couvercle
de tourticre comme la précédente; quand elle
eft cuite, vous prenea un doroir ou quelques
lumes bien propres que vous trempez dans de
bon beurre chaud, & le paflez légérement fur
la créme, & mettez tour de fuite de la nompa~ .

reille : ce font de petites dragées de toutes couw
leuss ; & fervez.

Créme gratinde. Entremets..

“Prenez fix ceufs, deux entiers, & quatre jau~
nes, que vous délayeres avec une petite poignée
de farine, une chopine de créme, trois macarons
écrafds, un peu de citron vert haché , un mor-
¢eau de fucre, ‘ :

"Mettez le plat que vous deves fervir fur un
fourneau 3 feu doux ; mettez cette créme dans
le plat aprs l'avoir bien remuée, faites cuire
cette crém: pendant une heure, & paffezla pelle
rouge par-deflus pour lui donuer couleur. Sivous

ouflcz cette créme 2 trop grand feu, le gratio
en fera bréfld & de mauvais gofie. ’

: Créme au petit pain. Entremets. )

Prenez trois petits pains A café, dtez la ¢rofite
de deffous pour pouvoic Ster $a mie fans endom-
nnger la crofite de deffus, faites tremper les crofi-
tes de deflus & de deffous avec du lait & du fucre.
Prenez enfuite une cafferole oli vous mettrez deux
- petites cuillerées de farine, que vous délayerez
avec fept jaunes d'eufs, & mettes ey blancs &
parc dans une terrine; mettez avec les jadnes.
troks macarons écrafés, du citron verr haché,
un morceay de fucre, une chopine de créme;
faites cuire le tout fur Ie feu uo quart-dheure,
& le retirez, : : : '
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Vous étez Yes petits gains de dedans’ e ?a’it
pour les faire égoutter. Prénea le plat que vous.
devez fervir, metter cette créme- dans le foad ;-
le de@ous des pains deflus; prence le deffus des
pains; a la place de la mie que vous avez étée,
mettez-y de la créme , & les metter dans le plat
comme s'ils ¢toient entiers; couvrez-les par-def-
fus de la méme créme, pour que chaque pain con-
ferve fa figare. 7

Faites-les criite au four , ou fous'un couvercle
de tourtiere ; pendant une ,Aemi.hcurc. Vous pre-
nez enfuite les blancs d'eufs que vous fouertes en
peige, & mettes dedans du fucre fin, Retirez les
petits pains du fout pour les couvrir de ces blancs
@5, en leur coufervant toujours leur figure ;
mettez Pér'—deﬂ'u's du fucre fio, & Tes remettez au
four jylqu’a ce quils foient d'uae belle cotleur
juoey & fervez. 0o LT

Créme Ugere. Entremets.

‘Mettez dans une cdﬂ'eri?le trois demi-feptiers—
de lair avec du- fucre, de Pécorce dé citren vert ,
dc Peau de fleur: d’orange , faites bouitlir le tout
eifimble & réduire 3 moiti¢; retirez-1a du feu
poug la mettre refroidiv; vous d¢layérea dang
tne caflRrole plein une cuillere & café de farine
avecfix" jaunes d'eeufs , donit. vdus - mettéz les
blancs & -part dans une tetrine bien propre;
inettez enluite votre créme avecles jaunes d'ceufs
¢h d¢layant petit & petit; paffei enfuite votre
¢réme ddns un tainis, & la faites cuire au baine
marie ; ‘quand elle eft cuite & prife comme it
faut &ez la-du bain-marie; fouettez les blancs
dtelifs-que vous avez mis A -part, jufqo%: cg
qu’ils foient bicn montés; mettery il)u ‘ﬁcré b}
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348 Du beurre’, fromdge , lairage &, épicerieZ
couvrez votre chkéme avec -les blames d'eufs en
fagon d¢ déme, mettez du {ucre fin par deflus ;
faites cuire deflous. un_couvercle de tourtiere ,
. que la chaleur ¢a foit douce ; {ervez d'une belle
couleur, e T

" 'COréme Bachigue. Entrémets, o
Mettez dans une cafferole trois 'demi-feptiers
de vin' blane ave¢ deiix écorces dé citron vert, -
-une pincée de coriandre,. un petit morceau deé
canelle, ‘trdis ances de fucre, faites bouillir &
etit feu pendade wn bon quart-d’hetre, délayez
s'ans ung autre cafferole une demi-cuillerée
¢afé de farine avee fix jaunes d'eufs, métiez-y
etit ‘E'et-i; le vin czue vous avez fait bouillir,
orfqu’il fera 3 demi-froid, paffez 12 tout au ta~
iis , & faites cuire votre créme au bdinimarie
quand'etle fera prifé ; ‘vous I'dtérez pour 12 mikty
we au frais, julqu'd ce que vous la ferviez,
N .. Crtme lfta?;'!enhg‘.’ ﬁut'r_e\ﬁxg'ts. N
Mettez dans. une cafferale trois demi-feptiers
de lait, & les faites bouillir ;.enfuite yous y
mettez un. psy d'écorce de, cigron' vert, une ping
cée;de coriandre; un perit: mosceat de canelley
un peu.plus de demi-quarteron de fucee, - dgus,
grains de fel; fajtes. bouillir & réduirg 3. moisié ;.
mettez un, peu xefroidic ; ayez dans. une gafferole
une pincée de. faring délayée avec fix jauneg
d'@ufs, mettgzoy. votre. créme peu-3- peu en la
#emuant & mefure ; paffez-la;an tamis; & la drefles
dans le plat. que. vous deyez. fenvis, i faites:la
prendre au bain-matie ; avant ‘que, de;la fery
vir, vous paffyz Ja pslle. souge pas-deflus: ponn
h qqlo;e;“ vt RORTRAE: | sl cd'up

4
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- Créine au caf!, Entremets,

Mettez trois demi-feptiers d'eau dans une
cafetiere, quand. elle bouillira vous y mettres
deux onces de café ; remuez-le avec une cuiller,
& le remettez au feu pour le faire bouillir, juf-
qu ce ?p’il ait monté quatre ou cing fois ; laiffez-
le,.repofer pour le tirer ay.clair, &. le mettez .
enfuite dans une cafferole avec une chopipe . do
lait & -un marceau de fucre ; faites-le bouillir
jufqu'a ce qu'il 'ne refte que ce qu'il vous faut
pour -la grandear Ue votre plat ; délayez cing
jaunes ‘d'ceafs avec une pincée de farine, & en-
{uite l2 crénie; paffez-la au tamis pour la mettre
dans le plat que vous devez fervir, qui doit ére
fu ude cafférofe ob il y a’ de Peair ﬂgré’tc 4 bouil=
Yir, tbivrez dum coyvercle de cafferole dvec um

e de fer deffus , fites bouillir jufqu'a ce que
mréme-loiripriﬁ: § fervez ‘chaudement, - ° ..,

""" Créme au_chocolas. Entremets:.

. s

Rapez denx fablettés de chocnlat, & les mets
tez dans ung cafferole ayec un demi-quarteron
de’ fucre, iine ‘chopiae. de, lait , un. demi-foptien
dé créme ; faites bouillir. jufqu'd cs quelle foit
aiﬁiiﬂu‘gg Qun tiers .; .quand. clle. fera 3 demi
froide ,'..Q_élag,eyy cing jauoesy d'aufs ; paffez-la
au tamis’,” & 13 fiites prendre au bain-marie:
comme'la préfédente. = ]
.. . Créme fritg, Entremets. . . .0 ¢
, Meez dadsyne cafigrolerde:la fasine caviron
plsymirois, euilleresd - boucheu dclayenila peg @
pev: vk, frx @ufs, blancs & jaunesy un peudté>
orce de c;ﬁ;u rapée, ds la.fleur d'oringé pras
g & haghd

[
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350 Du beurve,, fromage., daitage & épiceries,
ccau deducre , une petite pincée de fel fin, faices-
la cuire fur un petit feu pendant une demi-heur®
en la tournant toujours; quand elle fera bien
cpaiffe, étendez-1a de Pépaiffenr }d’un demi-doigs
fur un plat fariné, jettez de la farine deffus:
quand clle fera froide, vous la couperez comme
vous voudrez pour la faire frire dans une friture
bicn chande, enfuite vous 1a glacez avec du fucre
& la pelle rovge. . - : - o

' Créme ats caramel. Entremets.

* Mettez dans uné caflerole uwne chopine de lait,
un demi-feptier de créme, avec un petit more-
¢eau de canelle , une bonne pincée de coriandre,
de Pécorce de citron vert, faites bouillir un quart-’
&heure, btez-la du fou, & mettez: dans. uns
pole d'office un qoarteron de fucre avec up

emi-verre d'eau, faites-le bouillir fur un fouga

peau “fufqu’d ce qu'il foit 3u caramel, c'eR-3-
“dire , d¢ couleur de canelle foncée, tez-le dv
fou ~mettez la créme, remettez fur le fen
i‘lﬁu’a ce que le fucre foit délayé avec la cséme;
ite ‘wous - délayez cing jaunes d'eufs avec
.upe. pincée’de ‘farine, mettez-y de 1a créme;
paflez-la aw tamis pour la faire cuire au baia-
fnasic comme les précédentes, © L
.-~ Créine & la fronchipane, Butremets,
" Mettez dans une caflerole deux cuillerées de
firine avec du citron vert rapé, de la flcur d'o-
range grillée, hachée, une petite pincée defel,
- §élayez avec cing -’Qué"blanc‘s*Qci'iaunes , une
chopine de-bon laxt , un ‘morceande fucre , faites -
cuire en fa cournant teujoury fur le feu Iendan_t
woe demi-hevre ; quand cllé. fera froide, - ¢ite
wous fert pour faire uné teurte e’ frizachipane
~ou-de tartelettes ; vous n’avez plus qu'a la mettre-
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Du beurre, fromage, laitage & lpiceries. 331
for unc phte de feui[letage: quaud elle fera
cuite, vous la glacez avec du fucre. Les Tourres
4 la moelle fc font de la méme fagon, 3 certe.
différence , que vous mettes d la moélle de boeuf
fondue & paffée au tamis dans la crém: avant
que ds; la tirer du feu ,-laiffer-la cuire un petit
moment daas la créme. .

Créme 4 la Madelzine Entremets.

: Déla‘xcz quitre eeufs blancs & jaunes avec une'
pincée d: farine, ua peu de citron vert rapé,
un trés-petit morceau de canelle pilée, quelques:
bifcuits damandss ameres écrafées, une demi-
cuillerfe d’eau de fleur d'orange, une chopine
de créme, un demi-juarteron dv fucre, gros
comme un pois de fel, Mettez votre plat fur umr
moycn feu, verfez-y la créme ; quand elle fera
cuite, jertez-y um pea de fucre pour la glacer
avec la pelle rouge. '
Créme & li Dncheffe. Entrements,
Mettez dans une cafferole une chopine de faft
avec un demi-feptier de créme, un petiv mor-
ceau de canelle, une écorce de citron vert, un
demi-quarteron de fucre : faites bouillir une demi-
heure & diminuer d'un ticrs , paffiz-la au tamis
& la délayezenfuite avec fix javaes deufs &
wne pincée de farine, mettez-y quelques bifcuits
&’amandes ameres , une demi-tablette de chiocolat,,
wn peu de fleurs dorange pralinées, le tout has
ché trds fin + faites-12 cuire au bain-marie, coms
me celle ayr café. L
Créme de Rig pour les convalefcents, . . -
- Ayez un quarteron de riz épluché & lavé dine
trois ou quatre caux tiedes., mettez-le: cuirs-ayee
boa bouillon gras ; lorfqu'il eft cuit & épaisy
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332 Du beurre, fromage, leitage & dpiceties. .
¢crafez-le avec une cuillere, & le mettez enfuite
dans une étamine pour le pafler , en le bourrant
fort avec une cuillere de bois, mettez-y de
temps en temps un pen de bouillon chaud pour
aider 4 le pafier. Servez-le de I’épaiffecur dlune
créme double.

Créme de Thé , d’Effragon, de Clleri,, de- Perfils
- Entremets. ,
- Mettez dans une cafferole un demi-feptier de.
créme, & une chopine de bon lait, prés d'un.
varteron de fucre, faites bouillir & diminuer
'un tiers : enfuite i Ceft une eréme de thé, vous:
y mettez ce qu'il faut de thé bo& pour en faire
cinq tafles, laiffez-le bouillir un moment & paffez.
au tamis : fi vous voulez faire une créme d'eftra-
gon, vous prendrez deux branches d'eftragon .
ue vous ferez bouillir un demi-quart-d’heure
ans de I’ean, & le mettrez enfuite bouillir dans.
la créme ; il ne faut lelaiffer que le temps qu'il
_faur pour donner le godit, & le retirer promp-
tement, crainte ‘que le golt ne domine, vous
ferez 1a méme chofe pour celle de céleri & celle
de perfil ; la créme éwant paflée-au tamis, vous
y délayez cinq jaunes d'ccufs avec'une pincée de-
- farine; & la faives cuire au bain-marie comme.
eclle de café; fi vous voulez les fervir froides,
n’y mettez point d'ceufs ni farine : aprds qu'elles
font paflées av tamis, & que la créme eft tiede,
délayez-y de la p.élure ou des peaux de géfier
de volaille hachée, paffez enfuite au tamis, &
Ja mettez dans le plat que vous voulex fervir, .
que voas-mettez: for un pen de cendre chaude,.
eouvrez avec un couvercle ol vous mettez aufli
wa pew: de, cendre chaude , laiffez jufqu'a ce que,

ie : il "EEUNERNY) e e bomis
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Du beurre Sfromage, Liitage & épiciries. 353
la créme (oit,pri('e, & la mettez au froid julqud
. o€ que vous ferviez. . :

' Créme en neige, Entremets,

Faites bouillir une' chopine de lait & une cho-
pine de créme avec un quarteron de fucre, &
réduire 3 moitié ; quand elle fera tiede , faites-
la prendte avec de la prélure ou géfier comme
les précédentes; quand elle fera froide, vous,
prendrez une chopine de créme double,
vous fouetterez avec un fouet; i mefure qu'ells
moufle, enlevez la moufl¢ avec une écumoire,
pour la mettre fur un tamis & un plat deffous,
continuez i fouetter la créme jufqu'a ce que vous
en ayez affez pour couvrir en déme la créme
veloutée. Servez tout de fuite. : .

Créme brillé. Entremets:

Mettez daus une cafferole deux cuillerées &
bouche de faring, que vous délayez peu A pew
avec quatre eefs blancs & jaumes , une demi-
cuillerée d’ean de fleurs d'orange, & une piacée
de citron vert haché tris-fin ; mouillez avec un
demi-feptier de créme & un demi-feptier de
haic, mettez-y gros comme un pois de fel, &
deux ‘onces de fucre, faites cuire & petic feu
pendant une demi-helire en tournant toujours »
enfuite vous mettez un morceau de fucre avec
un demi-verre d’¢au dans le plat que vous devez
fervir, faites-le bouillir fur wn bon fourneau
julqu'a ce qu'il foit d'une couleur cavelle, &
y verfez promptement la créme; vous avez un
grand ‘couteau tout prée pour érendre le fucre
qui eft fur les bords du-plat-en I'amenant fur la
aréme, & cela fe doit faire promptement,
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PTEIL U DY GEE SRS Y

DES BEIGNETS.
Béignets de Créme. Entremets.

PRenez une poignée de farine, que vous
délayerez avec trois cufs entiers & fix
jaunes, quatre macarons €crafés, de la fleur d’o-
range pralinée & grillée, un peu de citron confit
haché, un demi- feptier de eréme & un demi-fep<
tier de lait, un bon morceau.de fucre. -
- Faites cuire le.tout {ur le fcoua quart-d’heure §
que votre créme devienne bien épaiffe ; & metted
refroidir fur un’ plat fariné, & merttez encore
. deflus de la farine apres Vavoir érendue de I'é-
paiffeur d'un_pouce. : « i
 Quand elle eft froid¢, vous la coupez par
petits morceaux ,, pou;.ies arrondir dans vos
mains avec de la farine, faites-les frire A friture:

¢haude, & fapoudrez de fucré fin par-deffus en
Yes fervant. - ‘ ‘

_ Belgnets fouffids , ou pets & petits choux.
: : Entremets. o
Mettez dans une caflerole gros comme un cuf
de bearre, un peun de citron vert rapé,; de
Yeau de fleur d'orange pleiu une cuillere 4 café ,
un quarteron de fucre, un peu de fel, un grand
démi-feptier d’eau; faites bouillir le tout enfem-
ble un moment, & mettez dedans autant de
farine qu’il en peut entrer, pour faire une pite
bien lide & bien ¢paifle,, remuez-la bien fur
lIe feu avec une cuillere de bois, jufqud ce
quelle sattache 3 la cafferole; pour lors vous
1a mettrez promptement dans une autre caflerole

L4 Digitized by GOOS[Q
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& y délayeréz deux ceufs A la fois en bien re-.
muant avec votre cuillere de bois, vous conti-
nuerez i mettre deux eeufs 4 ha fois, jufqu’a ce-
que votre pite devicnne molle fans étre claire,
vous la mettez enfuite fur un plat, & l'éten-
dez avec un couteau de Vépaiffeur d'un doigt ,
vous ferez chauffer de la friture, qu'elle ne foie:
pas trop chaude , trempez le manche dune,
cuillere A ragodt dans la friture, & prenez de.
la pite avec ce manche, de la grofleur d'une
noix , faites-la tomber dans la poéle en coi-
goant fur le bord : faites-les frire A petit feu.
en les remuant fans ceffe; quand ils font bien
montés & de belle couleur, fervez-les chaude«
ment aprés’ les avoir poudrés de fucre fin. Si
- vos -beignets font bien faits, ils doivent étre
légers & creux et dedans. Vous pouvez encore.
les drefler autrement ; pour les frire, faites de.
petits tas de pére de fa froﬂ'eur d’une noix pro-
che les uns des. autres, fur une feuille de papien’
blanc, renverfez-les dans la friture plus que.
moitié chaude, Quand vos belgnets feront dé-
tichés, vous bterez le papier & ferez frire de
méme; c’eff avec cette méme pdre que 'on fait.
de petits choux, il n'y a point d’autre change-’
meat que de mettre plus de beurre dans la plice,
& de les faire cuire au four. :
Beignets de briocke. Entremets,
-Prencz de petites brioches de deux liards,
g:le vous couperez par la moitié ; tez-en la mie
mettez & la place une créme euite ou des
confitures, recollez enfemble les deux moitiés,
de fagon qu'elles paroiffent entieres; ‘trempez-
les dans une -pite faite avec de la farine, we
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eu dhuile, du fel , & délayez avec du vi
Elauc; faites-les frire de belle couleur, & les

glacez de fucre & 3 la pelle rouge.

Beignets de pommes & de péches.

Prenez des pommes de reinette que vous cou-
pez en quatre parties," dtez la peau & les pc-
pins, parez-les proprement, faites-les mariner
deux ou trois heures avec de l'eau-de-vie, du
fucre, de P'écorce de citron vert, de I'eau de
fleur dorange ; quand elles ont bien pris gotlt,
mettez-les €goutter, & enfuite mettez-les dans
un torchon blanc avec de la farine, remuez-les
bien dedans pour qu'elles prennent de la farine,
faites-les de belle couleur, & les glacez avec
du fucre & la pelle rouge. Les beignets de pé-
ches fe font de la méme fagon.

Vous faites aufli des beignets de pommes en
pite ; pour lors vous creufez votre pomme par le
milicu fans la rompre, pour en dter les pepins
vous les pelez & coupez en sranches de I'épaif-
feur dun éeu', faites-les mariner comme les pré-
cédentes , trempez-les enfuite dans une pite faite
comme celle des beignets de brioche, flites-les
frire & fervez glacés avec du fucre.

Beignets d’orange. Entremets,

Prenez quatre ou cinq oranges de Portugal ,
‘btez 1a fuperficie de "écoree ¢n les tournant avec
un petit coutcau pour couper A mefure 'écorfe de
Pépaiffeur d'une petite piece , coupez les oranges
par quartiers pour en dter les pepins , & les met-
tre cuire avec un peu de fucre , faites une pite
avec du vin blanc, de la farine, une euillerée de
boane huile , un peu de fel, délayez cette phte, .
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qu'ele ne foit ni trop claire , ni trop ¢épaiffe,
qu’elle file en la verfant avec la cuillere , trem-
pez vos quartiers d'oranges dedans pour les faire
cuire dans une friture, jufqu’a ce qu'ils foient de

-belle couleur ; fervez glacé de fucre fin, &'la
pelle rouge. : .

Beignets au blanc-manger. Entremets.

 Mettez dans une cafferole un quarteron do
farine de riz que vous délayez avec deux ceufs &
-une chopine ge lait , deux onces de fucre ; faites
,cuire fur le feu comme une bouillie en tournant
- toujours pendant deux heures;lquand ellg fera
.bien épaiffe , btez-la du feu, & vousy mettrez
une pincée de citron vert rapé, & de la fleur
d'orange pralinée hachée , un peu de fel, letout
érant mélé , vous ¢rendrez la créme fur un plat
fariné, jewtez de la farine deflus, quand elle
fera froide, vous la couperez par petits mor=
" ceaux pour les rouler dans vos mains de la grof-
_feur dune moyenne balle ; faites-les frire dans
“une friture bien chaude, lorfqu'ils fout noirs vous
“les retirez promptement pour les rouler dans du
fucre fin,

Beignets de pains & chanter. Entremets.
Ayez deux douzaines de grands pains d chana
ter; prenez-en un ol vous mettez deflus un peu
de créme de franchipane, ou des confitures, -
mouillez les bords avec de Veau, & appliquez
“deflus un autre pain 3 chanter ; pincez-les tout
“autour pour les coller enfemble, lorfqu'ils fe-
ront tous faits, trempez-les dans une pite faite
“avec de la farine, vin blanc, unc . cuillerée
d'huile & du fel ; faites-les frire & glacer avee

du fucre & la pelle rouge. - '
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358 Des Beignets ,
Beignets de feuilles de vignes. Eutremets.

" Faites tremper pendant une heure des feuilles
.de vignes avec un peu d'eau-de-vie , enfuite vous
Jes égouttez , & mettez dedans un peu de créme
.de franchipane que vous enveloppez bien avec
les feuilles , enfuite vous les trempez dans une
pite comme les beignets précédents, & lesfi- .
niffez de méme. :

. * Beignets de fraife. Entremets.
. On fajtune pite avec de Ia farine, une cuil-
. lerée &'eau-de-vie, un demi-verre de vin blanc,
. deux blancs d’qufs fouettés, citron yert baché;
bien délayée fans étre trop €paiffe ni tr'os: liquide,
-1l faut qu'elle file enla verfant de la cuillere, on
-y trempe de grofles fraifes ; on les fait frire, &
-on Jes glace avec du fucre & la pelle rouge.
. * Beignets & la Vinitienne. Entremets.
-+ On fajt cuire du riz avec du lait ; bien cuit
-& bien- épais, on le remue avec deux cuillerées
de farine, du fucre fin, trois eufs blaucs &
“jaunes, de la fleur d'orange pralinée & citron
-vert haché, dela pomme de reinette coupée en
petits dez, & du raifin de Corinthe ; Yon en
forme de petits tas que l'on arrange fur du pa-
_pier, on les fait frire, en fervant on les poudre
.de fucre. _

* Beignees mignons. Entremets.
Mettez dans une cafferole deux bonnes cuil-
:Jerées de farine que vous délayez avec quatre
-ceufs blancs & jaunes, uc peu de fel, deux
~onces de fucre, un citron vert rapé, une demi-
-cuillerée d’cau de fleur d'orange, un demi-
-feptier de lait & demi-fepticr de créme  faites

4
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Des Beignets, 359
cuire & petit feu gn foutmang toujouts; quand
elle fera cuite & bien’ ¢paiffe , ¢tendez-la fur
un plat fariné; poudrez Je deflus avec de la fa-
vine; quand efie fera froide, coupez-la par mor-
‘ceaux "avec.un coupe-pite A petits picés, trem=
Pez chaque morcean dans une pite de cette fa-
‘con; mettez dans une cafferale deux cujllerées
de farine, une cuillerée d'cau-de-vie, une pig-
«<fe de ﬁ:f » d€layez avec deux eufs : f'}ailtgs‘r,ige
& fervez glgcég‘c fucre & 12 pelle ronge. . -
" . - . . peigaets de pdee. Entremets. v
. - Mettez fur une table un demi-litron de farine,
gros comme un euf de beurre, une bonre pins
cée de fel, environ un demi-verre d'eau, péeril-
fez 1a pite, enfuite vous I'a battez fort mince &
Ia coupez avec: un coupe-pite & petits péeés ;
mettez fur chaque morcegu un peu de crémede
franchipane, couvrez avec un deffus conime. lp
deflous ; mouillez J¢s bords & les collez enfem-
.ble en ;fe,s: pincant tout autour, faites frire dune
‘couleur dorée, glacez le deffys avee du fucre

& la’ pelle rouge.

_ Beignets: de p4in, Entremets. s
Faites -bouillic un ,demi—ﬁirtier de lait & ré-
duire 3 moitié-avec un peu de fucre; une pincée
de fel, une demi-cuillerée d’ean de flear d’o-
- -xangé ;-une. pincée-de citron vert haché; ?'ez
des ‘mies de pain coupées de la grandeur d'un
petit écu & beaucoup plus épaiffes, mettez-les
dans le lait pour les faire tremper un moment;
quand ellés feront imbibées, mettez-les égoutter,
Afatinez, & faités-les frire; glacez avec du fucre,

& la pelle rouge, Pl T

.2
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Beignets de créme glacés, Entremets,

- : Mettez dans une cafferole un demi-feptier de
“eréme, un demi-feptier de lait, un peu de fel,
-une pincée de citrén vert haché trés-fin, faites
“bouillir & -réduire & moitié ,” énluite vous y
“mettrez ‘trois ‘grande‘s, chillerées de farine que
vous délayez fur le feu avec la créme & la
“tournerez jufqud ce qu’elle foit bien épaific,
“étez-1a du feu pour la metere fur la table, abat-
tez-la avec le réuleau jufqu'd ce qu'elle foit
mince comme un petit écu;, coupéz-laen lozange,
faites-la frire &; glacer avec du fucre & la pelle
‘souge, _ S R
Ufages des Epiceries.
Revenons préfentement & ce qui regarde I'épi-
erie pour I'aflaifonnement des ragofits, -
- Pour le fel, tout le monde [ait qu'il <ft indif-
penfable. ST e

Le poivre l'eft unpeu meins, - - -

Le falptre fert 4 faire des glaces : on le méle
avec deux tiers de glace pour faire glacer les cré-
mes & liqueurs que I'on juge a-propos.

LaMufcade. - {Poivre fin.

Clous de-girofle. Fleurs de mulcade. -
Macis. : Canelle. .
Gingembre. .| Coriandre.. .

Toutes ces ¢pices ferventd affaifonner les ra-
_golits , comme il eft marqué dans les endroits
gh il en eft befoin. :

L'on en fait anffi des épices mélées,, en mettant
'de chacun la dofe qui lui eft convenable.

* . Sans fe donner cette peine, Uon en trouve de
toutes faites chez les Epiciers, & 4 jufte prii.é
et
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Ces gpices mélles font exellentes pour toutes
fortes de pités & entremets de viande froide.
~ Le Genievre n'eft bon ’quc pour les viandes
que l'on veut mettre au fel, L

Comme piéce de beuf & petit falé, jamboa.
pour fumer, il en faut mettre trés-peu.

Le Safran n'eft plusen ufage en cuifine ; I'on
" s'en fert encore pour le pain bénit de Campagne.
- La Moutarde {e fert & cété du beeufa diner,
& faire des fauces - Robert gz remoulade. -

Les Piflaches {ervent -pour- des crémes , pour
des galantines, & i faire quelque: ragoilt
particulier. oo

Les Amandes douces & ameres [ervent 3 faire
des bifcuits d’amandes, des macarons, des
abaiffes de maflepains, & entrent dams plu-
fieurs {ortes de crémes. : ;

Elles fervent auffi i faire de Porgeat, comme il
fera expliqué ci-apres dans le Traité de P'Office.

Le vinaigre ronge & blanc, Citron & Orangc
aigre, {ervent A relevee les ragolts & fauces,
comme il eft expliqué 4 chaque article oli il eneft
befoin. .' -
. La bonne kuile &Olive fert pour toutes fortes
de fala?es,’ & ‘dans une infinité de ragolts qui
font 3 Phuile. -~ - 77 '
" Le fucre, Ton connoit fon utilitd.

-CHAPITRE X1V..
. DE LA PATISSERIE.
- Entremets.- « ' * .
JE n’entrerai point ici dans le,"dé'tail général
J de toute la. Patifferie , il fuffit’ qu'une Cuifi-
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niere puiffe fer vir une table bourgeoile, & qu'elle
fache faire des tourtes de plufieurs fagons pour
entrées & pour ‘entremets en gras & en mai-
gre), & des patifleries froides.

Pour des entremets de milieu qui fervent plu-
fieurs fois, leflentiel eft. de fc bien attacher d
faire la pite de la fagon qu'il fera expliqué; pour
Ia cuiffon des viandes qu'elle mettra en pite,
de favoir combien il leur faudra de temps pour
&cre cuites 3 la braife , & de ne laiffer jamais
qu'une, demi-heure de plus dans le four.

Autre article trés-eflentiel pour les perfonnes
qui font la %ﬁti_ﬂ'e;ie, <eft de favoir gouverner
& connottre le four dont on fe fert. :

" Pour cet effet, fi ce'font des pieces qui foient
Tongues 3 cuire, faites chauffer le four long-
temps, vous ne rifquez rien de le chaufter plus-
qu'il ne faut, pourvu que vous le laiffiez abatre

e fa chaleur, c'eft-i-dire, apris que le four
eft nettoyé, fermez-en la porte, & foyez une
demi-heure avant ‘que de rien enfourner, par
ce moyen vous ne rifquez point de briler votre
patiflerie. —— R

- Por les pieces qui ne font point longues 3

tuire, vous aurez foin que le four ne foit - pas

fi chaud, principalement pour la pitifferie de

“feuilletage ‘qui cuiroit trop promptement, &

n'auroit pas ‘fe temps de monter.” I
De la pdte brifée:pour les tourtes,

Sur un ‘quart de firine , méttez cinq qarterons
de bon beurre, environ-une once de fel ; vous
wous réglerez fur cette dofe pour le plus eu
1e moins que vous ferez ‘de plte, ,

Mettez votre farine fir une table bien propre,
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{faites un prou dans le milieu pour y mettre
Ael, le beurre en petits morceaux ; mettez-y de
.Yeau avec prudence, parce que fi vous en met-
tieztrop, votre pite feroit trop claire, & n'au-

.roit point de foutien ; vous manier bien le beurre

‘avec Veau, & petit A petit avec la farine,
.. Quand fa farine2 bu toute I'eau , vous pétrife
ez “enfuite 4 force de bras ; votre pite ne

Jauroit gtre trop épaifle, pourvu quelle foit

bien lide, & qu'il.n'y ait point -de. grumelots
dedans ; vous aurez foin de faire cette pite au
.moins deux heures avant que de vous en fervir,

pour quelle ait le temps de revenir,
- Ce

avec cette ,pate que vous ferez toutes

"fortes de tourtes pour entrées, comme viande

~ de boucherie, gibier volaille, poiffon,

Les Tourtes que vous pouvez faire de différen-

“tes fagons en volaille, font d'une poularde cou-

pée en quatre, des pigeons entiers ou.coupés

.en deux, quand ils font gras; ou avec. des ai-

lerons de dindons, .. R
Vous prendrez.ce que vous jugerez A piropos,

‘que vous échauderez & le ferez bouillir un
.inftant ‘dans Veau pour le retirer tout de fuite

d Peaun fraiche. .
11 faudra le hien éplucher, vous prendrez
votre tourtiere pour y mettre un morceaw de

_phte deflus de Dépaiffeur d'va écu, que vous

“‘avec fel, poivre, & dans tous les vui

aurez abattue avec un rouleau ; mettez deflps
«cette -pite la viande que vous avez gréparée,
es de-bon

-beurre, couvrez la viande avec. des bardes de

- lard, mettez deflus 1a viande une pareille abaifle

gre vous avez mis deffous ; mouillez avec de I'ean
-& un doroir les .deux endroits qui - doivent fe
S
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toucher enfemble , & les pincez tout autour pour
qu'ils fe collent enfemble ; faites enfuite un bord
en tournant tout autour avec le pouce, prenez
‘un ceuf que vous bartez , blanc & jaune enfemble,
‘& avec lc doroir ou plume, frottez-en tout le
deflus de la tourte. :
Faites-la  cuire au four trois heures : un quare-
d'keare aprés qu'une tourte eft au four, il
“faue Ia fortir pour faire un trou au milieu pour
laiffer fortir la fumée qui la feroit fuir, & la
remettre tout de fuite gans le four,. =~
+" Quand elle eft cuite, vous étez e deflus en
la coupant tout autour proche le bord, étez la
“graiflc qui eft daps Ja tourte, & les bardes de
-Jard, & avec une cuillere & bouche vous enle-
vezce queft en dedans dubord qui n'eft pas cuit.
Vous ayez enfisite dans une caflerole une bonne
“fauce toute préte & d'un bon golit que vous mertez
dans la tourte. =~ ° - oo T
8i vous aveg de quoi faire un. bon ragodt de
ris de yeau & champignous fini-d'un bon" godt
- pour mettre dedans, elle n'en fera que meilleure,
recouvrez-la avec fon deflis, & fervez. -
Voila la fagon que vous obfervercz pour toutes
fortes de tourtes. P
Pour entrée, foit en gras ou en ‘maigre, il
'y aura que les viandes qui' font dedans, leur
aflaifonnement, le temps de leur cuiffon, & les
" fauces différentes qui en feront le changement ;
pour ce qui regarde la phte, c'eft toujours-la
_méme répctition. :
_ Tourtes de cdtelettes de mouton, & la périgord,
' Entrée. ' ‘

~ Prenez unquarréde mouton,que vous coupez par
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cotelettes fort courtes, ne laiffez que 1’0s quimar-
que Ja cbrelette ; aprés avoir foncé de pate la tour-
tiere,comme il eft dit ci-devant,arrangez les cote-
lettes deffus, vous prenez autant de moyenocs
truffes; aprés lesavoir pelées vous les mettez entre
les cotelettes, & affaifonnez par-deflus avec du
{el fin, & un peu d'épices mélées ; couvrez de bar-
des, de lard, & fur les bardes vous y mettez
par-tout du beurre de 1'épaiffeur d'un écu, vous
finirez enfuite la tourte comme il eft dit ci-
devant., - S ,
~ Faites-la cuire au moins trois heures.

. Quand elle fera cuite, vous y mettrez un bon
coulis oh vous aurez mis un bon verre de vin
de Champagne ; fi vous ne l'avez pas, que ce
foit d'un bon vin blanc, ‘

. Vous pouveg encore faire des.tourtes de cd-
telettes de mouton, fans y mettre des truffes ;-
pour lors il ne faudra point de vin blanc daus
votre coulis. - . L
- Les tourtes-de - tendrons de veau f{e font dans
le méme gollt, la feule différence eft de faire
bouillic. un- moment daas l'eau les teadrons, &
les retirer 3 P'ean. fraiche. ‘

Quand ils {ont bien égouttés, metter-les de la
méme fagon dans la tourte. ‘ :

De gtoutes fortes de tourtes de Gibier,
- Le lapijn, il -faut le couper par membres, lui
cafler un peu les os avec le dos du couperet.

Si vous voulez faire une tourtede lievre, dtez-
‘en tous les os & u'y mettez que la chair, les
- os vous ferviront pour faire un fivet pour
Ies domeftiques. S
- La bécaffe , pour em faire une tourte vous eg

Q3
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prenez deux que vous coupez chacune en quatre,
vous hachez le dedans avec du lard, & vous
les mettez au fond de la tourte. -
Les alouettes, il “faut leur oter lespattes, |
cou, & les vuider du dedans ; faites-en une farce
comme celle dela bécafle.
" Apres avoir obfervé fur tous ces gibiers , de
chacun en particulier ce que je viens d'en dire,
ce qui refte 3 faire pour toutes les tourtes, fo
trouve i-toutes égal. - 0 e
Vous les mettez dans la tourtiere avec un bou-
Eue_t de fines herbes , fel , & fines épices, couvrez
¢ bardes de lard & de beurre; metrer deflus
votre abaiffe de pite pour la finir comme le
autres. - . L X
Qnand elles font cuites & dégraiffées, mettez
dedans une bonne fauce faite avec. un- bon eoulis,
en fervant preflez dans la fauce le'jus-de deux
oranges : fi vous aveg & la place ‘de la fauce-un
bon ragoiit, foit de ris de veau & champigrons
ou ragotit de truffés couY@e‘s‘-pat tranches, votrg
tourte n'en fera que meilleure & plus eftimée.
- Pous y merteg toujours en fervant le jus dune
orange, par rapport au gibier ‘qui veut’ avoir
un - peu de piquant. e
Tourses de toutes forees de farces,’ Entrée. *
. Prenez de telle forte de viande' qué 'vduj juge=
rer A propos, comme tranche de betuf du plus
tendre, rouelle de veau s gigot de mouton , ou
gibier, & volaille : qu'il o'y ait point de petits
os ni dans les ﬁlan%res,.que vous aurez {oin
d'dter; £ vous en trouvez Il ne faut que d'une
viande 23 la fois, une bonme demi-livre -ou trois
qaarterohs fufhifent : il faur la hdcher: avec: des

-
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De la péiifferie 367
couteaux 3 hacher, & mettre avec autant de
bonne graifle de beuf, perfil, ciboule & cham-
pignons, le tout haché trés-fin, -affaifonné de
fel fin, un peu d¥pices mélées. = -
~Quand le tout eft bien mélé, vous y mettez
deux ceufs entiers, & mouillez avec un demi-
feptier d& créme. ~ : '

Quand cette farce eft figle, gofitez fi elle eft
aflaifonnée de bon gotit, foncez votte tourtiere
‘d’'une abaiffe de pite, mettez de cette farce
deflus de Iépaiffeur d'un pouce, vous la couvrez
enfuite d¢ pite, & finiffez comme les autres.

Faites-la cuire deux heures ; i c’¢toit du beeuf
ou du mouton, vous 1a laifferez plus long-temps.

Quand elle eft cuite & bien dégrailfée, paffez
votre couteau fur la farce pour la couper en
‘petits carreaux, & mettez deffus un bon coulis
clair , & fervez, '

Des tourtes maigres en poiffon,

Prenez telle poiffon que’vous jugerez 4 pro-
pos, foit anguille,, brochet, faumon, tanche, &c.
- Aprés l'avoir écaillé & coupé par trongons,
“foncez une tourtiere avec la méme pite, comme
il eft dit aux autres, mettez deflus le poiffon
avec up bouquet de fines herbes, fel fin, - fines
épices, & couvrez tout le poiffon avec bonbeurre,
mettez aprés votre abai{?e de péte, figiffez Ja:
tourte comme il eft expliqué pour les précédentes,

“une heure & demie {uffit’ pour la cuiffon d'uge
tourte de poiffon, . Tt

Quand elles font cuites & dégraiffées comme
les autres, vous mettez un bon ra_goﬁt maigre
de cétee facon. ) S

Prencz une pincée de farine que 50113 faites

. 4 '
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rouflir avec un peu de beurre; quand le roux
eft fait, mouillez avec un demi-feptier de vin
blanc, du bouillon maigre ou de l'eau tiede,
mettez-y des :hamp%gnons, un bouquet de fines
‘herbes, un peu defel ; faites bouillir ce ragodt
une demie-heure & le dégraiffer. Vous avez des
Jaitances de carpes que vous faites bouillir un
moment dans 'eau, & les retirez 3 I'eau fraiche,
mettez-les aprés dans ce ragoit bouillir un demi-
quart-d’heure. ' .

Quand il eft fini d'un bon goiit, vous le
mettez dans la tourte, .

Vous pouveg encore vous fervir de différents
.ragolits maigres pour mettre dans ces fortes de
tourtes , comme de truffes, moufferons , morilles,
‘poinses d'afperges , fuivant la faifon ol vous vous
trouvez, .

Toutes fortes de timbales. Entrée.

Pour faire toutes fortes de timbales, faiteS
une phte de cette fagon : mettez fur une table
un litron de farine, faites un trou dans le
milieu pour y mettre un peu deau, un demi-
verre d'huile d'olive, un quarteron de fain-doux,
-deux jaunes d'eufs, un pen de fe}, péttiffez
_cetre pite , qu'elle foit bien ferme ; enfrite vou
_en.prencz les deux tiers que vous abattez avec
le rouleau, de I'épaiffeur d'un petit écu ; mettez
cette pite dans une petite cafferolle, étendez-
la dans le fond & autour, pour qu'elle prenne
bien la formede la caflerole, en prenant garde de
la percer ; mettez deffus telle ragoit de viande
ou de poiffon que vous voudrez, pourva qu'il
_{oit cuit , refroidi & courte fauce ; vous pouvez
méme déguifer de cette fagon toutes fortes de
ragoits qui ont déja ¢té fervis ; apres vous abattea
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aufli-1a pite ‘que vous avez mife 3 part de la-
méme. épaiffeur , couvrez-cala viande, & mouil.
Jez les bordspour lgs coller enfemble , de laméme
fagon que. vous feriez pour une tourte, pincea
tois les bords pour les coller enfemble, faites
cuire au_four ou i la braife. Vous enterrerez la
caflcrole de cendres chaudes, & du feu fur un
couvercle : quand la pite de votre timbale fera
cuite, vous les renverfez doucement fens deflus- -
deflous dans le plat que vous devez fervir, faites
un trop dans le milieu, de fagan que vous puifliez
remettre le morceau de pite que vous aurez 6té
Eout qu'il o'y paroifle pas , mettez dans la tim-

ale une fauce telle que vous jugerez & propos ,
fuivant la viandé que vous aurez mife dedans.

- De lapdte brifée pour les pdtés fraids
- Lescuifinieres qui auront Padrefle de faire ure
pite dreffée de la hauteur de quatre pouges
rauront qu' fe fervir de la méme plte des touytes

Obfervez la méme fagon pour la- compolitionr
du dedans, la-cuiffon & les fauffes en font de
méme ; la fatisfa@tion qu'etles-emauront, c’eft de
pouvoir avec les mémes mets diverfifier le-coup
d'eil d'une rable, & fc faire honneur de leur
favoir faire. ' . c
~ Poicila_fagon de faire 1a plte brilée-peur les
pités froids. . . ‘ , .

“Vous ferez plus ou moins de pite, fuivant
ce que vous aurez befoin ; voici fur guoi vous
vous réglerez.

Prenez un demi-boiffeau de farine , deux livres
de beurre, un demi-quarteron de fel, mettez
cette farine fur la table, faites un trou dans e
milien pour-y mettre le fel fin, &:le beusre,

'3
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376 D¢ & pliifferie - o
yous prenez: enfuite de Veau prefqoe bouiTante
‘que vous mettez fur le beurre, & le maniez
avec les mains dans cette. eau jufqu'a ce qu'il
foit tout A fait fondu,.vous mélez enfuite la
farine & la pérriffez 3 tour de bras le plug »
from tement que vous pouvez, jufqu'i ce qu'elle .
oit bien lie; plus la pite eft ferme, mieux
elle eR faite, pourvu qu'clle . (oit bien lide;.
vous laiffez repoler cette pate pendant trois heu~
tes avant que de vous en fervir, & dreflea
avec tel pité de viande que vous jugerez &
propos. : e

Facon de faire les pltés de telle efpece de
viande que voudrez mettre en pite.

Prenez rouelle de veau, gigot de mouton,
perdrix, bécaffes, filets de lievres, poulardes,
chapons , n'importe , 'aflzifonnement & la fagon
en Font tout de méme, 3 peu de chofe pris.

Dans tous les patés marqués ci-deflus , fi vous
voulez y mettre de la rouelle de veau pour
garnir, elle fera bien ol elle fe trouvera. Les
dindons défoffés garnis de veau, font encore
d'exellents pi:és, -

- Les perdrix, blcaffes, chapons, poulardes,
aprés qu'ils font vuidés, trouflez-leur les pattes
dans le corps, & leur caffez unpeu les os avec
Ye dos du couperet, faites-lés revenir fur de la
braife, aprésles avair effuyés & éplychés, lardez-
les par-tout avec de gros lard dans manié le fek
fin, fines Epices mélées, perfil & cibouleghachés.

Vous faites la-méme chofe pour le vean &
" mouton, 3 la réferve qus yous ne les faites point
xevenir {ur la braife. ' o

~ Quand votre viands. et ':bi‘:n préparée, vouy
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De la pdrifferie ,
couperez des bardes de l_ajr’:l fufifamment pﬁ':—
couvrir toute votre viande, o ;

Prenez la moitié de la pite que vous arron-
diffez avec les mains en'la roplapt fur la tablg,
ceft ce que Von appelle mouler Ja pite, vous
la battez enfuite avec le rouleau, jufqu’a ce quelle
foic de I'épaifleur d'un demi doigt : mettez cette

dte fur une feville de papier beurré |, & deflus
“lapite votre viande bien ferrée I'un contre Tau-
tre, & laflsifonnez de :fel fin & fines épices:
couvrez de bardes delard, beaucoup de beurre par
deffus ; mettez enfuite une abaiffe de pite , pas-
auffi épaiffe que celle de deffous , mourllez avec
un doroir les deux endroits qui doivent fe tou-
cher, pour qu'ils fe collent bien enfemble ,. ap-
puyez par-tout les doigts pour les unir ; vous re-
frenez aprés le doroir que vous trempez dans de
"eau pour mouiller tout le deffus du pité, re-
levez enfuite la péte qui.déborde pour la faire
- monter le long J)u piré, uniflea-le proprement

fans tr6p appuyer , crainte de percer la pite.”

(%,uand il eft bien faconné, .vous faites ur trow
fur le milieu , au-deffus , de fa largeur du pouce :
faites une cheminde depite ol vous mettrez une
carte roulée , crainte.que le trou ne fe referme
en cuifant; vous dorez enfuite par-tout le pité
avec.un cuf battu , blanc & jaune; pour enjo-
livez le pité; vous y mettez des fleyrs de lys
faites avec de 12 mlme pite, & |e redorerezune
feconde fois ;un moment avant que de le msttre
"au four , vous mettrezpar la cheminde de cepiré
‘deux cuillerégs d'eau-de-yie, cela lui'donneraum
‘bon gofit fans fentir Veag-de-vie , par le mélange
“des golits qui feront sofemble, " Q6 .
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37 De la périfferie.

Faites-le cuire au four au moins quatre heures;
vous en jugerez-{uivant fa groffeur.

Quand il fera cuit, vous le mestrez dans un
endroit frais pour le faire refroidir , & boucherez
{2 cheminée avec un morceau de pite crue , jul-
qu'a ce que vous ferviez.

. De la pdte appellce feuilletage.

Prenez un litron de farine (ceft plus qu’il

_n’en faut pour en faire une tourte d'entremers )
‘mettez ce litron de farine fur la table avec un
eu defdd & deau, ce que la farine en pent
vire , pétriffez un moment la farine avec l'ean
: ?ue cette pite ne {oit ni trop molle ni trop épaif-
¢, laiffez-la repofer deux heures avant que "de
vous en fervir ; vous prenez enfuite prefqu’au-
tant de beurre que de pite, abattez lapfe:avec
. Je rouleau, mettez Ie beurre dans milien, &
donnez . cinq tours en Eté & fix en Hiver. Ce
. que lon appelle tour , c'eft dabattre la pite avec
e rouleau jufqu'd ce qu'elle foir de Iépaiffenr
- d’un demi-doigt, en jettant de temps en temps
& légerement um peu de farine,

Quand chaque tour eft fini, vous repliez fa
pite en trois , & recommencez chaque tour

vous vous fervez de cette pite pour entremets

. pour faire de petits pdtés, & toutes fostes de
. gareaux feuillerés, ‘
Petits pdtds friands.

‘Vous. faites d'abord de petits pités ordinai=
res qui fe font avee du feuillatage , vous pre-
nez un peude rouelle de veau & autant de moélle
ov graiffe de beeuf que vous hachez bien en-

femble, mettea-y perfil, ciboule & champignons,,
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‘ De la pdiifferie. 373
Te tout haché, deux cufs entiers, fe!, poivre,
délayez cette farce avec un demi-feptier de cré-
me , goitez fi elle ¢ft de bon goit; vous pre-
nez enfnite de moules a petits piés, rour y
mettre - ‘de petites abaiffes de pite de Pépaif-
feur d'un écu, mettez de cette farce fur Iz

ite & couvrez d’une abaiffe de pite; dorez-
es & les faites cuire au four, & les fervez
chaudement.

De ces mémes pités pour les faire friands, pen=
dant c‘lu'ils cuifent, vous presez du blanc de
volaille cuite 4 la broche, que vous hachez
trés-fin ; mettez dans une cafferole environ cho-
f]ine de bon bouillon, un petit bouquet de fines

crbes, un peu de beure, faites reduire le bouil-
lon au quart, vous étez le bouquet, & mettes
le blanc de volaille haché, & un peu de fel,
faites chauffer fans bouillir, & y mettez une
Jiaifon de trois jaunes d’ceufs avec dela créme.
Faites lier fur lefeu, & y mettez aprds un jus
de citron. ' ~

Vos petits pités- étant retirés du four, oted
le deflus de chaque pour en.bter apres la viande:
& la place de cette viande mettez-y votre ra-
golt ge blanc de poulets, une cuillerée 3 cha-
que petit pité fon couvercle, & les fervez. le
plus chaudement que vous pouvez.

Gdteau au fromage.

Prenez du fromage de Brie qui foit bien gras,
péuriffez-le avec un litron & demi de farine,
trois quarterons de beurre, trés-peu de fel ,
“vous mettez cim} ou fix ceufs pour délayer votre

ite ; quand elle fera bien pétrie, vous la mouil-
ercz pour la laiffer repofcr une heure, enfuite
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374 De la Pirifferie. .
vous formerez votre giteau d l'ordinaire pour fe
faire cuire. 4

Gdteau d’Amandes. Entremets.

Mettez fur une table un litron de farine, faites
o trou dans le milicu pour y mettre gros comme
Ja moitié d'un ceuf de bon beurre, quatre cufs
blancs & jaunes , une pincée de fel , un quarteron
de fucre fin , fix onces d'amandes douces ‘pilées
trés-fin , pétriffez le tout enfemble & en formez
un giteau i 'ordinaire : faites-le cuire & le gla-
cez avec du fucre & la pedle rouge. ~

Gdreau au lard. Eatremets.

Coupez trois quarterons de petit lard en petites
tranches tr¥s-minces, mettcz-le dans une caffe-
role fur un petit feu pour le faire cuire pendant
une demi-heure , enfuite vous mettrez un litron
& demi de farine fur la table; faites un trou dans
le milien, mettez-y le lard qui s'eft fondu en
faifant cuire -le petit lard , une demi-livre de
beurre, peu defel, deux eufs, un grand verre
d’eau, pétriffez la pAre & la laiffez repofer une
heure, mettez toutes vos tranches de petit lard
dans Ja pite un peu diftantes de Pune 3 I'autre ;
formez votre giteau comme A l’erdinaire, dorez -
Je aves de Peuf battu, & le faites cuire une
boune heuse dans le four , ou fous un couvercle
de tourtiere. - .

Gdteau en logange, Entremets.
- Faites une ‘pate de feuilletage comme celle qui
eft expliquéeci devant , pa_‘ge 373‘. abattez-laaveg”
le roulean de I'épaiffcur d'un demi-doigt, cou-
pez-14 en lofanﬁe de la largeur de deux doigts,
dorez le deflus des giteaux avec de I'euf batwu ;

.
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* De la piiifferie. - 378
faites cuire un bon quart-d'heure au four , enfuite
vous les glacez avec du fucre & la pelle rouge.

Géteau de Savgie. .Gros entremets froid.

Mettez quatorze ceufs dans une balance, & de
Pautre c6té autant pefant de fucre fin, 8tez le
fucre & mettez & la place de la farine la pefanw
teur de fept ceufs, btez la farine pour la mettre
d pare, caffez les eufs, mettez les jaunes dans
une terrine, les'blancs dans une autre; mettes
avec les jaunes de fucre que vous avez pelé & urd
peu:de citron rapé, de 11 fleur dorange grillée
& hachée, battez le tout enfemble pendant une
demi-heure ; enfuite vous y mettez les blancs
d'ceufs bien fouettés & la farine que vous avez
pefée,; que vous mettez en douceur en remuant 3
mefure le bifcuit avec le fouet. Vous avez une
cafferole de moyeone grandepr & profonde , ou -
ute. poupetonniere que vous frottez d'abord avee
du beurre affiné, effuyez-la bien avec un torcbon;

. & y mettez du beurre affiné pour qu'il s'étende
par-tout ; mettez-y votre bifcuit & le faites. cuire
aufour d'une chaleur modérée pendant une bonne
heure & demie ; quand il fera cuit , vous le ren-
verferez  doucement fur un plat; il eft dune
belle couleur dorée, waus le fervez dans fon.
naturel ; & il avoit trop de couleur , il faudroit
Je glacer. avec une glace blanche , qui fe fait
avec du fucre trés-fin , nn blanc d'euf & le jus
de lamoitié d’un citron, battez le tout enfemble
dans aneaffiette de favence & unecuillere de bois;
jufqui ce que la glace {ait bien blanche , & vous
en fervez pour couvrir tout le ghtcau ; ne feryes

que quand 1a glace ferafeche. . "7 -
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376 De la piiifferie, . .
Giteau a la créme. Entremets.

Mettez {ur une table un litron de farine , faites
un trou dans le milieu pour y mettre un deémi-
feptier de créme double, une bonne pincée de
lef, pétriflez 1égérement la plte , laiffez-1a re-

ofer une demi-heure, enfuite vous mettez une
%onne demi-livre de beurre dans Ta plte, abat-
tez-1a cinq fois comme une pite i feuilletage ; en-
fuite vous en formerez un giteau ou plufieurs
perits , dorez-les avec de I'euf battu , & faites
cuire au four : vous vous reglerez fur cette dofe
pour faire la quantité de giteaux que vous
voudrez. -

Gdreau & la Duckeffe. Entremets.

On pétrit une demi-livre de farine avec un
demi-poiflon d’eau , une demi-livre de beurre,
une demi-cuillerée de fleur d'orange , de citrom
vert haché trés.fin ; quatre ceufs gros comme un
pois de fel; oa laiffe repofer la pite pendans
deux heures , enfvite on la bat avec fe rouleaw
pour en former un giteau de la grandeur d'un
plat dentremets ; cuit au four, on glace tout le
deflus avec une glace blanche , qui fe faitavec du
fucre trés-fin, délayé furune affiette de terre ow
de fayence, avec la moiti¢ dun blanc d'euf &
quelques gouttes de jus decitron pour lablanchir,
que 'on ne met qu'a mefuse que T'on bat la glace
avec une cuillere de bois; onjremet un moment le
giteau dans le four pour faire {écher la glace.

‘Gdteau dla Royale. Entremets.

" Mettez dans une caflerole une pincéé de cifron
vert haché , deux onces de fucre, un peu de fely

-«
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De la pitifferie. - 377
gros comme [a moitié d'un eeuf de beurre , un bon
verre d'eay ; faites bouillir un moment & y
mettez quatre ou cing cuillerées defarine; faites
deflécher {ur le feu en remuant toujours jufqu’a
ce que la pite foit bien épaiffe & quelle com-
mence A s'attacher & la caflerole, 6tez-la du feu,
& mettez un euf la fois en remuant fort avec la
cuiller jufqu’a ce qu'il foit bien mél¢ dans la pite;
vous continuerez d'y mettre des ceufs un 4 un-de -
cette facon, iuft}u’édce que Ja péte foiggolle fans
&tre liquide ; enluife vous y mettreZ¥n peu de
fleur d'orange pralinée , & deux bifcuits d'aman-
-des ameres , le tout bien fin; dreffex les petits

dteaux de T2 groffeur de la moitié d'un ceuf, fur
§u papier beurré , dorez le deffus avec de Peuf
battu ; faites cuire une demi-heure au four d'une
chaleur douce. : : : '

‘Pdte & Gdteaude Briocke, Enti'emets;

"Mettez un litron de farine fur une table, &
la pétriflez avec un peu d'eau chaude , & un petr
plus de demi-once de levure de biere ; fi vousn’en
avez point, vousy mettrez 3 la place un petit mor-
ceau de levure de pain:enveloppez cette pite dans
un linge & lamétrez revenir dansunendroit chaud’
Eendant un quart-d'heure I'été, & une heure en

yver ;enfuite vous mettrez deux litrons de farine
fur une table avec la pite que vous avez fait em
levain , unelivre & demie de beurre , dix ceufs,
un demi-verre d’eau , prés d'une once de (el fin,
pétriffez le tout enfemble avec le plat des mains
jufqu’d trois fois; (aupoudre=la de farine & l'enw
veloppez d'une nappe, pour Iz laiffer revenie
acuf au dix heures; coupez cette pite fuivant iy
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378 De la pdtifferie. .
roffeur de vos giteaux de brioche que vous vou-
Fez faire ; moulez-les en les arrondiffant avec les
mains , applatiffez un peu le deflus, dorezavec de
Peeuf battu ; faites-les cuire au four , pour les
petites une demi-heure, & les grofles une heuyre
‘& demie.
Gadteau de viande. Gros entremets froid,
La viande que vous emploierez donnera le nom
3 votre giteau, comme gitcaude lievre, de lapin,
de baeuf, &c. Ils fe font tous de méme, A cette
différendque le gibier fe méle avec autant de
viande de boucherie. Pour faire un gitean de mou-
ton , vous prenez un gigot, levez-en toute la
chair aprés avoir 6té les peaux, hachez-la avec
un. peu de graiffe de beeuf, metiez cette viande
avec une livre de lard coupé en dez, fix jaunes
- ‘deufs, fel fin, fines épices, un demi verre
d’eau-de-vie , champignons , un peu d'échalotte,
perfil , ciboule, le tout haché, mettez des bardes
.delard dans le fond d'une cafferale , & votre
farce de viande deflus; aprés Pavoir bien mélée
avec, tout fon affsifonnement |, faites-la cuire au
fou: au moins trois heures; la cuiffon faite , laif-
fez refroidir dans la cafferole ; 6tez-la enfuite
pour la renverfer fur un plat, -laiflez les bardes
de lard qui font autour- du giteau , ratiffez-les
Jégérement avec le coutean ; & fervez {ur un plae
garni d'une fervietce, S

~

o - Gdreau de riz. Entremets.

« Mettez dans une petite marmite un peu plus
‘d'un quarteron de riz bien lavé : faites-le crever
fur le feu avec un verre d'eau , & enfuite de bon
“Jait jufqud ce qu'il foit bign cuit & épais : lail~

vazeaty GOOGle



De la pirifferie, 379
fez-le refroidir, faites unje‘ pite avec un litron
de farine , du fel, quatre ceufs , une demi- livre
de beurre & riz ; péeriffez le tout enfemble , &
enformez un giteau; dores-le avec de 'euf battu
& le faites cuire au four. pendant unc heure, ou
deflous un couvercle de tourtiere. Ayez foin de
beurrer le papier que vous mettez deflous le
gltean, '

: Gdteaux fourrés, Eatremets.
. Prenez de-la pite 4 feuvilletage , formez deux
giteaux égaux-de lo grandeur de votre plat den-
tremets , & de I'dpaiffeur de deux_écus chacun,
-vous mettez {ur l¢ premier des confitures, en haife
fant un doigt de bord que vous mouillerez avec
un doroir trempé dans de I'ean , mettez le fecond
ghccau fur lepremier , & lescollez bien enfemble
gvec les doigts en les.maniant tout autour , aprés’
les-avoir un: peu fagonnés ; dorez-les avec de
Peufbatiu, fgitw-’les' cuireau four,
) guan& ils {ont cuits & fortant du four , paffed
deflus un doroir trempé dans du beurre & jettea
par-tout par deffus de la petite nompareille.” -
.- Une autre fois pour changer, 1 la place:de nom-
pareille , vous y mettrez dufucre fin , &la-pelle
rougepar deffu pourle glacer: - - 1.7
U5 V% Perits' Gdreaux de Marly. Entremets, -
“'On prend de 1a pite 3 feilletage, comme il eft
ditpage 372,-0n la coupe en lozange , le deflus
doré avec de I'eufbattu : on'y feme une poudre
faite avec des macarons & de la fleur d’orange
pralinée , on arrange deffus des filets de citron
Souﬁt » & faites cuire dans un four d’une chaleur
ouce, .. L L.t e e G
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Canelons, Entremets.

On pétric une demi-livee de farine avec au-
tant- de fucre fin, un peu d'eau, un demi-quar-
teron de beurre chaud & du citron vert ha-

. ché; on abat la pite fort mince avec le rouleau ,
Yon entoure avec cette pite des morceaux égaux
de cannes & rofean, on fait frire; les rouleaux
6tés, on remplit les cannelons de confiture,, ow
d'une bonne créme; on met du fucre fin tout
autour’, & on les glace avec la pelle rouge ;

out les fervir, cn les dreffe dans le plat dans
eur hautear, en les faifant tenir avec du
caramel. A

Tartelettes.

Faites une pite A fevilletage, comme il eft
marqué; page 371, abattez-la de Vépaiffeur d'un
petit écu, & em coupez de petites abaifles, ave¢
Un coupe-pite ; mettez-les {ur des moules i pe-
tits pités, & fur la pite une petite cuillerée’de
créme de . franchipane, comme celle qui eft
marquée ci-devant, page 355, ou bien des
confitures de celles que vous voudrez, pourva
que ce. ne foit pas.de la gelée; couvrez avec
?uelques bandes d= pite, & un bord autour de
a2 méme pite; faites cuire une demi-heure au
four, glacez-le avec du fucre & la pelle rouge.

Dariolles. Entremets.

Mettez fur une table un peu plus de demi-
fitron de farine avec un quarteron de beurre,
uue pincée de fel, & un verre dean ; pétriffes
Je tout enfemble pour en faire une pite ferme,
abattez cette pate avec le rouleau de Vépaiffeus
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De la pdtifferie. 38r
d'un demi-daigt, coupcz-la en morceaux ‘de la
Jargeur des moules i petits pitis, appuyez. le
.doigt {ur chaque morccau, & les relevez {ur
Jes bords_en les pingant tout autour, pour faire
-us bord de la hauteur d'un doigt & de 1'épaif-

feur d'yne _picce de vingt-quatre {ous , mettez~
" les au four d'une chaleur modérée; un demi-
ﬂuart-d'hgure aprés mettez-y un demi-feptier
de créme délayée dvec deux cuillerée de fa-
rine; trés-peu de fel, une once de fucre;
‘quand clles feront cuites, jettez du fucre fin
‘pat-deflus. - ‘ ‘ .
Timbales de bifcuits, Entremets. -

.. Prenez- fix ceufs & autant pefant de "fucre
fin, & la_pefanteur de trois ceufs de farine, ce
'qui vous fournira pour faire fix timbales de la
grandeur d'un bon verre chacune, qui vous
feront un petit plat d’entremets; pour les faire,
vous obferverez la méme facon que pour les
rgAteaux 'de Savoie, que vous trouverez ci:de
.vant, page 375, a cette différence qu'il ne faut
.qulune demnheure pour la cuiffon, & le four.
o pey plos doux, . - S
. il ob - Groguantes ‘Entremets.
1 Mettez {ur une’table in demi-litron’ de farine
cavec un qiarteron de fucre finyun blinc d'euf,
-uné démi-cuillerée d'eau de fleur doringe, gros
-¢omme la ‘moitié dian cuf'de beurte, un demi-
verre d'eau , une petite pincée de fel, pétriflez
le tout enfemble pour en faire unme pite bien
lide & ferme ; abdttez-la trés-mince, & en cou-
et derpetites Agbaj(qu_g}ue voys- mertez fur- des
- moules 3 petits piiés:, faites-les cuire un quarts
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332 De la pdiifferie. - ;
«heure” dans un four trds-doux ; ‘quand elles
deront froides, vous y mettrez légérement def-
{us de la gelée de grofeilles ou d’autres confi-
‘tures; cette méme pite fert pour faire des cro-
quantes découpées , a cette différence que veus
y mettez plus de blanc d'ceufs & point d'eau.
Feuillantines, Entremets.

Faites une pite i fevilletage, comme il eft
“marqué, page 372, abattez-en une abaifle de
‘1a graudeur d'une toutte, & de I'épaiffeur d'un

ut écu, mettez-la- fur une tourtiere & de la
_créme de franchipane deflus, couvréz-la d'ume
autre abaifle -découpée & ‘a -jour, collez-les
-enfemble en appuyant fur les bords, dorez-les
.avec de I'euf barttu, faites cuire au four pen-
«dant une heure. L'on:en fait de petites un.peu
plus grandes que des tartelettes de la mgme
fagon, . : :
: Génoife. Entremets.

Faites une pite brifée, comme celle qui eft
- marquée page 369, abattez-la de I'épaiffeur d'un
ipetit €cu,.& la eoupez-avec un coupe-pite de
méme grandeur, mettez {ur chaque morceau
plein une cuillere 3icafé de créme tde franchi.
. pane ; mouillez un peu les bords, couvrez
avec un-autre -morceau de pite. comme deflous,
. collez-les -bien enfemble en les pincant tout ay-
.tour ; faites-les frire de-belle couleur, égou-
-tez-les fur: un linge , & glacez le deflus avec
~du fucre & la pelle rouge. _

L v Poupefgin, = - .
*- * Mettez dans uné -cifferole trois  verres d'eau
-Zvec une- bonne -pincée de-fel, & gros comme
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De la pdiifferie. A 383
fa ‘moifié d'un ceuf de beurre, faites bouillic
& létez’ du feu pour 'y mettre un bon demi-
litron de farine, aprés Yavoir délayée, remet-
tez fur le feu en remuant toujours jufqu'd ce
que la pite foit épaiffe, & qu'elle commence 2
s'attacher 4 la cafferole, tez la phte pour la
mettre dans une aatre caflerole pour y mettre
tout de fuite un ceuf & la fois, & le délayez
4 melure; vous continuerez de mettre des cufs
un 3 un jufqu'd ce que la pite foit molle fans
écre liquide. Ayez une caflerole de la grandeur
que vous voulez faite le poupelain, beurrez-la
en dedans avec du beurre affiné; metrez-y vo-
tre pite pour faire cuire au four une heure &
demie ;_enfuite vous I'tez de la caflerole; cou-
pez-la par le milieu en tournant le couteau tout
autour pour enlever tout le deflus, dtez toute
da pite du dedans qui n'eft pas cuite; ayez du
‘bon beurre chaud que vous mettez dans tout le
dedans en frottant avec des plomes ou un do-
roir, jettez par-tout du fucre fin, & de I'é-
corce de citron hachée trés-fin, remettez le
deflus du poupelain fur 'autre moitié , frottez
par-tout avec du beurre & du fucre fin par-def-
fus.: glacez avec la pelle rouge. :
- " Talmouges. Entremets.

. Vous settez 'dahs une cafferole un poiffon
‘d’eau, un ‘demi-quarteron de beurre, un peu
de (ef; quand I'cau bout, mettez-y deux cuil-
Yerdes. de farine que vous délayez” bien jufqu'a
ce que votre pite foit ferme, btez-la de deflus
le feu, & défayez dedans autant de@ufs que la
pite. en peut boire fans érre liquide; vous y
mettrez enfuite du fromage blanc & la créme
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334 De la piifferie. .
bicn dgoutté & fax uu jour, & que vous dé-
layerez avec votre pite, vous prenez enfuite
des moules 3 petit pitds, mettez-y un abaifle
de feuilletage de la méme pite que celle 3 pe-
tits patés, abattez-la bien mince, mettez-la fur
les moules 4 petits pités, de facon quelle dé-
borde en quatre coins, vous coucherez deflus
votre pite 4 fromage de la grofleur d'un petit
ceuf, & 'etvelopperez avec les quatre coins du
feuilletage,, dorez avec de l'@uf batw, faites
cuire au four 3 feu doux; quand elles font cui-
tes & de belle couleur, fetwez chaudement pour
entremets.

Meringues, Entremets.

Prenez des blancs d'ceufs fuivant la quantité
que. vous en voudrer faire : cing font fuffifants
pour faire un petit plat d’entremets ; fouettez-les
en neige dans une terrine; quand ils font bien
montés , ajoutez-y de 1’écorce de citron rapé,
du fucre en poudre ; refouettez encore un peu les
blancs d'eufs, vous mélez le fucre & le citron,
wous dreflez enfuite vos meringues fur une feuille
de papier blanc , en faifant de pétits tas de Jagrof-
feur de la moitié d'un cenf fans qu'ils fe touchent;
mettez deflus. le couvercle chaud avec un peu de
braife par_ deflus pour les faire cuire : quand elles
font cuites & de belle couleur, dtez-lesde deflus
‘le papier pour oter le dedans de ce cui n'eft pas
£uit , & mettez A la place un peu de confiture ,
“vous en collerez deux l'une contre lautre , &
vous les ferviréz le plus {échement que vous
‘pourrez, . R
S Tourtes
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. ~ De lz patifRrle s3s
Yottrtes de toutes fortes de confitures pour
Ukiver, Entremets. .

- "Vous prener telle confiture que vous jugerez §
" propos , (ce fera’la confiture que vous emploicres
gui donnera le nom 4 la rourte ) foit marmelade

'abricots, confiture de cerife, confiture de ver~
jus , marmelade de pomme , &c. ‘
Nous prendrez de Ja pite feuilletée, eomame il
eft dit ci-devant, vous en mettrez daans le fond
d’une tourtiere : mettez futr la plte la confiture-
que vous deftinez pour la tourte, en y laiffant un
bord d'un pouce que vous mouillerez avec des plus
mes trempées dans de Peau, vous mettrez par-
deflus de petites bandes de pite arrangées pat
deflein , qui couvriront toute la confiture , &
ferez un bord de pite & votre tourte ; faites-la_
¢uire au four, il ne faut qu'uae heure au plus
pour la cuiffon. . :
?uand elle fera cuite , vous mettrez par-deffus

du fucre, & pafferez la pelle rouge par deffus
pour la glacer.

_ L'on fait auffi des tourtes de la m8me facoun,
avet plufieurs reftes de compotes qui ne font
point en érat de fervir , pourvu qu'elles ne
foient point aigres , il ne faudroit point s'n
fervir; vous mélez tous ces reftes de compotes
enfemble comme une marmelade , & vous vous
en {ervez de la méme fagon que des confitures.

Tourtes de confitures pour TEté. Entremets.

Elles fe font avec les fruits nouveaux a m:fure
que la natvre nous les produit; la facon de les
travailler fe trouvera ci-apris dans le traité de
Yoffice, ce fera larticle des compotes qu'i. fau~
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De la pirifferie,
dra {uivre ,la feule diff¢rence eft que vousferez
le fyrop plus court & plus fort.
-+ Si cefont des fruits & noyaux .ou i pleures,
vous aurez foin de les oter.
. Vos compotes : étant froides , vous les fagon-
perez & fervirez dans le méme goit que celles
d'hiver, '
Des tourtes. faites avec de la gelée. Entremets.
. Les tourtes que l'on fait avec de la gelée font
diTérentes , parce que la chaleur faifant fondre
' .~}a gelée , les tourtes auroient fort mauvaife
acon : pour éviter cet inconvénient :
. Mettez de la pite feuilletée dans le fond de
votre tourtiere, mettez-y un bord de pite comme
auxautres, & la mettez cuire fans autre facon.
Qlyand votre pite eft cuite, mettez du fucre
fin fur le bord, & la glaccz avec la pelle
rouge. - )
. Aufli-tot que la tourte eft refroidie, couvrez
tout le fond de la tourte jufqu'au bord, avec la
gelée que vous avez envie d’y mcttre, fervez
froid pour entremets. o
Les gelées dont vous pouvez vous fervir foat,
es Grofcilles. 2s Coings.
Des Framboifcs. -~ .| -Des Cerifes.
Dcs Pommes. >

CHAPITRE XV.
DEs RAGoUTS.

" Ragouts de Truffes,

PE!cz de moyennes truffes & les coupez en
teanches, ‘mettse-les dans une caflervle avee
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Des ragoiits, 387
un petit morceau de”bon benfre, un bouquet
de perfil, cibaule, une demi-goufle d'ail, deux
clous -de girofle, paflez-les fur le feu, & y
mettez uiie pincée de farine , mouillez avec um
verre de bouillon & autant de vin blanc), faites

* ¢aire 4 petit feu pendant une heure, dégraiflez
& y ajoutez un peu de coulis, lel, gros poivre,

Ragods de.moufferons , chempignons & morilless

- "Mettez - des -mouflerons - dans ume caflerole
dvec un morceau de beurre, wn bonquet de pere
fl, ciboule ; paffez-les {ur-le feu, mettez-y
ane pincée de farine & mouillez avecun verre
de bouillon , un demi-verre de vin blanc, autant
de jus, faites cuire une 'bonne heure ; dé-
graiflcz, ajoutez-y un, peu de_coulis i vous en
avez ; & fi vous n'en avez point, vous mettrez
un peu plus de-farine ;- ep les paffant, aflaifon-
« nez-de fel,: gros poivre. Le ragofit de cham-
pignons & de morilles fe. fait de méme, A cette
ifférence qu'il faut que les morilles foien bien
- . lavées & -battues dans plufieurs eaux pour en
faire {prtir le fable. '
Ragoiit doignons,

Vous trouverez la facon-de le faire, page
306, & le fervirez avec des.volailles cuites 3
la broche ou i la braife, & telle vianje de
boucherie que vous jugerez & propos. g

:Ragoitt dc concombres,
Vous trouvercz la facon de le faire, page
317, . . v .
: Ragotit de cornichons.
Vous trouverez 12 fagon de le faire, I{age 320,
2 N . 1

'
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388 Des ragofis. S

- Ragoiits de cardons. .

Vous trouverez la facon de le faire, page 310,
Ragodir décreviffes.

Apts les avoir fait bouillir un moment dans
Ieau, vous épluchez les quenes que vous met-
tez dans une caffcrole avec un demi-verre de
vin blanc, autant de bon Bouillon, & un verre
de ben coulis, faites-les bouillir un bon quart-
d’heure, & fervez avec ce que voudrez ; fi vous
voulez les fervir avec un coulis d'écreviles,
vous les ferez cuire avec un peu de bouillon
- & vin blanc ; quand il B’y aura prefque plus
de fauce, vous les mettrez dans wn coulis
d'écrevifles fait comme celui qui eft expliqué
page 288.

Kagoiit de piflackes.

Ayez une demi-poignée de piftaches que vous
metrez on inflant 3 %’eau bouillante pour en
oter la peau; jettez-les 3 mefure dans Peau
fraiche;, mettez-les égouter, & enfuite vous
les mettrez dans une fauce faite avec- unboa
coulis. : o ‘

Ragofit de p-fle-pierre. -
‘Peenez de 1a pafle-pierre confite, il n'en faue

- prendre que les feuilles que vous faites blanchir
un moment & Peau bouillante pour leur éter
la force du vinaigre, vous lcs mettez, enfuite
aprés quslles font preflécs pour en faire fortir
Peau, dans une bonne fauce faite d'un coulis
gras.’ :
: Ragoiit de fois gras.

Otez I"amer des foies & les laiffez entiers, faites<
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Des ragofits. 3%
les blanchir un inftact a I'eau bouillante, &
les mcttez enfuite dans une cafferole avec deux
cuillerées A ragolit de coulis, un demi-verre de
vin blanc, actant de bon bouillon, v bou-
quet de perfil, ciboule, une demi-gouffe d'ail ,
{el, gros poivre, faites-les bouillir une demi-

heure, ayez foin de bien dégraiffer. Servez
avec telle. viande que vous voudrez, ou feul
pour entremets. C
. Ragoiit *d huitres.
Vous trouverez la fagon de le faire, page 276.
Ragoiir de céleri. .
Vous trouvercz la fagon de le faire, page 306,
' Ragoiit de chicorle,
Vous trouverez la fagon de le faire, page 309.
- Ragois  de choux.

. Faites bouillic dans Peau pendant une demi-
heure la moitié dun moyen choux, retirez-le
4 Peau fraiche, preflez-le Kien & otez le trognon,
hachez un peu - le chou & Ie mettez dans une
" cafferole avec ua morceau, de bon beurre, paffz-
le fur le feu ; mettez-y une bonne pincée de
farine , mouillez avec du bouillon & du jus.
jufqu’a ce qu’il y en ait affez pour donner une
co:n\eur dorée A vatre ragoit ; faites bouillir &
petit feu jufqu'd ce que le cheu foit cuit &
réduit i courte fauce, aflaifonnez de fel, gros’
poivre , un peu de mufcade rapée. Servez fous’
la viande que vous jugerez & propos.

Ragoiit de farce.

- Mettez dans une caflerole de Vofeille, laitve, -~
eerfeuil, perfil, ciboule, pourpier,g‘e tout bien
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90 . Des ragoiits.
l1avé, baché & bien preflé, avec un bon mor-
ecau de beutre , paffez-les fur un bon feu jufqu'i
ee qu'il n'y ait plus d’eau, mettez-y une pincée’
de farine, mouillez avec du jus & da coulis,
fel , gros poivre, faites cuire & fervez i courte.
fauce. Si c'eft en maigre, apr¥s avoir mis dela.
farine, mouillez avec du bouillon maigre, faites
borillir jufqu'a ce que les herbes foient cuites,,
& qu’il ne refte plus de fauce ; mettez-y une- -
Jiaifon de trois_jaunes d*eufs délayés avec de
la‘créme & du- lait ; faites: lier fur-le fewdans
bouillir. . o
_ Ragotie de laitances de carpes,
Faites blanchir un moment 4 I'eau bouillante
deux laitances de carpes, & les mettea dans
une cafferole avec deux cuillerées de coulis,
un demi-verre. de vin blanc, autant. de. bon
bouillon, un bouquet de perfil', ciboufe, une.
mi- gouffe dail, faites bouillie un quart-
dheure, aflaifonmez de fel, gros -poivre: en:
maigre, metrez dans.une cafferole deux oignons
en tranches, une racine, un pamais coupé en
zcftes, un bouquet de perfil, ciboule, une
pointe d'ail, deux clous de girofle, une'demi-
feuille de laurier, thienr, bafilic, un morceau’
de beurre, paffez:les fur le feu, & y mettez:
une pincée de farine, mouillez avec un verre
de vin blanc, autant de bouillon maigre ; faites
bouillir & réduire 3 moitié, paffez 12 fauce au:
tamis , mettez-y les laitances pour les faire
bouillir un quart - d’heure, & avant que de
fervir, une liaifon de trois jaunes d'eufs dé-
layés avec de la créme on du lie, fel, gros,
poivre ; faites lier fur le feu fans bouillir,

»
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Des. ragoiits. 391
Ragoiit de laitues, |
Vous. le trouverez page 308.

Ragoiit méld.

Mettez dans une caflerole. des champignons
coupés en quatre, des foies gras, deux ou, trois
culs. d'artichauts cuits. & moitié dans Peau_&
coupés par morceau, un: bouquet de perfil,
ciboule , une demi-goufle d'ail , unpeu:ds beurre,
paffez le tout fur. le feu , mettezry: upe-pincée
de farine, mouillez avec un demi-verre.de via
blanc, un peu de coulis & du bouillen, faites
cuire une demi-heure, dégraiffez , affaifonnez
de fel, gros poivre. Si vous aver de petits
ceufs , vous les. faites bouillir un inflant daos
I'eau, Ottez-en la petite peau, & les meteez
dans le ragoilt faire un bouillen ; fi-vous n'en
avez point de naturel & que vaus en vouliez
faire qui. en approche, prenez deux: jaunes
d'eufs durs,. que vous pilez & y mettez avec
un jaune d’euf crud, une idée de.fe} fin,
mette -les {ur une table farinée, roulez-les
comme une petite fauciffe, & les, coupez - en
petits morceau, d'égale grandeur ,, roulez. cha-
: ?ue morceau dans vos ‘mains avec un peu de

arine pour les arrondir, & les mietrez I me=
fure fur un plat farind ; locfqu'ils feront tous
faits, mettez-les pn moment dans l'eau beuil-
lante, aprds qu'ils auront fait deux bouillons,
retirez-les A V'eau fraiche ; faites-les égoutter
avant que de les mettre dans. le ragoit. §j
vous voulez mettre ce rago {t au blanc, vous
®’y mettrez point de coulis ; aﬁant que de

4
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?_9:. " Des ragofis.'
ervir, vousy mettrez une liaifon de trois jaunes
d'eufs avec de la créme.

Ragoiis de moules.

Elles s'accommodent en maigre, comme il
‘eft expliqué page 274. En gras, mettez dans
une caflerole quelques champignons, un bou-
quet de perfil , ciboule, une gouffe d'ail , deux
clous de girofle, un petit morceau de beurre,
un oignon en tranches avec une racine, paffez-
les fur le feu jufqu'a ce qu'ils foicnt colorés,
mettez-y une pincée de farine, mouillez avec
_ un verre de vin blanc, de leau des ‘moules,

du jus, faites bouillir une bonne demi-heure,

dégraillez ;aiouuez—ly un peun.de coulis, & fivous
‘n’¢n avez point, il faut un peu plus de farine
& de jus; faites reduire au point d'une fauce,
paflez - a au tamis, mettez - y les moules fans
coquilles aprés que vous les aurez fait ouvrir
fur le feu, un peu de gros poivre & du
deb, fi I'ean des moulss n'a point affez fald
La fauce.

" Ragoilt de montants de cardons.

" Taites-les cuire comme les cardons d'Ef-
pagne, gni font expliqués pag. 310, & les
fervez de méme.
. ' A Ragogt de navets.

- Vous trouverezla facon de le faire, page 308.
o Ragodt dolives.
" Prenez un demi-feptier d'olives que vous
toupez chacune en tournant autour du noyaw,
‘de fagon que toute 1a chair fe ticnne enfem-
Ble -fans &re féparée , mettez-les 4 mefure
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' . Des ragotits, 393
flans’ T'eau, vous les ferez bien égoutter pour
les mettre enfuite dans une bonne fauce dua
coulis de veau affaifonné de bon gott.

Ragoiit au falpicon.

" Mettez dans une cafferole un ris de veaw
blanchi, deux culs d’artichauts auffi blanchis,
‘des champignons, le tout ceupez endez, avec
un bouquet de perfit, ciboule, une demi-goufle
dail, un clou de girofle, une demi-feuille de
laurier, un: peu de bafilic, un morceau de
‘beurre, paffez-les fue le feu, & y mettez une
‘bonne pincée de farine,. mouillez avec du jus
vin blanc, un pewr de: bouillon, fel, gros poivre,,
fajtes cuire &- réduire. 2 courte fauce., dégraif~
fez avant. que de fervir.

i - .Ragofit de marronss.

" 'Otez Ya premicre. peau- A un demicent. dé=
marrons, mettez-les dans  une poéle percét:
pour lés" remper fur le féu julqu'd ce que vous:
puiffiez 8ter Ta feconde ; enfuite vous les metrez
“dans” % cifferote avéc un demi-verre de vin
Blanc, deux cuillerées ‘de coulis, un peu- de:
de bavillon; db fbl; faices cuire & tdduire &
.eaufte fauce,, -ayez.atiention. quils {oient. bica
~emts: & entiers,, - . - : .

4

Ry Lo Lo ~ PR

' " DE§ ROTIES
' Rétits dua- jambons:
“Y"Eles & font en coupant fix ou fept tranches
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?,4 Des réties, AT
oient d’une belle couleur dofée ; vous ‘couped
autant de tranches de jambon de ' méme grandeur,

~ que vous faires deflaler une heure dans'de Y'eaw,
s'il n'eft pas nouvead.; enfuite veus les mertez
dans une "cafferole fur um.petit.feu penadant
une heure ; quaand. il, et cnit, vous. ['drer
de la cafferole, & mettez dans la.méme cafle-
rols une pincée de farine, pour faire up petit
roux, & le mouillez avec du bouillon fans fel
& un bon filet de vinaigre, faites bouillic un
bon quart-d’heure ; aprés lavoir dégraiffée,
vous paffez; cette fauce aw tamis., deeflez le
jambon fur les réties de pain & la fauce par~
deflus , avec quelques grains de gros poivre. -
Roties au lard:. Eotremets. .. .
Coupez . des.tranches. de pain. de la largeur
de deux doigts d'égale grandeur,, mettez deflus
fufifamment de peut lard coupé én”petits'dez
& mani€ avec ‘un euf crud, perfil, ciboule,
e échalotte, le tout haché ; du gres poivre,
faites- les, frire 3 petit feu. ggr"vct, ayec. ung

fauce chire & un files de vinaigre, ~
‘Autres riries. au latd, Enyrenitts. .|
11 faut avoir ua- pein mollet . Pune livere, -
long & raflis, coupez-en les deux bovts & lardez
sout le mulieu avec de petit lacd .coupé-en
lardons : enfuite vous aver in couteau qui
coupe bien, coupez votre paim en tranches de
Pépaifleur de deux daus.; .trempez ces réties
dans de Pepf batey , & les mettez i mefure dans
wae frivdre qiti’ ne foit szs trop chaude ; faitss-
Jes frire ¥ petit fen jufqu¥ ce qu'etles foient
d'une belle ¢omteur bien dorée, & les fervea
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Des rériess 36
avec une fauce clair, un filet de vinaigre ,g
ur peu de gros poivre. S
_* Rdties de franchipane. Entremets.
On caupe des mies de pain en roties un pew
grandes, on les pafle fur le feu avec du beurre
jufqua ce qu'clles foient dlune belle couleur
dorée ; on les couvre de Vépaiffeur d'un doige
avec de la créme de franchipane ;" voyaz Ip
facon dela. faire, page. 393. On met lur la
créme des blancs d’eufs foustiés ave¢ du- fucre
fin, on fait cuire au four trés-doux ou. fous
un couvercle de tourtiere, jufqud ce qu'elles
foient d'une belle couleur dorée,
Réties aux Anchois. Entremets. .
Elles fc .font avec. des mies. de-pain- paflées
au beurre : vous arrangez .deflus une: demi-
douzaine d’anchois bien lavés & coupds en. fic
lets miaces .dans - leur longueus, affaifonnez
les roties avec de Vhuile, du vinaigre & de
gros poivre. - ‘ o
Rdises de rognons dg veau, Entremets.
Elles fe font en coupant des sies de pain d&

-méme grandeur que les préeddentes ; & meteez -

deflus une farce de rogden de vesn cut & l2
broche , que vous hackez; avec autane de* fh
fraiﬂ'e , perfil ; ciboule, une échalotte hacliée,
el, poivre, licz de quatre jeunes d'enf & lvs
blancs fouettés; mettez cette farce {ur les rétiee,
uniflez le deflus. avec. um couteau trempé dans
de P'euf battu , panez avec de la mi¢ de pain,
fitsed les cuire {ur une tourtiere dvéc un pa
de fu deflous & deffus: Servez-les avec ugs
petite fauce claire’ un peu r"eleVée‘.‘,“R- S

s
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$%8 . Des-riuss. ’
« . Rées aux épinards. Entreméts. = -
Elles fe font avec un ragolit d'épinards fini

de bonm golit & bien épais, vous y mettren
enfuite deux jaunes d'euf csuds , arrangesles
¢épinards fur des mies de pain coupées comme
Jes précédentes : uniffer avec un couteau trempé
dans de Veeuf, panez le deflis de mie de
pain & les faire frire. Servez fans fauce.

$°  Réties aux Haricots verds. Entremets.
1+ Elles o font de'la ménme facon que celles
anx épinards.

- “Réties aux Concombres. Entremets.

Faites un ragoiit. de concombres, comme H'
- oft marqué page 317 ; quand il eft fini & bien:
1ié, mettez-y trois: jaunes d'aufy, dreflées-le
fur des mies de pain , & les finiffez comme les.
Xoties aux épinards.. :
* Rdsies . de toutes fortes de- viendes.
oo Entremets:

Prenez telle viande que vous jugerez 3 pro~
pos, de-celle qui a éié deflervie de-la wable,.
coupez-13 en petit dez pour en faire un.ragoit
.bien li¢ : quand il eft froid, vous y mettex
deux jaunes d’aufs cruds:: dreffez. vos viandes
fur des migs de pein , oniffez le deffus aves
avec un couteaw. trempé dans. de I'euf, panez
.@ mie de pain : faites. frire de belle. conlenrn
'Se:qu avec une fauce claire.. - . o
«'iv o Réties @ la- Miniine; ,

* " Coupez -des morceaux de pain de I lars
peur de deux doigts, & un peu plus longs,
¢ I'épaiffeur de deux €cus ;. mettez-les. dans
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Des réiies, 397
mne cafferole avec de Vhuile pour les pafler
fur un petit fen en les tournant de temps -en
temps jufqud ce qu'elles foient d'une belle
couleur , vaus. les dreffez dans le plat, arran-
ez deflus des filets d'anchois, vous mettez
ans I'huile qui vous afervi a pafler les réties,.
de I"échalotte, perfil , ciboule , une. pointe. d'ail ,,
Te tout. haché, une demi-feuille de laurier,
thim , " bafilic en poudre, de gros poivre, un

eu de vinaigre : fajtes bouillir ua inftant, &
greﬂ'c; fur les réties , fecver froid.,

.

DES S AUECEE.S.
Sauce & la. ravigotte.

"N/ Ettez dans. une cafferole mn verre d'exs
. cellent bouilloa, une demi-cuillerée 3
café du vinaigre , fel, gros peivre,.gros come
me une noix de bon beurre manié de farine’,
avec_depx pincées de fousnitures de falade’,
comme.un peu d'efltragon, civette, cerfenibs,
pimprenelle ,.-creffon alénois : faites bouillic-
cette foyrniture un moment dans Veau ; preffer
T2 bien & la hachez tris-fin; mettez-1a dans:
Iafauce & faites-la lier fur le fen pour la fervik
fur e que vous voudrez; ft vous mettez 1&
fourniture fans, la faire blanchir, it en faut I
‘moitié moins. -
Sauce & U'Efpagnole:.

Elle f¢ fait en mettant du coulis dans une-
cafferole avec un. bon vesre de vin blanc,
autant de bon bouillon, un. bouquet de per-
i, ciboule, deux gouffés dail, deux clous.
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de girofle, une demi-feuille de laurier , uné
pihcée de coriande , deux cuillerées d’huile,
tn oignon en tranche, une racine & la moi-
tié -d'un panais; faites-1d bouillir prés de
deux heures 3 tres-petit feu; enfuite vous
la dégraiflez pour la pafler au tamis; affai-
fonnez avec wn peu de fel , gros poi-
vre : vous vous en fervirez 3 cc que vous
voudrez, o a '
- Sauce & la Sultane. L
Mettez dans une cafferole une chopine de
Bouillon avec un verre de vin blanc, deux
tranches. de. citron. la peau otde, desx clous
de girofle, une i%ouﬂ':: dail , une demi-feville
de laurier, perfil, ciboule’, un oignon & une
racine. : faites bouillir une heure & demie &
petit feu & réduire:au point d'une fauce ; paflez-
a -au tamis ; enfuite vous y mettez un peu
de . fel, gros-peivre, un jaune d'euf dur
haché, une pincée de perfil blanchi, haché
trés-fin. - o
' . 8Sauce d PAllemande: .
Mettez 'dans une caflerole. un peu. de, 'cq'gih's’
avec dntant’ de bouillon , une pincée: de perfi:
blajchi', hach¢, deux foies de volaille cuits.,
un. anchois &' des ‘capres, .le -tout:hachd tres,
fin,; gros commé Ta moitié d'un ceuf de bon
~beurre , fel., gros poivre ; faites lier la fauce
- fur le feu, & vous .en- ferves- & ce que vous
gugerez & propos. -~ .c ;. L. .
. ' Sauce & FAnglaifé. -
Hachez deux jaungs d'eeuf durs, mettez-ci
%2 moiti¢ dans iiné cafferole aver un anchois

d
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, Des fances .. . 394
- & des ‘capres haclides, un verre de bon bouil-
Jon, peu de- fel, gros poivre, gros commé
la meitié~ dun ceuf de beurre - maniée d'une
pincée de fatine ;. faites lier la fauce fur le feu;
dreffez-la fur ce que vous voudeer, & jettek
fur la viande l¢ reflant -du jaune d'euf haché,
Cette fance eft bonne pour. mafquer des en-
trées qui .maaquent - de:bonae mine. - L
. Sauce blancke: aux capres & atix anchois)™
Mettdz dans' dne caffirole gros comme ug
un ‘euf de bon beurre que vous mélez ayed
une pincde- de- farine,” délayez’ avec un verre dg
bmiiﬁob , un anchois'haché, capres fines eq-
tieres , {¢l, grospoivre, deux ciboules entierés,
faites-lier ia‘ fauce fur i‘g feu ; atez les.ciboulep
avant “que de fervir,s - 0 oo T o
. | Sauce Bourgeoife. .,
Faites bouillit A petit feu pendant une demi-
heurz -un' verre de vin blanc avec autant de
jus, dFix’ Boones pincées' de mie de’’ path
trés-fifie , . gras' comme une noit “de beurre,
deux chalotres, perfil, ciboule', fel , gros pois
yre ,eff fervamun filet de v'erlbs;";;ﬁ“ R
“ T Sauce a'la Carpel’ (L Loy
Elle fe fait en mettant daps le fonds -dune
caflcrole ug pen de lard avec quelque tranghes
de veau & trois ou quatre, franchons de carpe;
an. oif,ngn , deux ¢chalottes , uoe racine; faites
fuer “fur up petit f penddnt iine’ demi-heurey
quiang gllerfera un-peu astachide 3'la caflcrola,
Tuouillez * avec un verrg de. vin blapc, de
Botuies cuillerées de .coulis ,. autaiit de bouik-
Yol : faites bouillir & réduire & pecin Feu da
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400 Des fauces. :
point d’une fauce ; dégraiffez & paflez ay tamis

aflaifonnez de {el & gros poivse.. .

. Sauce Italienne , en gras & .em maigre.

-+ Metter dans une caflerole deux bounnes cuil+
Jerées d’huile finé, des champignons hachés,
avec un_bouquet de perfil, ciboule, une demi-
feuille de laurier, une goufle d’ail , deux clous
de girofle : paflez le tout fur le feu, & y
mettez une pincée de farine; mouillez avec
du vin blanc, autant de bon bouillon & un
peu de coulis,, fel, gros poivre ; faites bouillie
ohe demi-heure ; dégraiffez, Stez le bouqnét
& fervez; fi ceft en maigre, vous y - met-
trez du bouillon maigre, & 3 Ia 'pracc. du
toulis, vous y mettrez un peu plus de, fa-
ring',” & deux ou’ trois ;cuillerées. de jus
d'oignon.. I
. Sauce aux petits. Gufs. . .
“"Mettez dans une cafferole un verre de bog
bouillon’, avec. un filet de vinaigre, fel,
gros poivre, trois jaunes d'eufs durs hachés,,
gros comme . la moitié d'un ceuf de bon beurre
manié dune_getite pincée de, farine; faites lies
fur le feu ,"& vous en fervez d'ce que vous:
ot 200 N0 Qeuce pigudnter P
- ‘Mettez" dany une caffcrole un -norceau d@:
deurre ‘avec ‘deux gros oignons eo- trahches
%ne carotte, un panais, ua peu de thim, lau..
wer, bafilic, deux clous de girofle, deux
¢chalottes, une gouffe "d'ail, perfil’, :ciboule s
-paffez 1¢ tout ‘enfemble fur le feu, julqu'd ce
‘que cela foit bien color¢ ; énfhite vous.y men-

onzes s GOOgle



B [ —

T ————
T Des fauces. 403
trer une bonne pincée de farine , mouiltez avec
dv bouillon & une cuillerée 3 bouche de
vinaigre; faites bouillir & trés-petit feu : dé-
Fraiﬂ'cz &- paffez an tamis, affafonnez de
el , gros poivre. Servez-vous de cette fauce .
pour tout ce qui a befoin d'éire relevé.

- Autre Sauce piquante,

‘Faites bouillir un demi-feptier de vin, aves
autant de bouillon : quand il fera réduit A
moitié, vous y msttrez une échalotte, un pen
diail , une pincée de foutniture de falade, lo
tout’ haché trés-fin ¢ faites bouillir un moment
& y mettez enfuite gros commé une noix -de
beurre manié d'une petite pincéé de farine, gros
poivre ; faices ler fur le few. ,

o Sauce piguante , froide. -~ . _

Pilez tris-fin mne bonne pincée de fourni<
tures de falade avec une demie gouffe d'ail,
deux échalottes : délayez le tout avec un peu:
de mourarde, de l’huire , ua filet de vinaigre,
fel , gros poivre, ) '

Sauce 4 PAgnean,

Prenez gros comme deux noix de bon beurre 5
que vous manies avec perfil, ciboule, écha~
lottes hachdes & deux puicées de mie de pain
bien fine : mettez le tout dans une cafferole,
avec un verre de bon bouillon , autant de vin
blanc; faites bonillir quelques bouillons , affai~
fonnez de fel, gros poivre; en fervant , mettez~
y un filet de verjus. . :

, Sauce & Iz Reine.
Blle fo fiit en metrant dans une caflerole
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_ Des fauces. _

un morcean de beurre -avee quelques cham-
pignons, une oignon , une carotte , Un panais,.
une demi-gouffe d'ail, perfil , ciboule : paffez
Ie tout fur le feu, & y mettez une pincée
. de._farine : mouillez avec un grand verre de
bouillon & autant de vin. blanc : faites bouillir
une heure, dégraiflez & paflez au tamis : faites
bouillir un demi-feptier de lait avec gros comme
Ia moiti¢ d’ua ceuf de mie de pain : lorfque le
pain aura bu tout le lait, paffez-le dans un’
tamis em le preffant fort dans. une cuiller, &
It metter erfuite dams votre fauce, avec fel,,
& gros poivre. ' :

Sauce & lIa Provencale.
" Hachez du perfil, ciboule, une gouffe dail ,,
des champignans : mettez le tout dans une
cafferote avec un peu dhuile pour le paffer
fur- le feu : mouillez avec un demi-feptier de
wiii blanc, un peu de bouillon, fel , gros poivre;
fhites réduire au point d’une fauce; dégraiflez
avant que de fervir:

Sauce ou jus d’orange,

Mettez dans une caflerole un demi verre de
bon bouillon avec autans de jus, quelques
reftes de pelure. d'orange aigre, gros comme
la. moitié dun ceuf de ﬁon'beurre manié avec
une petite pincée de farine, fel , gdos poivre;
faites lier fur le feu & y preflez-enfuite le jus
d’une orange aigre. .

Sauce rouffe aux Capres& ayz Anchois,

Mettez dans une cafferole un morceau de -
‘bon beurre que vous délayez avec une -bonne
pincée de. farine, un-anchois haché, fel , gros
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) Des fauces. 463
poivte , eapres fides entieres , deux ciboules en-
tieres : mouillez peu-A-peu-ayec dii jus julqu'a
ce qu'il y en ait affez pour donner une cou-
leur roufle 3 votre -fauce-: faites lier la ‘fauce
fur le feu. Si-la fauce eft trop épaiffe, vous y
mettrez un peu de bouillon; 6tez les ciboules
~avant que de fervir. .

Sauce a lz Rocambole,
- Mettez-dans - une caflerole un demi-verre
de vin blanc, autant de bouillon’, deux ou
trois cuillerées de coulis, fel, gros poivre :
faites ‘bouillir un quart dheure, & y mettes
cinq ou.fix rocamboles écrafées avant que de
fervir

Sauce & la remoulade;

“Mettez dans une cafferole une é&chalotte,”
perfil, ciboulést, une pointe d'ail, un anchois
&des: capres,. le: tout Haché trés-fin , fel, gros
ivre ; délayez avec un peu' de moutarde, d&
Fguilc & du vinaigre. g '
a -Sauce @& la poivrade, ,
Mettez dans une cafferole gros comme Ia
moitié d'un_@uf de beurre, avec deux ou trois
" oignons en tranches, carottes & panais cou-
és en zeftes, une goufle dail, devx ¢cha-
ottes, deux clous de girofle, une feuille de
lautier, thim, bafilic; paffer le tout fur le
feu jufqu'd ce qu'il' commence 3 fe colorer;
mettez-y une bonne pincée de farine ; mouillez
avec un verre de vin rouge, un verre d’eau,
une cvillerée de vinaigre; faites bouillir une
"demi-heure; dégraiflez, paffez au tamis ; met-
tez-y du ftl, du gros poivre. Servez-vous-en
\ pour tout ce qui a befoin d'éere relevé,
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404 " Des fauces.
Sauce au Mouton,

. Mettez dans une cafferole de P'échalotte
hachée, trés-peu d'ail; écrafez lail & Pécha-
Jotte enfemble, & y mettez une cuillerée de
bouillon pour le délayer; vous y ajouterer
enfuite deux cuillerées de coulis, ({u fel & du
poivre; faites frire un bouillon A cette fauces
paflez-13 au tamis dans une autre cafferole ;
avant que de la fervir vous la fercz chauffer
wn moment.

: Sauce mélce. . :
. Prenez perfil, ciboules, champignons, une
etite pointe d'ail , le-tout bien haché; paffez-
es fur le feu avec un peu de beurre ; mettez-

une pincée de farine, & mouillez de bon

ouillon. '

" Quand votre fauce eft cuite, réduite 3 moi-
tié, mettez-y deux cornichons hachdes, une-
liaifon de trois jaunes d'ceufs délayés avec du
bouillon; faites lier votre fauce , -& l'affaifon.
nez de bon goilt; ferves-vous-en pour ce que
vous jugerez i propos.

Sauce appétiffante,

" Prenet de toutes fortes de petites herbes
3 fourniture de falade de chacune fuivant fa
force; apres les avoir épluchées & lavées,
mettez avec trois échalottes ; faites bouillir le
tout un petit moment dans un poélon, & le
retiver A Peau fraiche; apris Favoir preflé ,
il faut Ic piler bien fin dans un mortier ; vous
le mettez enfuite dans une cafferole evec une
cuillerée de bouillon & deux cuillerées de
soulis; délayez le tout & le paflez au camis
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_ - Des Jauges 408
dane une autre cafferole; vous y metrez du
fcl, gros poivre, un peu de beurre-& une
cuillerée de moutarde ; faites lier la fauce fans
qu’elle bouille.

Sauce au blanc en pras & en maigre.

Mettez dans une caflerole, fi ceft en grasy
du bouillon gras, & en maigre, du bowllon
maigre, une bonne mie de pain, un bouquet
farni de perfil, cibnule, ail, échalotte, thim,
aurier , bafilic, clous de girofle , un peu de
mufcade , quelques champignons entiers, un

verre de vin blanc , fel, poivre; faites bouillir-

Je tout enfemble, & le faites réduire 3 moitié;
vous paflez enfuite cette fauce 4 I'éramine pour
en tirer un petit coulis,

Quand vous Etes prée de vous en fervir, vous
.y mettez une liaifon de trois jaunes d'ceufs
avec de la créme; faites-la lier fur le Feu, &
foyez attentif & ne la poine laifler tourner. -

Vous pouvez vous fervir de cette fauce pour
- toutes les viandes & poiflons que vous voudrez

mettre au blanc., -

Sauce au verjus, ,

Mettez dans une cafferole deux cuillerées
de verjus, autant de coulis , fel, gros poivre,

de P'éch~"~tte hachde tris-fiae : que cette fauce’

{oit fort claire faites-la chauffer, & vous en
fervez pour des grillages. :

Auytre fauce & la Provengale.

Mecr:ez dans une cafferole deux cuillerdes
dhuile fine , de DPéchalotte & champi{%noﬁs
bachés, denx goufles d'ail entieres; paffez le

tout {ur le feu; mettez-y une pincée de farine,
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& mouillez enfuite avec du bopillon & v
verre de vin blanc , fel , gros poivre, un
bouquet de perfil, ciboyle; faites bouillir cette
‘fauce '3 petit feu pendant une demi-heure ;
dégraiflez-la, & ne laiffez d'huile que ce qu'il
faut “pour qu'elle foit perlée & légere : otez
de bouquet & les deux geufles d'ail. Servez
favec ce que’vous jugerez a-propos.

Sauce Robert bourgeoife.

. Mettez dans une caflerole un peu de beurre
& une cuillerée & bouche de farine : faites
. .xouflir votre farine a petit feu: quand elle eft
-de belle couleur, mettez-y trois gros oignons
-hach{s urds-fin , & du beurre fuffifamment pour
faire cuire Poignon; moillez enfuite avec dn
-bouillon : dégraiffez la fauce & la laiffez bouillir
-une demi-heure : quand vous éees, prée 3 fer-
wvir, mettez-y du fel, gros poivre, filet de
vinaigre & de la moutarde. Vous veus fervirez
-de cette fauce pour le porc frais & dindon.

Sauce & la créme.

Mettez dans une cafferole un peu de beurre,
perfil, ciboules, échalottes, e tout haché,
wube ‘goufle dail entiere : paflez le tout fur le
feu ; mettez-y une bonne pincée de farine :

".mouillez avec de la créme ou du lait : faites
:bouillir ua quart-dheure; paffez la fauce au
tamis dans une autre caflcrole ; quand vous étes
prét A fervir, mettez-y un peu de bon beurre
avec -une pincée de.perfil blanchi & haché
.trés-fin, fel , gros powre; faites lier la fauce
fur le fen. Vous pouvez vous flervir de.cette
Aauce pour toutes fortes dentrles au .blanc.
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‘Des fauces, 4ty
Sance & la Marquife & piguante.

Mettez dans une caflerole deux bonnes pin-
oées de chapelure de pain bien fine, gros
comme un petit écu de gon beurre, plein une
cuiller 4 bouche -d'huile fine, de I'¢chalotte
hachée, fel , gros poivre , du verjus fuffifam-
ment pour éclaircir la fauce ; faites-1a chaufter
pour la faire lier en la remuant avec ume
cuiller, I

Cette fauce peut fervir en gras & en maigre
i toutes fortes de viandes qui ont befoin.d’une
{auce piquante.

Sauce au petit-maitre qui fert pour toutes fortes
de volailles ou gibiers.

Mettez dans une cafferole un verre de vin
blanc, la moitié d'un citron coupé en tran-
ches , un peu de chapelure de pain trés-fine ),
deux cuillerées & bouche de bonne-huile, un
bouquet de perfil, ciboule, deux goufles dail,
un peu d'eftragon, deux clous de girofle p un
puu de bouillon, fel, gros poivre ; faites bowllic
e tout enfemble & tris petit feu pendant un
auart-d'heure : dégraifliz enfuite, & paflez votre
{auce au tamis : vous vous fervirez de cétte
fauce pour-ce que vous voudrez, {oit volaille
o1 gibier, - .

* Sance au civet,”

"On - prend les débris du gibier que Pon
a deflervi de la -table, ou de ceux dont on
a ot¢ la chair pour‘faire des_entrées ou hors-
dceuvres : on caffe un peu les os pour les
faire bouillir avec du bouillon ou du coulis,
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" quelques échalottes, un verre de vin blanc:
un clou de girofle & deux feuilles de bafilic ,
Téduite au point d'une fauce, on le pafle au
tamis pour Yen fervir 3 te que I'on veut

% Sauce & livoire,

On prend le fond d'une braife ‘qui ne foit
point Je trop haut goliey ol l'on a fait cuire
<e que l'on a fervi fur la table : aprés P'avoir
dégraiflé & paflé au tamis, on y met un mor-
ceau de beurre gros comme une poix, aprés
{'avoir manié de %a‘rine, on fait lier fur le feu;
on y ajoute un jus de citron ou un filet de
verjus, s'il en eft befoin , pour s'en fervir &
te que P'on veut, ' ‘

* Sauce & la fainte Menehoult.

On met dans une cafferole du coulis avec
on bon morceau de beurre manié avec un peu
de farine , fel, gros poivre, trois jaunes d’ceufs
trois ou quatre échalotres hachées : on fait ker
fur le feu, il faut quelle foit épaiffe : cette
fauce fert pour tout ce que P'on met A la fainte
Menchoult : on 'étend fur la viande ou poiffon,
que 'on pane enfuite , & on l'arrofe avec du
beurre ou de l'huile pour lui faire prendre
une couleur dorée dans un four ou fous ua
couvercle de tourticre, pour fervir avec la
fauce que l'on veut. :

Sauce bachique qui peut fervir de fauce. verte
- & piquante,

Mettez dans une - cafferole une cuillerde
d'huile fine, demi-fepticr- de bon bouillon,
une chopine de vin blanc; faites bouillir le

- . tous
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tout-enfemble & éddire -4 plus de moitié;
mettezy enfisite ded’dchalotte y creffon alénois,
de Teftragon ;41 cerfeurly perfil , cibonle,
an. pes; d'ail ,.'le tont haché ¢rés-Ainy fel, gro
poivre; faltes bouillis le tout enfemble ua
anftant, & fervez; fi vous avex un peu de
onlis 3 mettre dans la {auce, elle n'en fera
que ‘mieuy. : R T

“Gette fauce pent veus: fervir pour, une fauce
verte & piquante & telle viande ;que vous jy-
:gerh ﬁpropos. . .o .

f RS R

. Fagon de faire le vinaigre rouge, blanc &
Vo rofat. . ‘

:SUiva‘nt la quantit¢ de vinaigre que vous -
‘JIvoulez faire, vous prénez un vaiffeau plus
‘ou mioids grand pour ‘en ffire  vingt pintesy
Pprenez un Baril de cette grandeur, quil foit
neuf; 5] eft de vieux bois, il fage le faire
doler en dedans; énfuite vous prenez une pinte
du plus Fort vindigre que vous faites bouillic
% le mettez toir bouvillahe dans un baril que
‘vous bouchertz bitn “dvec le” bondon & le
roulez ‘en Pagitant julqu™ ‘ee qu'il "(5ie rout A
fair froid ; fix heures aprisvous dtexce vinaigre,.
& mettez ce biril en plice dans ub endroit
chaid ; aprts avoir -bondonné , faites un troa
‘dans le haut du baril, du-deffas du jable , affez
grand pouf metere un gfadd efitonndir ; fuites-
¥_eiitrer par Pentonnoir Wtk pintés de boh
vimigre ; huit jouts afrs &uter-y e pinte
de vin propre 3 fhire'du vinalgre ;- de huit
Jours -¢ir fait jours vobs 'y aidu&'crez‘tsmefy’inu
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¥ho faggn"de faire dn vinaigre. .
de vin julqu'd ¢e ‘que le baril “foit 3: moitif
plein, alors vous-en pouvez metfre danvatage:
s! faut aveit attention que le winaigr : foi¢ tou-
jours de la méme force que le premier que
wous y -avez mié ,: parce que s'il ¢roit ;;]lus
foible, I'augmentation que vous feriez n’au-
roit pas la méme forze : wotre baril £rant
plein & le vinaigre dans {a bonté, vous ea
vetirercz Jes deux tiers que vous mettrez dans
un antre vaiffean : enfsite vous remeterez da
vin peu 3 peu dans le baril, comme :il gt
dit. ci-deflus, par ce moyen vous avez toujours
du vinaigre.

Le vin le plus propré 3 faire du vinaigre
eft celui que Ton tire auprts de la lie, celui
qui_eft pouflé & -aigri faps avoir de fleur.:
Jor{que e vipaigre v'a point aflcz de coulewr,
vous y mettez du jus de mlrcs {auvages bien
rires. , . . . - ‘

Le vinaigre blanc fe fait avec le rouge :
pour le faire vous mettez dix pintes de vinai-
gre fur le feu, & le faites bouillir jufqu'a ce

 au'il foit réduit a huit : enfuite vous le faites
diftiller dans un alambic , vous en mettez plus
ou moins: {yivant la quantité que vous en vou- -
Jez faire.. . C o
. Pour faire le vinaigre rofat, faites fecher
deux jours au foleil une once de rofes mui-
‘cades que vous mettrez dans une pinte de vi-
.naigre i mettez les rofes & le vinaigre au
doleil pendant quinze jours dans nne bouteille
.bien bouchée : celui deftragon, de fureau,
deillet ,. fe fait” de méme : celvi de fleurs
#orange, lon met la feuille fans éere fechée;
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_ Wacon. de fuire du winaigre,- 421
selui- & Pail ) il faut quatre pintes de vinaigre
lanc pour une once dail, douze clous de gi-
rofle & une mufcade coupée par’ morceaux.
' ) Vinaigre printanier,

Prencz dans le printemps, vers le mois de
Juin, toutes fortes de petites -herbes, com-
me creffon: , eftragon , pimprenelle , cerfenil.

Faites féchér ces petites gwtbe’s au foleil.

Quand elles font deches, vous les mettex
. dans une cruche d'environ fix piates, avec

dix goufles d'ail y 2utant d'échalottes, fix ois
gnons, une poignée de¢ graine de moutarde,
vingt clous de girofle, un demi-gros de ma-
cis, un gros de poivre long, ua citron coupé
‘en tranches avec fon écorce. _

Empliffez la cruche de vinaigre : aprds l'avoic
bien bouchée , vous I'expofercz pendant dix jours
3 Pardcur du foleil,
~ Vous le paflerez apris dans vne chavfle pour
le tirer au clair : metter='e dedans des bou-
‘teilles que vous boucherez. bien , & vous vous
en fervirez apris 3 ce que wous jugerez
pr%)os. , o o ,

-7 Ceft ici que je finirai mon inftru&ion de
- guifine, pour pafler & une autre qui fera en-
_core fort néceffaire aux cuifinieres & aux dames
bourgeoifes, qui fe font un plaifir. de faire
des confitures , & des ratafias de toutes fortes :
Pon apprendra la-facon de faire des compotes
de toutes efpeces , & comment I'on peut mettrs
a profit toutes fortes de fruits que la Provi-

dence nous fournit aprés avoir expliqué la
* facon de fervir les bonnes tables en toutes -
Tortes de fruits, & des .changemeut;, que l'oa

« 3
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i Fagon de faire du vinaigpre, A
en peut faire en coofitures feches, liquides &
liqueux ; je finirai pour les perfonnes de Pro-
vinces Qui ne veulent dépenler que fort peu
en confitvres , & feroht charmées de profiter
dans Phiver des fruits que la natute 2 produits
peadant I'été,

T e T BT T
CHAPITRE X1V.

_ De I'Office.

YE commencerai’ I'Office par la dcletiption
des froits connus pour les meilleurs, & fui-
‘wrai Pordee que da nature preferic pour nous
les fournir, "
"~ Elle commence fes bienfoits par les fruits
es qui font s fraifes de jardin & celles
des bois, les cerifes précoces, les cetifes hi-
tives, les ceriles de Montmonrency , que l'on
a;;pelfe i courte queve, les cerifes tardives,
(fous l¢ nom de cerifes ) les bicareaux , les guig-
nes & les griottes y font comprifcs.
Nous avons la grofeille rouge, la blanche, la
petite ¥rdfei‘ﬂe rouﬁe de Nofieft 12 méilleure,
Ebfoite vienne Tes abricots, il y en a de
trois fartes ; {avoir, les abricors hitifs, 'abricot
mufqué & Vabricor ordimaire.

Noms des différenres fortes de Prunes,
_ o Naus avons, . -
Fa wirdbelle do dewt);Lc Dimas nofr. -
fortes; b groffe &lle” Datnas rouge. ’
b potite. ~ Le Damizs gris.
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. De Toffice.

Le Damas de plufieurs
efpeces.

Le Igamas‘ violet,

Le.Damag blang.

N
~

413

Le gros Damas de
i Touts.

Le gros Damas d'EL
pazne,

Zes antres Prunes fon?:

La Prune de Reine-
Claude.

La Prune virginale.

Ya Prune toc'ixe.—conr-
bon.

"La Prune impératrice.
La Prupe de perdrigon
Viﬂ]cx”

Le- Perdrigon biuf.

Le Perdrigon blanc.

La Prune .Impériale
violette,

L2 Prune fainte Ca-
therine., -

La Prune Reyale.

La Prune Dauphine,

La Prune mignene.

La Prune maugeron.

La Prune de Mon-
ficur. :

- Noms de diffirences fortes de Péches.

Comme la Péche e fupéricure en bonté aux
autres froits, il et aufi nlceflaire d’en cons
noitre les différentee efpeces.

Lavant- Péche blanche, quoique petite, ef

la plus recherchée, parce que ceft’ celle qui

paroit la premiere ; toutes lgs

veulent

fesvir de la
avoir. : o

eyerfomm qui

mouveauté en .veulent

Lx Péche Madeleine’ L’Mbet;ge" jaunie,

rouge & blanche.
La Pé&che de tro

& la

Tropes,
Le pavi rouge, .
Le pavi Madel¢ine, -

La violette hatve & -
tardive,

€s.
doub{e. de [ La mignone,

 La Péche de pot,
La Péche pavi admi-
‘ rable, _
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1,14 De
La péche d’Ttalie.

Le Chanceliere.

La Eourprée.

La belle-garde.

La Péche admirable,
La d'Andilly.

La Nivette.

I’aﬁcc;

Le pavi - Rambouil-

: ler.

Le Royal,

Le rouge de Pom-
onne,

Le géche

; brognos.
violet. _

Pojres bonnes 3. manger dans PEil,

La Poire de blan-
uette.

A la Reine..

La Royale d’Eté,

Le petit mufcat.

L3 poire fans peau, ov

rouffelet print.

La poire. d'orange..

1La be

‘parce qu'elle a la figure

1 d’un orange.

Le rouflelet de Reimet
' La mirée mufquée.

La cuifle Madame..
-Le boa chrétien d'¢té.
amotte d’¢te;
La fondante de Breft.

Poires-bonnes & manger dans I Autonne.

Le beurré gris & I¢f

Beurré rouge, ~

La Bergamotte Suiffe.

LEeMeflire-Jean de deux
fortes, le doré’ &
Ie gris. .

fe martia fec.

La Bergamotte de deux
fortes, la commune
& creflinne, .

La

Dauphine = ou

ﬁt

Franchipanne,
Le “fucré verd..
*Le Doyenné.
'La  Bellifime d'au-
tomne, o :
:La Verte longue,
La Verte longue Suiffe--
ou -Verte longue Pae
., nachée.
‘Le Bezy la Mette,
sLe petit coing.

Paires bonnes & manger dans UHivers

"La Louife bonne, -
La Marquife.” ~°

La Jaloufie. =
'L'¢chaflerie, :
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" De loffce. -

Le Saint-Germain,
Le Satin '

Le Bezy de Chamoa- |
tel b

A 1

Le 'Colmar" "+ "~ -
La  Bergamort: dg
Soulaires. . Cg

1

La Merveille Fhiver,

" L*Ambrette. ~ 1L’Angelique 'de Bour-?
Le bon ¢ Chrétien|,6 ~ "deaux. = =« 7
U wdhiver, . - ''{la Virgouleufe. =~
La . Bergamotte d’hi-{Le Franc-Réal, - ‘
. owver, ) Le Rouffelet d’Anjou,
Noms des\._'diﬂr'eme;, Jortes de pommes.
Ya Reinette. ' . 1 Drap dor, \
La Reinette franche, ILa Pomme d'Apy.

1

La- Reinerte” d’Anglé-'Le Rambour franc.

. terre. .- -tLa Calville de deux
La Reinette de Bre-| fortes, la rouge &
‘tagne. . la blanche, :
Ez Reinctte - ‘blancke’ Le Fenouillet,
ef la moins eflimée La pafle-Pomms,
& rtoutes les Rei- EeCapendue
“* neges, - tLe Chatigner, =

Ei Pomme  dor ow

Du_temps de recuillir-les fraits, & commene
' ‘ les conferver. -

-:Les -fruits d'Eed, . tant -3 ndydux qu'd pepins,
ng-doivent. éere cueillis que quand ils foat dags:, -
- leur ‘entiere maturiré ; & fi vous attendez qu'ils .
l¢ foient trop, ils devienngat cotonnés & mollif-;
{ent promptemént, A
- €ewx & Automne, qui {e cuillent ordinairemene
dens le mois de {cptembre , doivent £ere cucillis
avant qu’ils foient tout-3-fait dans leur maturité, -
+feux d’Hiver doiyentére cacillis long-:emps.
svant leur matucité, S4 ‘
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e De. Poffice, _
,*:'ml'r connoltre Ja maturité des fruits Eeé, -
dl faut les thter dougement vers la queve, &
our pen que vgg]s. fentiez. le fruit. oblir fous:
es- dpigts , vous lg déachez légéremeny pour
we le poipt fiétric ;. touses fortes de fruits doi-
vent 2ere cueillis avec lqurs queugs, il eff trée-.
eflentie]l de choifig-un beau jour pour cueiflic’
les fruits qui font pour garder. .
Apréds que les fruits font cueillis, il faut les
porter doucement daps une ferre hors des
attcintes du froid, ‘principalement ceux dhiver
qui nacquierent, leyy maturité que dags umtgl-
endrojt. ; arrangez, toyt wotre fruit-fur des plag-
ches, les peires & ‘les pommes, Ya. qusus ‘en
baue, & les fgues fur le ot " =
Il ne faiy point mettre d? paille deffous le
fruit, "parce que cela ne fert foavent qu'd
donner un nouvean. goilt, & mne l'¢mpéchegs

“

point de fe pourrir, |- L
Lorfque tous, lgs fruits fant arran

1 pés 'fm} les.
plaaches, i} faut ayoir.foin de fes vifirer fona
vent pour en Oter 3 mefyre cevx qui copmen-
cent A {e pourrir, quigiteroient aufly les autres ;-
parce ce moyen vous los ‘conferverer lang-temps:

Boiffon du Caf?. ,

I faus le chéifir blensmiondé.de fom écarce ;ndu.
veau, net, biem npurvi, de moyenac: g
prendre-garde qu'it a'ait ¢oé mouilld pas-leani
de la mer, & qw'il-noi fonte. pan Jo moifi ; ib.
faut le briiler 3‘::;; une pcélerde fer ow de
térre ; pendant quifl: ¢ fuyr Jo- fow on Fagite
inceffamment’ en rempant la podle. jufgo% . ce-.
qu'il foit prefque réie, puis:en. lo séduiv on.
poudre avee lo-meulin & café. On fic bouilllr

1
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De laffice. B -5
de I'eau dans une cafetiese, om la retive un
peu du feu pour y jetter ume once & demie
de café en poudre Your une pinte d’eau , en méme
temps on remue l'ean avec une cuillere, tant
pour méler le café que pour empécher Peaw -
- de fortir de la caﬁ:’tiere.‘l? faut le faire bouil-

lir fept’ ou huit bouillons, julqud ce  qu'il
ne paroifle tplus rien fur I'eau ; enfuite vous le
retirez du fen & y mettea une cuillerée 2 bou-
che d'éau fraiche, & le laiffez repofer fur la
cendre chaude. Quant le moment vient de le
fcrvir, vous le retirerez au clair, & le ferea
chauffer comme il faut. Quand on voudra le
prendre au lait ou  la créme, vous aurez foin
d’aveir de Pun ou de I'dntre bouills {éparémens
dans une cafetiere , & le fervirez daus des taflus
dont vous garnirez un_cabaret, .

Obfervez que le café mouvellement brolé eft

le meilleur, , ’
Boiffon de Chocolat, .

Faites bouillir de 'eau; lorfqu'elle eff bouil-
lante prenez une once de chocalat pour chaque
tafle d'eau ; mettez votré chocolat dans use cho=
colatiere, & verfez votre eau bouillante deffus’;

- faiflez  bouillic votre chocolat deux ou trois
bouitfons, enfuite vous I'éloigaez un peu du
fea pour le laifler mitonoer pendant ua quart-
d’heur¢, en le remuant avec vatre' moulinet
pour’ achever de le diffoudre. Quand ot ¢
préx de e fervir, on continue aprés I'avoir 6t
du feu, jifqu'd c¢ qu'on Pait bien fait mouffer.
" Ow verfe'ds cetté movufle dans 1a taffe, & on
acheve de la remplir de chocofat. On recom-
mence apeds -a.le remuer pour fair‘se‘. veair - de
3. '
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s . De Poffce. |
nouvelle moufft', - & on remplit de méme
les autres taffes. Lorfqu’avec le moulinet on
veut bien: faire moufler le chocolat,, il faut que:
par proportion i la quantité de chocolat que:
- vous avez, la mafle foit de telle hauteur que-
fans toucher au fond de la chocolatiere, dont.
elle doit &tre éloignée d’un demi-travers de:
doigt, elle ne laiffe pas d’ére entiérement
. noyée dans le chocolat ; car fi ha partie fupé:
rievre du moulinet excédoit 12 hautesr de 1a
Jiqueur, 12 mouffe ne fe feroit qu'imparfiitement..
Le chocolat au lait f¢ fait de 12 méme ma-
niere ; au leu d'eau,. comme j'ai dit ci-deffus,
vous vous fervez de lait, que vous faites bouillir;,
Prenez garde qu'il ne tourne.. Si.vous trouvez
que le chocolat ne foit pas affez flicré” de lui
méme, vous y mettrez du fucre fiivant votre
goﬁt; ‘ )
Boiffon du thé . bavaroife & citronelle.
Il faut cheific le thé récent, & en petites
feuilles entieres, vertes, d‘une odeur & d'um
. +
gollt de violerte , doux & agréable.. Vous met-.
tezinfufer chaudement pendant un quart-dheure,
deux pincées de thé dans- upe. chopine d'eaut
bovillante. Le thé fe prend avec du fucre en:
pain, & lorfqu'on le prend avec du. firop de
eapillaire , on appelle cegre boiffon havaroile ,,
uelquefois Fon met infuler avec deux tranches.
Ze citron, que 1’6n nomme citronelle. On fait.
encore du thé ay lait de. la méme maniere. . °
" Commept clarifier le fucre pour faire: toutes.
Jortes de confitures. :

B e prendre le blanc d’ur eaf > Ig‘ b;ttm
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: De foffice. :
e la mam , & de Pegu {uivant Te que vﬁa.z:
youlez mettre de fucre; faites bovillir en met-;
tant de temps en temps de Peau froide julqu'a;
ce que le fucre foit clajr, & qu'on l'ait biew
gcumé ; tirez-le du feu , & le ‘paffez dass une;
ferviette blanche ou’ dans:un tamis, vous “en
ferez aprds tel ulage qu'il 'vous plaisa. - |
Des diffirentes euiffons -de, fucesy:
- Chaque cuviffon de fucre :a-fon ufage {uivany
Pemploi que Pon en veut faire ;. ellés fe fui-
vent toutes 3 mefure quil- continue & bouillir.
Aprds lavoir fair clarifier comme. je viens de
dire, vous le: réemettez fur..le' feu , pour Ig
fairé bouillit. Vous connoiffez quiileft au petic.
Kff¢, qui. eft fa premiese cuiffps , en trempant:
4n doige dedansi& Fappuyant: comire un autre .
& les ouvrer tous les'deuxy #'fe fait wa petit
fl qui fe caffc & :le retire en goutws {ur les
doigts ; la- feconde, qui oft /e grand Uifff, 3
#n bouillen 'de’ plus, & ie fil ne fe caffs pas:
fi facilemens, & s'érend plus . long -dans less
doi%:(s). La troifieme , qui eft. le perit perlé , 3

- #a bouitlon de plus, %ﬂ‘ {e . domnpit: en faifant’
o' méme copération , lc fil nesfe caffe pas; Lh:
qiarricmé, qui eft le' grand perlé, fe conooft
eh “ce Gue le fucrg en: botillant. farme des.
petles: pondes 8 ¢levdes.La cinquieme eft. la
petite & grande queue de cochon,. qui fe con~
noft"en le faifant bouillir un bouitloa de plusl,.
& prenant du fucre avec Décwimoire ,.le - lail-
fant! tomber:, 1l fornie la. quene’ d2 cochon'y:
& ¢'il tombe 'grds, ceft la grande 'queve de=
chou. La fixieme cuiffon, ceft  le: foufflet 4
o qué--yous ¢onnoiffaz: en .couémzm‘i i e
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420 De loffice. A
faire bouillit, & trempant V'écumeire’ dans Ia-
fucre ;" & foufflant 4'travers lés trous il ‘eng
fort . des drincelles de fucre, or des, efpeces
de petites bouteilles; La fc%g)em'e, qui «ft la
petite ' & grande pfumé ; fe conncic: de la
méme facon que la précédente, 4 la différence
?ue les efpeces de_petites boutcilles doivent
tre plus fortes;' & pour la grande:plume,
vous tremper V'écumeire dans 'l - fucre djun
travers de main, i-en doit foitir. des” €uipg
cclles longues .qui fe tienpent enfemble en.s'és
levaat. en -Pair. La bbitieme, eft Je perir &
gros bounlet , fqlui-f fe connoit en failant boyillir
quelques. bonillons” de-. plus. Vous - mettez de
Peau froiche aupris de.vous, vous.y trempez
deux: doigtsi, en:. premant . premptement dy
Jucre avec, & les remettez. promptement dang
Teau ; le. fucre que vous avez ‘pris. veus g
rodlez - dans les dvigts, il fe doir; ramaffcs
comme une: pate. pouk e faire usie petite boule
qui refte molle, étant refroidie ,.&. pour lo
gros boulet elle. doit étre plus ferme, La neus
vieme cuiffon.oft. /e’ caflé ; ¢lle fe connoit fde
la méme facon que le. gros bouler, a.;eetes
diftérence que la petitc boule que vous.avez,
éuant. rafraichie dans lieau , il fhut quelle fo
«€affe en la prenant dans les doigts. La dixigine-4
qui eft le Caramél , eft peu différente du caflg,
Il y a le ciramel foncé qui fe fait différem=
ment, il faue {eulement mettee dy fucre avee
de Yeau & le faire bouillir. 3 grand few jufqud
ee qu'il foiv au dégré -de coulewr que vous le
voules. Quand ona manqué le dégré des ruiflons
-que l'on. veut faire, l'on .semet up-peu. d'ean
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‘ - JRes- eampates. 4T
dans le- fucst , & on le fait revenira fox poine
ch 13 ,faif,m)bbgilbiv., SR : .

o &

DESCOMPOTES
Compotes de Pommes & la Portugaife.

f'ir podf ‘garuir le compotiee; dfez-en le,

militw av;c' une’yuidelle dk fer-blinc ot avee .
un’ ccurew ' atranger=les enfuite dams unel
tourticre ou furf un ;plat- dargent ; metrez dans,
chaque pomnre uh “petit morceaw: de fucre:, ou
bien du“fucre e poudre; & un pew dins le
fored ‘d¢ ‘la* tourtiere, 8t-Yes' metter cuise au
foor] od fovs'ith four decampagne, féa deflus
& &fbis; ferved-Tes chaudes, aves un’ peu,
de fucre en‘po;uﬂi:e'ﬁ('a. §.flas;- ' LT

.. 1 Compotes. de Pommes Blanches. ., , -

. Couped des pemmes pant meitdd . dver-emies
milieu , & los arrangew dahs ha potielaptlure
doflus 5, mettezyv-enwiron; un quanseron derfu ade 5
& dg Fean i fuffilammené: pasr gu'elles puiliond
cuire ; quashedeschinons ebires d'un-cded ; voye
les refouprierezy s - [iuc oy oo M

Quand: glies: leront' cuitess, & le firap: nffen
réduit, . anvangels. Jes <desil . (im  dampotien; ¢
firop pardellys;.ferver chaud oncfrifid,,"cdusaid
vous le wgcrez,i BEORES 1 iunm) ¥

. yrAuere Compors, hlanchs-ide. Rommed. 0

. Conlerspan lnmoité fins grofies: pdmmew idé
-+ Teknetgys Giesron lal prau 8clespepinely &1low
jeus? d<moluict daas; do Ban: Baiche j fokeslog

Pchez des..pommes de remette ce qu'il en
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. -Des compores, -
* ewmre avec un grand verre d'ese, 1€ jus - de {fa
moitié d'un citron, un morceau de fucte,; lor{ques
les pommes font. cuises, dreflez-le _daos le come
potier, faites réduire le firop jufqu'a ce qu'il
fe colle dans vos doigts ;“dréffc}'.lc fur les
pommes. : e,

-~

, ~ Compote des pommes. ., .
" Toutes. les pommes qui. ne, font pojnt de
reinette n'ont paint tant de’ confiffance. pour Ia,
coiffon; c'eft ce qu'il fait qu'il ne faut poing,
Tes. pé,ler : vous les coupez . par I2  moiri¢ 5
8tez-en les pepins, piquez le deffus de la peaw:
en plufieurs endroits , fajtes-les cuire-avec um
verre d'eau’, un demi - quarteron de. fucre
quand “elles commencent 3. f¢ mertre en mars,
melade, drefler-les’ dans des goc;).‘goticrs o faites;
réduire 'le firop & le orfen deflis. T
* Compotes de poir®bes farcies.
On prend de’la reinette’ qué Voo faifle en-
tiere ; pelées & voidtes avectun petit coutean
gmls les cag'cr ; ‘onf les fit cuire dans gn fucre:
a grande plume, - page 419 ; finies &’
dne"éfs dalr;l'e 1wr;'g;§ep 5?@;? ilés rempliv
é¢ cconfltiresy on- fiit réduice le firop de leur
cuiflgn julqu'a ce qu'il foit es gelée, on l&
met Tefroidivl fir wave! caflisree . enfiitd on fAit
#h peu : chauffer: Paffierts : feulemene - potsr ' [8t
détacher ., & ‘on la.mibr fur iés: pommes. <
- * Compotes de pofiiries ‘e gebéei = '
On fai¥" cufre-des’ pominés” cotmeles Précé-
déntes-:._drefiées - dans le - compoviers: fans y
wmgtere des confitures , on les couvres aved -vne!
gelée faitg de:cette.facan ;. o faiticnrd Sdisi

.
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es compotes. o g

mmes coupdes par morceaux dans d2 Peau,,

wufqu'd ce qu'elles foient en marm:lade ; paffées:

au tamis, on y met du fucre clarifié; on les

fait bquiliir ju{'qu‘i ce. que cette gelée tombe:
_em nappe en la verfant de I'écumoire.

Compotes dz Poires de Martin [ec ou de Meffirs
. Jean, -
Prenez des poires entieres que vois pelez
fi- vous vouler, elles f& fervent plus fouveat
{#ns éire pelées, Otez-en des culs & rognez:
les bouts ds queues; msttez-les’ dans un perit:
pot de terre, il faut y metere -un petit mor--
ceau d'étain pour les rendre rouges, de I'eau,,
un quarteron de fucre ou-d'avantage fi le pot
eft grand, & qu'il y ait beaucoup de-poires,-
un petit morceau de canglle ; faites: les' cuiren
dovant le ftu; quand: elles font cuites, &
que le firop- n'eit point claix, fervez-~les:
chaudes. S e
Compotes de Poires de bon Chrétien , de Doyen='
- ‘né, de Firgouleufe,, de Saint-German &
© autres, : R AN
* Faites blanchir "vos pofres toutes: 'emiérec“t
avec leur.peau  dans l'eau  bpuillante; quand
elles feront au tiers cuites, vous les retirerez.
dans Veau fraiche, vous les pelerez aprds en-
“tieres o par moitié, & les ‘mettrez 4 mefures
dans Yeau: fraiche; fiites bouillic: votre - (ucre
dans une posle-avec uw demi-feptier :d’eau M
alors vous méttrez vos poires:dedans ;.avec une
tfanche de citron- pour-qu'elles': fe:confervent
blanches. o ‘

P MY B
Quaond elles. foront cuites:&. Fuq bor.firapy,]

“
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214’, ' Des compotes,
crvez-les' chaudes au froides, fuivant le gofie
du. maitre.. ' '

Compotes de Poires de Rouffeler & dé

. Blangueste.

Elles fe font de.1a méme fagoni que les pré-
cédentes, 4 la réferve qn‘ilyzautqulees fc‘x{:in
entieres. ‘ . S o

. Compore grillée de Poires,

-Prenez des poires 3 cuire, de celles qui ne
fant pas bien milres, mettea-les dans un bon
fourneau bien allumé, jufqud ce que soute la
peau foit bien brulée; ayez fain de les retour-
ner 3 mefure pour qulelles grillent ¢galement,
jukqw'a. ce que la peau s'enleve en les frottant,

~dans 'eau ; lorfque vous aurez 6té la peau de
cette fagon, vous les coupez par la maitié &
en” Gtea’ les pepins; selavez-les encore dans
phufieurs eaux, & les mettez cuire enfuite
dans un pot avec une chopine d’eau, un petit
moscean de canelle, un quarteron de fucre;
cquvrez le: pot & les faites cuire jufqu'a ce’
v'elles fiéchiffent beaucoup” fous les goigts;
ites réduire lg firop, & les fervez chaudes

fi. voiis voulez. . .

~ Compotes de Poires & la bonne Femme.

Premez des poires & cuire que vous . metted
entieres dans un pot avec un verre d'eau, ua
petiv moreeau-de camelle, deux clous de giro=.
fle yr.un -demi-quarteron de fucre , faites-lest
cuire - bien -cobybrees: fur. un. peu ds. cendres-
chaudes';.d- moiti€’ do-la- cyillon. veus y' metirea
un verre-de vin roige ; quand elles froaw
bien . guired ;. Bites: réduire. lo firp ;. pagre

4

.
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Bes. comp 24
qu'il- en faur tEéS-peu &etvcz chadd fus ke

poires;.”
. . Compotes. dy. Rraifes,
Fa:tes‘cuu'e un quarteron de fucre avec un;
verre d'eau jufqud ‘ce que le firop foir bleq
fort ;- il faur dvoir fbia .de ¢ bien écumer : enq
fafte vous avez de belles frailes point trop.
mirds, déphuchdes, lavées & bien égoutées,
mettez-les daps le firop, & les drez de deffus,
le feu' poar' tes laiffer. rqpo{er un moment
dans le_ fitop, fiites-leur fzire un bouillon,
& les retirez -promptement , ﬁ eles’ voulowm
nepome rcﬁ:r entieres, - .

' Compote dg¢ Grofeille,

Faww ua firop bigs: fort comm le. pséciw
{i vous aim une. lives, de ballas,
gm en\les » lavégs & égoytdes , vous y laiffe~
rez la grappe fi VOus vou g1, mattez-les daps
irop pour-- leprfaxre faxre ‘trois randa
uoﬁrﬂ‘bhk cotverts ;) defiehden Yog du’ &5
les -écurner avant “que’ de’ leg dreffer. dans lq
cOmgotrer., ‘
Compq;f de .Frymbm’és, .
"Vous faites; &?tthcotlmse de. 1s. méms. Fugoni
qus, cslles des. fraikes, .3 ce dnﬁ'qrcncc qug
vous g favcz ¢ poing fes flramboxfcs. ,
L compmg de «V;gy&, .
qum una. Hsire: do yenjus. qu ne: foid par
tout-drfait “affez mdy, fudes - chague graia.
avec la_painte: duaxpmﬁc couteaw: pose! Gur -la:
pepiny gnand. -ily feront: tons Sbis, jettamiles
| dahs Few. préte & bbujblis; losfque: la. vevjusy

v
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4H6 Des cemporest.
commencera 3 phlir, étez-le du feu, & ly'
jettez un demi-verre d'eau froide, liiffez-le-
dans la méme eau, julqu'a ce qu'elle foit froide,, -
pour quil ait- le temps de (e reverdir; enfuite
vous mettez un poiffon d'eau .avec fix onces
de fucre dans une ‘i)oé'le pour le faire bouillir,.
& 'y mettez tout de fuite le verjus, pour’ lui
faire faire deux outrois bouillons, ayez foia de..
Fécumer; dreflez vetre verjus-dans le compo-,
tier , avant que de mettre le firop fur le verjus
faites-le téduire sl eft trop clur. | i
© ... Compote de Verjus 4 la Bourgeoifts
Otez les pepins de votre verjus, & le mettem
dans une poéle.avec un .quarteron de fucre &
un verre d’eau’; faites-le bouillir & petit fey;
nand'il fera bien verd & le-firop réduit,
dreflez-le dans:le:compotier ; & {ervez froid,
T Compote de Cerifes. |t T
Coupez le bout des. queues. de- vos cerifesy!
& les mettez dans une poéle avec un demis
verre d'eau & un. quarteron‘de {ucre,, mettez~s
lés fur le feu, & leur fiites deux .ou .trois.
bouillons couverts', arrangez-les “enfuite dans
un eompotier , & metter' proprement votre
firop par-deflus, & Ifes:RrverFroides.” ' ¢
Compore d' Abricots verds & }man des 'vefi%g,"';"
It faut faire bouillic de Peau’dans une pocle’
avec deux poignées de foude; quand elle aura
bouilli deux bouitlons ; voas jetterez vos abry-
cots ou amandes dans I po&le ; quand ils auront:
fait un bouillon, vous les retirercz avec une.
écumoire, & les frottersz bien dans vos mains:
pour. ca otex; le.duvet, & 3 wefiiye vous lo,

»

-
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' Dres compotes. , 427
jetterez dans ‘Peau fraiche,. aprls quoi vous
aurez de I'eau bouillante propre dans un autre
poéle pour faire cuire vos abricots. :

Vous verre: quand ils feront aflez cuits en’
les piquant avec une épingle, fi elle entre fa
cilement & que l'abricot tombe de lui-méme, |
c’eft une marque qu'il font affez cuits; vous’

" les tetireres-dans l'tau fraiche, vous fere’ en-
fuite bouillir du fucre dans votre poéle , & y°
mettez vos: abricots ou amandes, faites-les’
bouillir doucement i petit feu , julqu'd ce qu'ils
foient bien. verds, & ferver. ;

Il y en a qui ne-font point de leffive 3 leurs:
abricots ni amandes, ils fe contentent de les!
frotter- avee du{el pour faire en aller le duvet, *
& enfuite les font blanchir & euire, comme-
je viens de dire. S

" Compote d"Abricots. &’ la Portugnife.

" Prenez la quantité que vous voudrez d'abri3,
cots prefque milrs, fendez-les par la moitié &
en btez les noyaux, metter du fucre. dans. le
fond d'un plat avec un demi-verre d'eau, ar-
rangez les abricots deffus, & les mettez fur®-
un moyen- feu pour les: faire bouillic julqu'a ce-
qu'ils -foient prefque cuits en deffous,. & qu'il!

- ne refbe fpz-efque point de firop, aprds vous les -
Ster du feu, & jettez du fucre fin pardeffus;
couvrez-les ‘avec un couvercle de tourtiere &
du fou deffus jufqu'd ce qu'ils foient cuits &
d'une belle couleur glacée, drefler-les dans le:

compotier pendaat qu'ils font chauds.

Compote & Abricors smilrs | eaviers on pdr

. " moitié. . R

l"aifes. blanchir vos abricots daas I'eau bduil-

-
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428 Des compqtes.
Yante; quand ils feront bicn mollets, retirez-
lés avec une Ccumoire , & les mottez daos 'eau
fraiche ; faites bouilhr un quarteran de fucre
avec un verre d’vay dans une poéle, mettez-
"'y vos abricats faire deux ou trois bouillons,
¢cumez-Tes bian & les retires apris pour les ar-
ranger dans un compatier, mette: votre firop’
pour les fervir froids pardeffus ou chauds , com-~
~ me vous voudrez, A
Compose de fxune.s de Reine~-Cloude , mirabelle ,
:  de perdxigor , & auvires. :
Faites bouillir de leas & y jetter vos
wnds poar les faire blanchir; quand elles
eront bien molleites fous les doigts , vous les
retirere” avec une éenmoire & les mettrez dang .
Yeau fraiche.; motte:-bes enfuite dans ene potle
avec un peu de fucre clarifié, on non; f veus
n'en avez point,. mettez-les fur un patic few
pour. qu'eltes puiffe friffonner & devenir bien
vertes, & fervez froid
. Compote. de Frunes & la Bonne remme,
_Faites bouvillis ua quart d’heute ua quar-
tezon de fucre avec um verre d'eau, ager foia
de Déeumer; quand ¥ fera ea Girop ,-mettane.
yinne livre: de prumes- prefque mires, fakes
faire quelgues: boudllons. julqu'a - ca que les-
prunes foient wites, fter Péenma & les dteffen.
dams lo cempoticr ; f le firep ¢ft trop long,.
faites. le rdduire avant que de b vetfer fur les:
P‘um&. ~ e C .
.. Compote. de Pdthes, S
Brenen fept. om huit pdches. preftpe: méees:,
fendewles par la moitiéy apris en avoir ud

e - . . PRPEEN
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.- .. Descompvres. . 4%
les' noyaux, vous les me‘trez tn - thorent a
Peall bovillante, & lus Brervz auffitdt que vous”
poutrez Brer la pedu , fhires bouillir un quar.
- teron de {acte avéc un vetre d'eau; ayczfoin
de Pécumier, % enfuite vous y mettre: les.
&ches pour les fHite cuire, & fere: réduire
e firop §'l troit trop long avatit que de le
dréfler fur les péehes. ?
" Gompote de Péckes grilltes,
_ Prenez_huit ou dix péches prefque miires,
~que vous laiffec enticres, mettez-les fir un
bohi” fournéau bien ailumé, frites-en brilée
toute la peau également, en les retourmar &
wefire , jettez-les dans Pgan fraiche ; quand
vous aure: 6té toute la pesu & lavé dans plu-
fieurs egaux ; mette:-les cuire avec n quartéron
de fucre & un verse d'ebu, jufqu's ce qielles
fléchiflent {ous les' dmigts ; ¥ous les dreflures
dans le cempotikr & le fitop. pardefius.
Compote de, Péctes & la Porniguife.

Mottsr fept ou huit péches fir tm plae,
dvec du fucre fin deflus & deffous ; Couvrez-les
avec un couvercle de tourtiere, & les-faites
cuire A petit feu, quatd ellesfone cajtés-&
bien glacées, fervez-les shawdement.

Compore de tranches de Péche.

Prené- ciniq ou fix belles péches bien mbres»
pelez les proprement, btez-en les noyaux & les
couptz én tranches pour les arranger dass fe
computier dqué vous devez fereir, en mettant
du fucre fin:deffuus & par-deflis les péches.
- Ovlfipdte de tadies Jortes de frans prilkés. -

H fage laiffér #éduire votre firop julfdatce
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430 * Des sompotes.. .
_que votre fruit commence 3 s'attacher 4 la
~.pogle; alors il ne faut pas quitter votre paéle;
.l faut promener votre compote dans votre
.po€le julqu'd ce que vous voyiez que votre
_compote ait belle couleur,; alors vous mettex
.upe aflictte fur votre compote que vous tenez
.de votre main gauche, & renverfez votre com-
pote deflus & la gliflez proprement dans votre
‘compotier : vous les fervez-chaudes ou froides.
. Elles font meilleures chaudes. )
" Vous pouvey faire de ces compotes, avec
.celles quiont d¢ja_fervi pour faire un chan-
gement. ‘ .
Compote de cirrops., oranges , -bergamottes
. limes & chinoifes. ,
r« 11 faut les couper par petits morceaux &
Jes faire bien cuire dans l'eau jufqu'a ce qu'ils
-foient bien mollets fous les doigts., vous les
retirez avec ume (cumoipe , -& les mettez daos
Peau fraiche; vous faites-enfuite un petit firop
avec un verre d’eae , un qUfarteron de fucre,
‘vous mettez vos fruits dedans migeotrer tout
‘doucement fur un petit feu pendant une demi-
Theure, & fervez froid, -
‘Compote de coings, ,
Prenex trois gros coings, s'ils Tont petits,
wous en prendez davantage; mettez-les dans
«de Peau bouillante, pour les faire cuire juf-
\qu’d ce qu'ils foicnt tendres fous. les doigts, -
.vous -Jes ‘mettez apres dans de Fean froide,
coupez-les en quatre ; lorfque vous aurez té
Jes ceurs & pelé proprement, vous metties
. um quarteron de fucre dags une poéle avee
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-Des’ compores. 437
am demi-verre d'cau, faites bouillir & ¥cumer,
mettez-y les coing~ poyr rachever de les faire
.cuire. Servez chaudement 3 court firop. =
A Compote des raifins,
~ "Mettez dans une poéle un quarteron de fucre
avec un demiverre d’eau, faites bouillir .,
“cumer & rédaire en firop fort; mettez dans
~‘re firop :une livre de raifins mufcats ¢grends,
‘& dont vous aurez fait fortir les p.epins&
4aites-leur faire deux ou trois bouillons,
" Jes dreffez dans le compotier, s’il y a de
Y¢cume enlevez-la avec du papier blanc.

.  Compotes doranges crues. »
- Coupez Je dcflus 2 fix .oranges de Porrgal,
e facon que-vous puifliez les remettie comme
fi- elles éroient entieres, enfoncez un petit
<otteau en plufieurs. endroits de- 1z chair’,
Afaites-y entrer du fucre fin, remettez les cou-
.vercles & les {ervez : vous ‘peuvez encore les
dervie aprés les avoir pelées, vous les cou-
pez par tranches & les.arrangez dans un com-
_potier avec du fucre fin deflys & deffous.

- Compote de marrons,

TFaites cuire des marrons dans de la cendre
~de la-mtme fagon que fi vous vouliez les fer-
~ vir dans une ferviette ; quand ils feront pelds,
‘mettez-les dans une poéle avec un quarteron
‘de fucre & un.demi-verre d'eau, faites-les
frémir. fur un petit fev environ un demi-quart-
dheure ; avant que de les fervir vous y prefleréz
Ao petit jus de citron, & en fervant vous y
jetterez deflus légérement du fucre fn.: :
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432 . Des. compores.

.. Compores de grofeitles verves, 1
- Presdiez uwe livre: du grolitles virtes, Rt
dez-ley par. le «c8té dvee un ciire-dént pour
en fzire fortir les pepins, -mettez-les dans de

Peau chavde fur le feu, & les y laiffcz fuf-

qu'd ¢ qu'clles monteie diflis : enfuite vous

des eftendez dp few, & y mettez un verre
d'eau froide, Un filet de viniigre. & un pes-

8¢ el ; laiflcz-les datis ¢elre cau. jufqu'a ce
‘qurellés foient froidcs, pour” guelles, sient e
temps de rédevenir vertes ,. tetirga-les aprés
gour les -meitie dars de P'sau fraiche; pen-
dant "gu'elles irafraichillenit , vous mettez une
demi-livre. de focre - daks-tfie potle avec un
verre- deau , faites-fe Bobillit . & <eumer jul~
‘qu'd ce qu'il-{oit claif ; mettez-y les grofeilles

-bien €gouttées ; &. les. faites bouillir douge--

ment, q'ellss ve faflnt que frémir, enfuire
vous les retirez avéc une €cumoire pour les

mettre dans le compotier; richevez de faire

.cuire le fucre jufqu’a ce qu'il ajr la confiftance
d¢ firop ; miettez-le {ur fes grofeilles,

) ST VIR S AN T OOV N R S - ”

DES CON¥1H#URES.

“Conftures de mariélade d’abricote,

PElcz les abricots fi veus 1¢ juget A propor,
A orer les noyaox : pout livre de frui,
-ttois - quarterohs de fucre -qie vous clarifiez
.commé il eft expliqué rage 418, ¢nfuite faiter-
«les cuire  au gros bbulttique vois connoftrcz

en metraut votre ouméitt dans le fucre, &

a rctivine ;- foufler deflbs, vous verrez voler

vatre.
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Des confitures, 43
votre fucre , cela -marque qu’il eft 3 fon point
de cviffon, alors vous y- mevtrez vos abricots,
& vous les ferez bouillir en remuant toujours
avec ‘une fpatule de bois julqe’d ce que la
marmelade foit collante dans ves doigts , c'eft

- use- marque que vous -pourrez la mettre tout -
de fuite dans les pets.
Confiture de marmelade d'abricots fans fagon.

Coupez le plus mince que wails poarrez fix
livres d'abricots point trop mires, & les met«
‘tez & mefure dans un chaudron bien propre;

cafftz les noyaux, étez-en la peau & les cou-

pez trés-fin pour les mettre auffi avec ks
abricots ; pilez quatre livres & demie ds
fucre pour le mettre avec les abricots; mettez

votre chauderon fur un feu clair, & remuez .
toujours avec-une écumoire, de crainte que 12
" marmelade ne s'attache au fond; lorfque les
abricots font avancés de cuire, vous defcendez
de temps en temps le chaudron pour écrafer
les morceaux d'abricots qui ne fe meteent poine
en maemelade, faites-la cuire jufq’d ce qu'elle
fe colle dans vos doigts fans trop de réfiftance -
en, rremmt de cette marmelade daons les doigts,

& les appuysot Vun contre {'autre, vous la

meteez enluite dans les pots.- Cette fagon quoé-

que fimple eft trés-bonne. "

_ .Confitures de gelée de profeilles.

Vous clarificrez votre fucre, comme: il eft
expliqué page 418 , & mettrez une livre de
fucre pour une, livre de fruit, vous ferez cuire
wvotre fucre au”caflé que vous connoitrez em
mettant votre doigt ‘mouillé HansTux1 gobelet
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434 Des confitures,

lein d'eau que vous aurez foin de temir de’
a main gauche; vous tremperez le doigt dans
votre fucre que vous remettrez fur le champ
dans le gobelet; & fi votre fucre fehe dans
Peay, & qu'il caffe -dans vos doigts en- le
preflant, ceft une marque quil eft-temps de
mettre le fruit dans votre pogle; faites-lui
faire deux bouillons couverts, retirez enfuite
votre confiture de deflus le feu, paffez-1a dans
un tamis, & la mettez tout de fuite dans les .
pots.

«Quand clle fera froide vous couvrirez vos *
pots, vous tremperez votre premier papier dans
de V'ean. de-vie pour que la confiture fe conferve
mieux; c’eff ce gue vous obfervercz 3 toutes
fortes de confitures, & ne jamais couvrir les
pots que quand les confitures font froides.

. Ct;nﬁtu're ‘de- gelée de gro}eilles a la
S Bourgeoife, ' -

il faut faire clarifier votre fucre, comme
il .eft expliqué, page 418. Vous prendrez les
rofeilles que vous mettrez dans la poéle, &
es, ferez fondre {ur le feu', en leur faifant faire
un; bowillon. ou deux , vous les mettrez enfuite
¢gauter fur, un tamis., vous mefurerez .votre
jus de groleilles & wvous metttez autant. de
intes de . fucre clarifié dans une autre potle-
Eie propre , que vous ferez. cuire au
cafi¢, comme le précédent, & vous y mettrez
votre - jus de -grofeilles faire deux bouillons
couverts ; & P'écumerez bien, & mettrez en-
{uite vorre gelée daps vos pots.
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Des confiruress VITE
Conflrure de gelée de- pommés,

~Elle fe fait de méme que celle'de grofeilles,
& cetee différence prés qu'il faue urer le- jus
de la pomme en 1z faifant bouillir dans un peu
d’eau, & vous la pafferez. aprds dans un linge:
blanc, prefle=-1a un peu, vous vous fervirez
de ce jus pour mestre dans votre fucre, Ia
cuiflon eft de méme que celle des grofeilles :
vous connoitrez quand elle’fera cuite, en met-
tant votre écumoire dans votre potle que vous
retirerez, & fi en la levant , & la tenant un’
pea penchée , votre gelée tombe en perles,
cela marque au’clle eft "affez cuite, vous la

mettrez tout de fuite dans les pots,

* Gelée roupe .de pommes.

“Cette gelée Te fait comme la précédente ,
én y mettant de la cochenille pour la rendre
rouge. ' B [
L * Gelée d’Epine-vineste. .
. Egrenée & cuite 3 grand feu pour ne, point
noircir , avec up peu deau; paflée au camis
qa la finit comme celle de grofeilles , page 443.
< ... * Gelte de coings, . . -
Oun les prend prefque milrs, on bte-la-pedw
& les caurs, on coupe la chair par mor-
ceaux pour la faire bouillir dans de, Peav;
paffée au tamis, on la finit comme celle de
grofcilles, page 443. :
: * Gelle blanche de poires.
- Elle fo fait comme celle des pommes, ci-
deflus, . Ca
o T
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436.. © des._ confieures.
. ¥ -Gelce rouige de patres.

Elle ¥ fait' comme celle de ipommes,. page
435, & cetge différence, -que l'on fait cuire
lgs peires avec du via veuge es place d'eau,
& que I'on y met de la auchenille, '

- N .Marmelede de pommes. .

“"Faites bouiflir des ‘pommes de- reinettes en-
tieres dans de Tean jolqu'd ce’ queles come’

* shencent &' Béchir fous les’ doigrs , retirez-les’
& Pedu fratche pour teur 8ter la peau’, prenez.

. en-la chair que "vous paffez au travers ‘dun

tamis , en la nt fort, metrez ce que

vous avez paflé dans une pogle pour la faire

deflécher fur le feu jufqu'd ce qu’elle loit bien

épaiffe, faites cnice 4. la grande:plume , avtant

pefant - de {ucre que de marmelade , mélez-les

enfemble en les remuant avec uae fpatule ou,
une cuillere de - bois, reméteez Tir le feu feu-

lement pour faire chauffer en remuant toujours

lorfqu'clle commencera & bouillir, vous I'étez,
~ &.la mettex dans les pots, quand elle eft un

eu -zefreidie , me les couvrez: que lorfguwils
ant teut 4 fait freids. Vous trouveret la eutflon
du fucre A la grande plume., i'la marmelade
de verjus, ci-aprés. e

Marmelade. de prunes.

Otez les noyaux des pruncs que vous vou-
lez employer, prénei-¢n la quantité que vous
_ jugerez d p;c:ipos , faites-1és bouillir fur le few

avec un peu d'eau jufqu'd ce qu'elles fe mettent
en marmelade, paffez.les dans ua tamis, &.
remettez fur le feu ce que vous aurcz pafi¢,
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Des confiracks, §Y
& le faites bouillir jufqu'a ce que cette mar,
melade foit prése de s'attacher A Is podle, en-
{uite voys la pefer S mertez .autant de fucre
Fefm gue vous avez de marmehde, mettsz du
ucre fup le fou hvec un boa demi-feptier d'eau,
fares-le bouillir & bien. écumer: Vous connoi-
trez quand il fera cuit, en trempant deux
doigts dans de T'eau fraiche, enfuire dans le
fucre , & aprds dans Ta méme ean; fi le fucre
qui refte 4 vos doigts caffe net, aloss vous y
mettez votre tmarmelade pour la délayer avec
1t facre en' los remmant enfemble fur le feu
{ouloment. julqwd se quelle fremifle; mettez-la
dans des pots, quand eHe fera froide, jetter
un peu de fucre findeffos, =
: " ‘Cenfitures de prunes.
~ Prenez tefles prunes que vous jigerex 3
propus, éorifire des, erariggn, de K:ig":-lﬁipda,
de Mirabélle, bu- dantres fortes, fiites les
blancir'; qrand ¢lles, feront biem mallettes
fous Ies' doiges, vous les getirerez avec une
écumoire, & les mertrez dans  dg P'eau fraiche,
‘Vous clarifierez cinq livres de fucre pous
un cent de prunes, ‘vous les mettrez dans ug -
vafc bien' propte ome & une une pour qu’elles
fie S°éerafent pas, & vous y mettfez votre fucre
un peu plus que tiede, tous les jouss foir &
mattn- pendant, ‘trois’ ou quatre. jours , wqus
mettrez égoutter vos: prunes fur ‘un. tamis, &

vous ferez houillie votre ‘fucre ‘que ‘vous éou-

merez toutes les fois, & remgttrez vos prunes
dans-voeré vafe & votrt fycre pardeffus,. tous
jours une peu plus que tiede, "

s faue g votre reine-glande ‘foit verte,

& 165  auttes prunes de feur coul;ur. o
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488 ~Des confitures,
-~ A la fin, fi vous voyez que votre fiicre m.
{oit .point affez en firop & la derniere cuiffoni,
‘wous ‘le ferez affex cuire en y mettant deux
.verres d'cau pour lo: dégsaifler , aloss vous lo
etterez~ fur’ vos prunes touc bouillanti ~
. Conflrures: d"Abricots entiers ou par moitié, -
Les confitures 'd'abricots entiers ou par moi-
tié¢, fe font de k3 méme ficon que les confi
tures de-prunes, - N,

Y7 Confitiires de Poires de Rduﬂ?]e;.;q‘; :
_-Les ronfitures de :poires, de’ rouflelet: fe
font .de.,la ‘méme:facon qus les confitures de:
prunmgs. . ;. .. L - g oo e h
' 7 Marmelade de Poires.. ., . L
Faites cuire dans. de J'eau jufques 3 ce qu'elles:
foient tendres deflous les doigts,.la, quantir€
de' poires “de ‘rouflélette. que gliz%oingcrez..@
topos,. tez-et ‘la peau, & p'enpredez; qug
a chair que vous pafferez 'sahs,, un. :tamis
mettez-la_ fur ‘le feu & la_remuez tovjours july
qu ce qu’elle {oit i:‘r.éce' de s'attacher A I3
soé‘le ;. enfiiite ‘vous Ja pelyz & mettez autant
¢ fucre dans une potle avec un demi-feptieg
déau , faites bouillir & écamer. Continuez dg
faire i)'ouilli'r » jufqu'd ce que trempant . Fécu—
moire.dedans , & la fecouant, il s'enleye. dg
Jongues étincelles qui *f¢ “tiennent eafemble,

- Mettez-y ' la miarmelads pour la délayer aveg

Ie fucre fur le feu; quand -elle commencera
2 feémir , tvous la mettrez dans les pots; &
quand.elte’ fera frdide ;. vops, mettrez pardeflus
wi pewde fucee fin, . - LT L
Confitures Jabricots verts & d’ Amandes. ‘vertes:

“Aples qug voys airezidé g durst.dgs.abeis

-
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: Des confitures . ";§9
-€ots ou des amandes, comme il eft’ marqué
pour les compotes d'abricats verts, p. 42%.
faites-les cuire dans de I'eau de la méme facon
jufqu'd ce qu'en les piquant avec une épingle,
elle entre }acilemem » & que I'abricot tombe
de Jui-méme, e,
© Vous faites enfuite clarifier du fucre,
mettez livre de fucre pour livre de fruit. Vous
faites bouillir votre {ucre pendant quatre qu
einq jours de fuite, foir & matin, {ans votee
fruit que vous mettez égouter’ fur un_tamis;
vous le remettréz dans une terrine, & vous
jetterez votre fucre deflus; il faur quil me
foit qu’un peu plus que .tiede. ST
. Quand vos agricots & vos amandes ferone
bien verds, votre confiture fera faite. - -
Lo Confitures de Verjus. ol
‘- Vous Sterez tous les pepins- de votre verjus,
& mettrez pour livre de verjus une livie de
fucre ; prenez une partie de verjus que vots
-mettrez dans la poéle , & une partie de fucr
pardeflus qui doit écre en poudre ; vous mettrez
ainfi vetre verjus & vatre {ucre lit par lit,
_jufqu'd 'définition ; alors vous meqtrez yotre
verjus fur un petit feu poue le faire bouillif
"doucement jufqud ce qu'ils devienne bien verd ;
c’éft i quoi vous connoitrez qu'il eft dans fa
-patfaite cuiffon, & les mettrez tout de fuite
.daos les pots. o
.. Confitures de Verjus entiers. . . .
.~ Pour livre de fruit, une livre de fucre en
oudre, mettez le tout dans une poéle, &
.ge-f'a'it'es cuire fur un bon feu.-Faites-lui faite
&ois ou quatre bouillons couverts, 1§c fi votre
4
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. Des eonfieares,
,mus r'eft pas bien verds, il faut le laiffer
“euire 4 petit ‘Boyillon jufqu’d ce qu'il foit
.bien verd, & le mettez tout de fuite dams
les pots.

Marmelade de Verjus. -

_ Mettez dans une eau préte A bouillir quatre
“Tivres de verjus prefque mirs, dont vous aure%
“8té 1a grappe; lotfqu’ils font prées 3 beuillir,
vous les btez du feu, & les couvrez pour les
faire reverdir. Laiflez-les dams la méme eau
iufqu’i ce quelle foit froide , retirez-les pors
es paffer- au tamis, & en tirer le plis de mar-
melade que vous pourrez em les preffant fore
_avec une cuillere : mettez cette marmelade dans
‘une poéle pour la faire deffécher fur le feu,
jufqu’a ce qu'elle foit bien épaiffe Sur une
livre vous ferez cuirs ume: lvre de fucre A la
rande plyme ;. mottez-y la- marmelade pour la
ien. délager avec le fuere, remettez fur le
feu feulement pour faire chauffer. en la remuant
toujours julqu'a ce qu'elle foit préte a bauillie,
que vous la mettrez dans les pots, o
Marmelade de Verjus & -la- Bourgeoife. .
' Prenez la quantité de. verjus' que vous juge.
tee 3 propos qui, ne foit pas.’ tout-A-fait afléz
‘mftrs ; 6tez-en’ la grappe, & le mertez dards
de Pean qui eft, fur le. feu prére & bouillir,
‘Lotfque le verjus commence & pllir, & qu?il
a monté fur le fev, jettez-y un peu deam
 fraiche, & Ie (fef'sénéet du feu ; couvrez juf-
rqu'd ce qu'il: foit devenu verd: : 8 au cas qu’il
ne devienne point -affez verds, vous le laiffiz
‘dans la méme eau'qiy vews faites chauffer juf-
qu'a ce- quil le:-dovisme affes; apRs vous
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L _ Bes confiiures. " 44
Pegoures ‘& Te paflcr ap- travvers dlon tamis en
Je proffint & foreé - avec uie cuillere de  bois,
Poliz cette marmelade pous-1a metere dans une

otle avec autant pefant de fucre fin-: faites-
¢s bouillir .enfemble jufqui's ce que trempant
ur doigt dans _la_marmelade,, -&: I'ippuyiant
gontre un autrg:y les deux doigis: fo. coli¢nt
enfemble fans cependant beaucoup: de-réfiftance;
vous la megtrez dans les .pots spriis . quislle
dera va pen refroidie. . L
Gelée de Mufcar & de Verfus, - -

" La gelde de muftar & de verjus fe fait' d% -
Ja méme facon que celle de_grofeitles 3 'la
Bourgeoife , vous m'avez ‘qu'd vous y con~
former. . - I
. Manmelade & Amandes vertes & & Abricots-:

. verts, S
Prepez des amandes ou des abricots verds;

“elle & fait de 1a méme facop. Il faut bter.le
.duvet de.la méme facon qu'il eff; expliqué ci-
.devant page 426. Faites-Jes cuiré dans de 'eau
Jufqu'd ce c‘u’il,s foient bien tendres; setjrez-
Jes dans de P'eau fraichg, & les mettez égoutter;
.enluite vous les écraferez pour les pafler dans
un tamis. Mcttez cette marmelade fur le fen
pour les faire deflécher en la tournant toujours
'_;ufzz’i ce quelle foit préte & {s’attacher 3 la
poéle ; apres vous pefez cette marmelade poyr
mettre’ autant pefant de fucre fur le feu avec
un demi-feprier d’eau. Faites bowllir & écumer;
continuez de faire bouillir jufqu'd c¢ trempans

- deux doigts daus de 1’eau fraiche, vous les met-
tez dans le fucre & lestrempez dans de 1%eau,
que le fucre qui vous refte dans l%s doits fe

' b

~
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4 Des confituress, .
cafle net. . Mettez-y tout de fuite Ia marmeladé
our la_délayer avec-le fucre, fans qu'slle
Epui,llc, ur ua feu-doux, & la mettez apris
dans les pots, :
_ Marmelade - de  fraifes, . v
Epluchez & Jlavez uie demi-livre de fraifcss
faites-les' égoutter,” & les paflez dans ug tamis
pour les mettre eri marmelade. Mettez fur le
feu upe Jdivre de fucre avee un verre d’eau’;
faites-le bouillic & bien écumer-; continuez de
faire bouillir jufqu’d ce que trempant d'écumoire
dedans & la fecouant, il en forte de longues
€tincelles. Mettez-y votre marmelade de fraifes
pour les délayer dvec fe fucre en la remuant
toujours fur un moyen feu fans qi'eHe bouille, &
les mettez dans les pots ; vous vous réglérez fur
certe.dofe potr la guantité que vous-voulez faire.
Marmelade -de “frambeifes. N
Faites caiires une Jlivre de ficre de la méme
facon que pour- les fraifes, Quand il eft 2 fon
point de cuiffon, vous 'y mettez les framboifes
préparéés de cette facon ¢ épluchez deux livres
de framboifes, & ‘l¢s paffez dans’ un:tamis pour
pour l¢s mettre en marmetade ;* mettez cette
marmelade fur le feu pour la faire deffécher
jufﬁu-’&'c,é qu'elle foit préte d¢ s'attacher’a la
poéle ; enfuite vous la mettrez. dans le fucre,
& luiferez faire quélques bouillons en le remuant
‘toujours ; 8 la mettez apris dans vos pots.
o Marmelade 'de _Cerifes. -
. Faites cuite deux, livres de fucre, de la méme
fagon "que ,pour la marmelade de fraifes ; enfuite
_Nous y-mettrez quatre livres de cerifes , apré
leur avoir 6té les noyaux ‘& les .queves. Rg=

)
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: , Des confitures, ) 443
- thuez-les avec le fucre, & les faites bouillir
~enfemble. julqu'a ce que le firop fe colle dans
-vos doigts ; otez-la du. fcu pour la metige
- dans les pots. ~ _ :
Marmelade de fleurs d'Orange, -

Mettez cing quarterons de fucre dans un
goé‘le avec un demi-feprier d'eay ; fajres-le

ouillir & bien écumer,. apres vous cantinuez
.de le faire bouillir julqu'a ce que. trempagpt
I'écumoire dedans & la fecouant fur. le fucre,
vous - {oufflez au travers des trous, il en forc
.de petites étincelles de fucre. Vous y mettrez
_enfuite votre fleur d'orange préparée de cette
‘faﬁon : prenez une demi-livre de fleurs d'orange:
“épluchées, faites-Ja bouillir un demi-quarg-
.d’heure dans l'eas. Defcendez cette. cau du feu,
.& y jettez une petite pincée d'alun. Mettgz:
.d'autre eau- fur le feu ; quand elle bouillira.,
'preﬂéz-y citron & fleur d'orange que vous retirez
,avec V'écumoire en la laiffaat” égoucter ; fiites—
Ja bouillir dans de I'cau de citron julqua ce
qu'elle foit bien tendre fous les doigts. Aprés
vous |2 mettrez une demi-heure dans U'edu frai-
che avec un peu de jis decitron ; enfuite yous
‘preflerer Ja fleur d'oramrge dans un lidge pour
-en faire fortir 'eau, & la pilerez dans'-un
‘mottier pour la- mettre-'en marmelade. Mettéz
‘cette marntelade dansle fucre ‘pour lcs délayér
Zenfémble en verfhar e ficre’ plufieurs: fois,' fife
‘un teés petit-feu , fans-quiellé boui?le‘ ‘ni-méme
quelle frémiffe; dreflcz- dans les potdy’ jetreg
tpardeffus unpeu de fiicre fih quand ellu fera froide,
: . Marmelades de Péckes,
.. Belez des péches , qu'elles. ncvfbie'rll‘t,gas_tmg
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'mes, aprés avoir 6té les noyaux vous les
coupez en petits merceaux , enfuite vous forez
setce marmelade de la méme fagon que les
abricots fans fagon, que vous trouverez &i-.
devant , page 426. .

Marmedade d&Epine-vinette..

‘Faites cuire' une livre & demie de fucre de
la méme fagon que pour la marmelade de poi-
res; cafuite vous y mettez de Fépinetre pré-
parée de cette fagon : ayez une hivre d’épine-

_ vinette toute égrenée que vous- mettez dans
une cafferolle avec un verre d'eav, & la faites
- bouillir jufqu'd ce qu’clle foit en marmclade.
. Paffez-la au tamis, & la preffez forr julqua ce
-guil ne refte que les peaux dans le tamis,
'Kemettez fur le few ce qui a paffé au travers
‘du tamis paur le faire bouiFlir en tournant
-toujours jufqu'd ce que ka marmelade foit préte
de s’attacher & la poéle ; enfuite vous la mélez
‘avec le fucre pour les remuer enfemblejufqu’a
“ce qu'elle foit préte i bouillir, & la mettrez
-aprds daos les pots. R
L Marmelade de Coings. o
" Prengz:la.quantité de coings que vous juge-
rez A propos ; faites-les cuire dans Peau jufqu’a
.c& qu'ils {orent.tendres. Mettez-les d I'eau froide
jufqu’d ce qu'ils foient. tout 4 faits froids, que
vous les coupez en quatre pour.en Ster les
eceurs & les peaux. Ecrafez-les,, & les paflez
dans un tamis ; mettez ce que vous. avez paflé
fur le feu, & le tournea toujours jufqu'a ce que
Ja marmelade foit épaiffe. Pefez-la & mettez
autant de fucre que vous avez de marmelade;
faites cuire de¢ la méme fagon que ‘pour la
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- Des couflcunes. ‘ 44
marmelade de poires, que vous: trouversz ci-
devamt page. 436. Enfuite vous mettrez.la mare
‘melade avec le fucre pour les détayer enfemble
fur lefeu , & la retirsrex quand elle commencera
i fremir, pour la mettre dans les pots,

S 3

DES SIROPS ~
Sirop violat, .:

Ur on quarteron de violettes épluchées N
_ &Jque vous mettrez dans une terrine, verfez

deflus vn demi-feptier d'eau bouillante ; mettez
?uelque chofe de propre fur les viollettes pous

es tenir enfoncées dans Peau: couvrezeles, &
les mertez fur de la cendre chaude pendant deux
heures. Enfuite vous paffez les violettes ap
travers d'un linge, que vous preflez fort pour
faire fortir Yeau ; cette quantité dg violettes
doit vous rendre pris dune pinte. Si vous en
@xez une pinte , vous mettrez deux livres & demie
de fucre dans wne podle avec ua demi-feprier
d'eau, faites-le bouillir & éeumer. Coatinues
de le faire bouillir jufqu'd ce que trempanties
‘doigts dans Veau, & les mettant dans-le fucre,
vous les. retrempez dans 'eav, que le fucre qui
tient aprds vos doigts fe caffe net, alors voms
y verfez votre eau de violette. Ayes mfundi foin
que votre firop ne bouille pas; quand is feratit
bien incorporés enfemble metkes Is firop dans
une terrine ; couvrez la teprine -& la metvez
fur une cendre chaude.pendanc trois: jouts, que
vous entretiendrez d'une chaleur la plus dgake
que vous -peurrez, fans éere trop chaud. Veus
conneitrez -que lo firop fera fait, mettant deus
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imi‘gtsdeda:ns s & les retirant: d¢ Fun eonvve
Jautre,. s'is f¢ forme un fil qui ae fe .1rompe.
-pas, vous les metrez dans les bouteilles..

s Sirop de Cerifes..

Prenez deux livres de belles- cerifes bien.
milres. & bicen faines, 8tez les . queuss & les.
noyaux , & les mettez. fur le feu avec un grand
verre d'eau : faites-les bouillic huit on dix.
dix bouillons, & les paffez au tamis. Mettez
deux livres de fucre fur le feu avec un verre
deau : faites-le bouillir & bien écumer. Con-
“tinuez de le faire bouillir jufqu'a ce que. trem-
q:gant Pécumoire dedans & la fecouant. fur fe
Aucre, & foufflant aprds au travers des trous,
1l en. forte: des érincelles de fucre : vous y
‘mettrez tout de fuite le jus de cerifes ; faites-
"es ‘bouillir enfemble jufqu’d ce qu'ils aient pris.
Ta confiftance. dun firop fort.

T Sirop d"Abricots..
o Suivant le temps que vous. voudrez garder
firops, il faut. mettre plus .ou mowns de
fucre., Pour-un firop' dabricots quie vous voulez
arder: d'ume faifon’ & lautre, il fane .deux
jﬁvres de fucre pour une livee: de fruit; pour
‘cet. effet, prenez une ‘livre d'abricets bien
mirs , dtez-en les noyaux. Aprés avoir pelé
Tamande , -vous la coupez par merceaux ; cou-
-pez aufli les: abricots en petits: morceaux-; maitez
~deux livres de fucre dans .une poéle avec un
verre. d'eau, & le faites cuire-comme le pré-
«édent firop de. cerifes. Mettez-y les abricots
-avec les: noyaux ;. faites-les cuire “enfemble a
‘moyen. feu, jufqu’d ce. que prenant du firop
avee un doigt que. vous tauchez contre um:

s
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’ Des fropsx .
autre.; il fe forme ﬁﬁr fil en les _ouvrant,_ﬁ?
{e. foutienpe un peu fans fe rompre; alors vous
les paflez dans nn tamis. Vous pouvez encore
faire votre firop de cette facon : aprés avoir
coupé les abricots & les noyaux, comme il a
geé dit, meftez-les fur le feu avec un verrs.
deay;; faites-les bouillir jufqu'd ce qu'its foient-
en marmelade, Paflez-les dans un tamis poug
en titer tout le jus en Pexprimant fort. Laiffez
le repofer & le paflez. dans une ferviette : vous
raettez enfuite ce jus-dans le: fucre’ pour ‘les
faire bouillir jufqu'd la confiftance d'yn ‘(u-op
fort, en faifant le méme effet qu'd la facon.’
précédenre. - F

i Sirop de Midpes, .

! Prenexrdeux.cents de belles mires bien nojres,
mettez-les fur le fen. avec un grand verre
d'ean; faites-Teur faire cing ou hix bouillons
jufqu'ad ce qu'elles aient rendu tout lenr jus,
& les pafléz dans. un tamis. Laiffez-les repofer,
& les repaffez une {econde fois dags.ug tamis
plus, ferfé.s Prener. deuy livres do fugre- que
vous mettez fpr Te feu'avec un demi-feptigr
®eain ; faites-le houillic & -écumer, : coptigusg.
de le fairg boullir -julqu’a, ce que srempape

~“deax doigts dans de Teau', &' les. mettang, dans

le fucre, vous les_retrempez dans- de P'eau
g:iche ,f qu;ﬁi"é“ihc‘ré‘l‘&lg' vous rcfte dans lgs
gt fe. ¢alle, net, Metteziy svatre. eau! de

‘mizes ; faifes %Ma, jufqu'a. < qielle fok

‘incprporde avee lefucre : ayez. attentionqulelle

.'?oit, weorporée avec le fucre : ayez atiention

' point. Vous le. mettre: apris
‘dans une terrine bien couverte pour le. mettre

Aur, la cendre chaude pendant trois jours, &

_31&,’:11; ne bouille
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Yentretiendrer d'urie chajl’;uf‘ égale ; 1e plut qué -
vous ‘pourrez , {ans étré brilam, Vous donnott
trez qu'il eft 1 fon poine, lorfqu'en prenint
du firop avec un doigt, & Pappuyarit; contre
Pautre, & les ouvrant tous deux, if ft forme
un fil qui nefe rampt pas aiféwent : -vous lg
metirez dans des boutgilles', & me lesi bous
cherez que quand il fera tout:d-fair froid, " -
) . Sirop de Verjus, e C
Preneux deux livres de caffonade que vous
megrez fur le feu avec un demi-feptier d'eau:
faites bouillir & écumer. Countinuez deo I3
faite bouillir jufqu’d ce que trempant I'écamoire
dans la caffonade , & la.fecovant deflous , vous
foufflez au.travers des trous,’il en doit fostir
dir fucre qui senvole conrme des érincelles ;
mettez-y du verjus préparé de cetre facon :
prenez deux livres de verjus bien verd &
gros; Btez-en les grappes & le pilez ; exprimez-
¢n le jus en le paffant dans un tamis ferré,
. ‘Lafffet-le repofer & le tires au glair. Mettez-
‘Je.’dand 1a caffonade pour les faire boullir en-
femble jufqud ce qu'ils foient réduits en firop
Yort, ce ('};lq “vous connoitrez quand il fe for-
' f:ném un fil" dans ves  doigts ‘comme le pré-
. em'f R .A‘ PR P ,~ (; . -

_ Sirop de Coings.

... Prencei'unie douzaire de'coings frissmilry),
. Btez-on- lés ceeuts & les-pediix ; pilerla chaif, -
“$2-ln: metrer. - dais ‘it - grok--torchon pour la
nordre & foree: de bras : par ‘ce ‘moyen vous
‘e tirerez tout le jus. Laiffer: repofer ce jus,
& le tirez au clair; fur un demi-feptier vous

prendrez ume livre de caffonade que vous ferém

Digitized by Google



T - rw T TR T e o — —

Des firops. 449
cuire de la méme fagﬁo que celle de firop de
verjus. Quand votre caffonade aura fon dégré
de cuiffon, vous y mettrez le jus de coings
que vous ferez bouillir enfemble jufqu'd ce
que le firop ait Ia méme coaofiftance que le
précédent. '

Sirop de Guimauves, :

Faites cuire une livie de caffonade de
méme fagon que celle pour le firop de verjue,
enfuite. vous y mettez une ean de: gpimauves
faite de cette facom : faites _cuire deps ume
chopine d’eau trois quarterons de racines de
guimauves hachées; ag:‘:‘s les avoit- ratifiées
& lavées , laiffez-les illir jufqu'a ce que

Yean fe cofle apris les doigts, enfuite wous les

mettez dans un torchon pour les tordre A forse
de bras. Laiffez. repofer I'eau, & la ure, | .« -
clair; prenezen le plus clair pour le mettre
.dans la caffonade, & les faites bouillir “en-
femble jufqul ce quiilsaient la confiflance d'im
firop fort comme les précédents, “ . .

. Sirop de Pommes, ok

. Prenez un. quarteron de pemmes de- Peinette
bien faines; coupez-les en tranches, le-plus
- mince que vous pourrez . & les faites quire avec
un demi-feptier d’ean, Quand-elles font en mac-
.maelade, vous les mettez dams un torchen pour
les tordre fort & en exprimer tout le jus.; laiffez
repefer ¢e jus, & le tirez:au clair, Sur un demie
feptier vous farez cuire une livre de fuce de
la méme: fagon que eclui pour le firop. de ceri-
fes, Quand it fera & fon point Je cuiffod,
metteZ.y- votee jus ds -pommes &' les faites
bouilliz enfemble julgw'a ¢s que pssoant.du

AN
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“firop avec un doigt, & P'appuyant contre T'autre,

& les ouvrant tous les deux, il fe forme u

il qui ne fe rompt pas aifément. .
Jirop de qitrons, :

Le firop de citron ne fe fait ordinairement
que lorfque I'on veut s’en fervir ; pour cet
effet, vous mettez une demi-livre de fucre
dans une poéle avee un petit verre d'eau :
faites-le bouillir & écumer, Continuez de le
faire bauillir iuT’é ce que prenant du fucre
avec uz doigt, & lappuyant contre 'autre-,
vons & ouvrez tous lzs deux, il fe forme
‘un fil qui fe rompt & forme une goutte fur
le doigt; alors vous: y mettez le jus d'un

ctit kitron ;- faites-lui faire encore quelques

uiMlons , & vousen fervez ) t

o F . agg o :
o firop de capillaires,. » T

.. Prenez une once de feuilles de capillaires,.
mettez-les dans woe. chopine d’eau bouillante .
& retirez dans le moment: pour les mettre:
inflalar- au moins douze heures fur la cendre:
chaude, & les paffer dins au tamis ; enfuite.
~vous Jes: mettezr dans un ficre préparé’ de
cette ‘facon : mettez une livre de fucre dans
-une pocle avec un borr verre d'eau ;. faites-le
-bouillir & écumer. Continuez do le faire
- bouillic jufqu'd ce que trempart deux doigts
~dans de 'eau fraiche, & enfuite dans le fucre,
-&¢ les trempant promptement 3 Peau fraiche,
:Je - fucre qui refie & vos doigts fe caffe net.
-Mettez-y votre eau de capillaire fans les faire
.bouillir ; vous les Sterez auffi-tét qu'ils feront:
: mélés’ enfemble, pour les mettre dans une ter-.
: 5iDe: que vous ceuvrez & mettez fur de I
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ecndre chaude, que vous entretiendrez d’un,
chaleur égale.fans étre brilante , pendant trois
jotirs: Vous connoitrez que le firop fera faitg
.lotfqn!ea prenant de. ca firop avec ua doigt,
& lappuyant contre l'autre, les. ouvrant tous
les. ouvrant tous les deux, il fe forme un fil
gui. ne {c rompt pas aifément. Vous les mettes

ans des bouteilles, & oe les boucherez que
lorfqu'elles feront tout  fait froides.. f

3 o firop dlergeat. i
* Suivant Ja quantité que vous voulez faire
&e firop , vous vous réglerez fur la dofe qui
va 8tte marquée. Sur une demi-livre d’amandes
douces ,. vous y mettez' denx onces de graines
des quatre femences froides, & une demi-once.
damandes ameres, Mettez les amandes jamered:
dang de I'eau bouillante, & les retirez du feu;
‘ous les dterez quand fa peau s'dtera facilement
& i mefure’ que vous dtez les peaux , jettezs-
les dans I'can fraiehe. Faites-les égoutter pour-
les mettre .dams un- mortieraves les. femences.
froides; pilez le .tout enfemble jufqu'd ce:
guelles. foient hien fines, & pour empécher
qu'elles. ne tournent en huile, vous y mettes
de temps .en temps une demi-cuillerée 4 bou-
~ ahe deau; enfuite vous.les délaierez dans um
demi-feptier d’eau tiede. Mettez-les fur la-cens
tre chaude pour les fiire infufer pendant
thois heures, paffez-les dansune ferviette ouvrée
- dn les bourrant avec une cuiller de beis pous
eaire. fortir toute- I'expreflion des amandes ;-
enfuite vous. prenez une livre de fucre qua
vous faites cuire comme celui du firop de cas -
pillaire, & le finiffez de la. méme fagon: fur
de la cendre chaude,, S .
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 firop de aoguebiger.. . .

. Le coquelicot: eft une fleus: qui vient: dans
les bieds, doat on faiv uiv firop: quiceft bon
‘pour. le rhume. Preoez-eniwme demi-lrvre que
vous mettea dans.une terrine ; 8¢ verfee.de
une chopire deau bouitlante. Laiflcz-le infu-
fer pendant. vingt-quacre heures fur de Ja ‘esn-
dre chaude ;. enfuite vous lefevez bouillir deva
bouillons , & le: paflerez.dans un tamis en le - |
preflane fort pour .en, faire fortir. tout. le fue.
Mettes uge livre de lucre dans une poéle aves
‘un verre d'cau ; faikes:le bevillir & bien <ciy
mer ; mettez-y aprisvatre eau.de coquelicot
& les faites bouillir enfemble jufqu’a’ gonﬁfi
tance dun firop que vous connoitrez en- en
’grenam avec Je doigt, & Pappuyant:contre

.

antre , il (¢ farme un fil. qu ne fe rom A
pas aiffcns. L firop de febrs de péches % |

-Sirop de chowux rouges pour fortifier Iai
: " poitrine, . -
Couper & laver un gros chou rouge, mett |

tez-le dans une marmite avec ‘de -Feau pout

Ie faire cuire trois on -qwatre heures, & qwil

a¢ refle tour au: plus’ qu'ume cho? e’ d'caw. '

Paffez le chow dens un tamis en' le .prcﬂh‘rp

fort pour en faire fortir tout ke fuc - Riffez ;

le repofer, & le tirez aw elair. Prowez une "

Iwrde de micl de Narbonne que vous mettei !

dans une poéle avec un verre dean: fhites-le |

bouillir en 1"écainant fouvene, Eorfque. le miel |
fera bien claiv,- mettez-y' votre can de ¢hoa ‘

. Eom" les faite bouillis enfemble jufqu’d Ja coty

ftance du firop précédent. - -
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Rdte d'amandes pour faire de lorgeat. ‘

: Prenex une livre d'amandes douces que
vous &mondsre?., ea les mettant un peu trem--
per dans l'eau chaude; vous éGterez la peaw
de deflus, -& aprds vous les ferez bien piler,
en y mettant de temps en temps un-peu d'eas’ -
pour qu'élles me tournent pas en hui‘re.

:Quand ¢llgs feront bten.pilées vous y met=
tsez ame demi-liveede. fucre aufli pité; vous
ferez une pite du tout pour vous en {ervir’
quand vous jugersz i propos.

Cetts pite fe gardefix mois & prés d'un an,

“Quand wous voudrez vous en fervir, vous
en ‘prendrez um motceau gros comme un ceuf,

vous délayerez dans trois demi-feptiers
geaq , que vous' pafferez dans une -fervietee,

‘D'ES CONSERYES.
o Conferve de violettes,

Renet une fenille de papier blans que vous
latffez -en double, & la K‘liez tout autour
pour lui faire un berd de la hauteir d'un bon
potice’; -comme fi vous vouliez faire une caiffe,
Ayez ‘une livee de fucre que vous mettez dans
une pdéle avec ua verre d'eau : faites bouillir
& écumer . continuez de le faire bouillir jul-
w'd ce que trempant I'dcumoire dedans & la
couyant din revers de main, il s'éleve en
Pair de lengues étincelles quife tiennent enfem-
ble. Vous Téterez du feu, & quand il fera d'
demi-froid , vous y mettrerde la violette pré-
pase. de cette fagon : Prenez deux onces de
violetss épluchées que vous pilez tris-fin dans:
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un petit mottier; délayez-les bien avic lo
fucre en les remuant promptement avec une
euillere de bois ou une fpatule , fans les re-
mettre au feu, & les werferez tout de fuite
dans le moule de papier. Quand elles fcront
prefque froides, vous pafferez le couteau par-
deflus en marquant des fagons en quarré ou
en long, & quand elles feront tout-i-fait
froides, vous n'aurez plus qu'd les rompre pour

vous ‘en fervir, )
Conferve de grofeilles.

" Prenez une livre de grofeilles rouges ; dtee
en les grappes, & lés mettez fur le feu av c
un verre d'eau. Faites-les cuire jufqu'd ce
gu'elles aient rendu leur eau: paffer-les dans
vy tamis en les preflant fore, & qu'il ne refte
que les peaux dans 1e tamis. Mettez tout ce’
que _vous ayrer paflé fur le feu, & les faites
“réduire jufqu'd ce que cela vous forme une
marmelade (paiffe. Mettez une livre de fucre
dans une poéle .avec un verre d'eau, faites
bouillir & ¢cumer. Continuez de faire bouillir,
jufqu'd ¢e cque trempant les doigts dans de
Peay, enfuite dans le' fecre , & les remettant,
dans de Peau, le fucre qui refte dans vos
* doigts fe caffe net. Otez-le du feu, & y met-
te: votre marmelade de. grofeilles; remuez-
les enfemble jufqu'd ce que vous voyiez qu'il
fe forme une petite glace diflus : dreffez-la
dans un moule de papier comme celle de
violette. o .
. Conferve. de framboifes. _
: Faite cuite une livre d¢ fucre’ de Ja méme
fagon - que pour Ja ¢onferve de-grofeilles, 8¢
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wus y mettrez de la framboife préparde de.
cette facon": écrafer & paffe: au tamis une
Jivre de framboifts avec deux onces de gro-
feilles rouges, le tout épluché, & mette> en-
fuite ce qui a paflé au tamis dans une poéle
fur le feu, pour le faire deffécher : vous la
mettrez aprés dans le fucre , & finirez votre
coaferve comme celle de grofeilles. o

Conferve de cerifes.

“TFaites cuire une livre de fucre de la m2me.
ficon que pour la cenferve des grofeilles. Pre-.
nez une livre de belles cerife, &tez-en les
qneues & les noyaux ; mettez-les fur le feu
pour leur faire rendre leur ean, Enfuite vous.

s paflez dans un tamis en les preflant fort,

pour qu'il ne refte que les peaux dans le
timis. Mettez fur le feu tout ce que vous
aver paflé pour le faire deflécher ;- finiffez-
votre conferve. comme celle de grofeilles.

Conferve de fleurs doranges.

- Mettez une livre de fucre dans use poéle
-avec un grand verre d'eau; faites bouillir &
€eumer ; continuez de faire bouillir jufqu'd ce
que trempant Pécumoire dans le_fucre; & la
{ecouant d’un - revers de main, il s'¢éavole des
¢rincelles qui fe tiennent 'une d P'autre. Enfuite -
vous l'dtez du feu, &3y metrez de la fleur
dPorange préparée de cette facon ‘: Prenex
. quatre onces de feuilles de fleurs d’orange
bren blanches ; coupez-les de quelques coups
de couteau & les mouillez avec le jus de la-
moitié d’un- citron , mettez-les dans le fucre’
& les remuez -fans étre fur le feu, jufquid ce
que le fucre devienne blane autourde la poéle,
alors vous ‘verfez la conferve tout de fuite
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#as, 1¢ moule de papier comme les précédentes.
- Conferve dabricots, ’

Faites cuire une livre de fucre de la méme
fagon que celui de la conferve de violettes.
Quand- il eft 3 fon point, mettez-y un quar-
teron pefant de marmelade dabricots faite de
cette facon ; prenez quin’e ou dix-huit abricots,
fuivant leur grofleur, qui ne foient pas- tout
3 fait mirs; Gtez-en les noyaux & les peaux,
Coupez-les par morceaux , & les faites cuire
avec un peu d'eau jufqu'a ce qulils foient en
marmelade bien defléthée & <paifle; mettez-
la dans le fucre, & finiffez 1a conferve comme
celle de grofeilles. _

Conferve de péches.

Elle fe fait de la méme fagon que celle
d'abricots. 7
' . Conferve de Verjus,

Faites cuire une livre de fucre de la méme
facon que celui de la conferve de violettes.
Quand il fera & fon point de cuiffon, vous
Péterez du feuw & le remuerez environ deux
minutes, & enfuite vous'y mettrez uae mar-
melade de verjus faite .de cette facon : Prenez
une livre de verjus miir, 6tez-la grappe, &
le mettez fur le feu pour le faire cuire jufqu'a
ce qu'il, foiten marmelade, & le mettez dans
un tamis pour Je prefler fort julqua ce quil
ne refte dans le tamis que les peaux & les pe-
pins. Remettzr la marmelade fur le few pour la.
faire deflécher julqu’a ce qu'elle foit bien épaifle ;
vous la mettez dans le fucre, & les remuez
bica enfemble julqu'd.ce que le fucre commence
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& blanchis fur les bords de la potle ; verfez-

le tout de! fuite dans le moule comme celle

de violettes. - '
Conferve de. Guimauve.

" Coupez ende’trés-petits morceaux environune
livre de guimauve, apres I'avoir ratifiée & lavée,
faites-la cuire dans un pot avec un peu d’eau
jufqua ce qu'elle foit en marmelade. Paflez-la
dans un tamis en la preflent fort ; remettez
fur le feu ce que vous avez pafl¢ ; remuez
toujours " jufqud ce qu'elle foit bien ¢épaifle.
Faites cuire une livre de fucre de la méme
ficon que celui ‘de la conferve de grofeilles;
_mettez-y de la marmelade, & la remuez jufqu’a
ce que le fucre commence & blanchir fur les
: borgs de la pogle : verfez-la dans le moule
comme les précédentes.
Conferve de Raifins,

Ordinairement pour toutes fortes de confi-
tures de raifins P'on prend du mufcat, parce
u'il eft le meilleur. Prenez une livre & demie -
e raifins ; dtez-en les grappes , mettez-fes fur
le feu pour le faire crever ; enfuite vous les
paflez 3 force dans un tamis, julqu'd ce qu'd
ne refte plus que les peaux & les pepins dans
le tamis. Mettez tout ce que vous avez paflé
fur le feu, & le faites deflécher jufqu'd ceque.
-votre marmelade foit bien épaiffe. Faites cuire
une livre de fucre de la méme ficon que celui
de la conferve de grofeilles ; quand-il eft
& fon pomt de cuiffon , mettez-y la marmelade ,
& la finiflez de méme.

‘ _ Conferve d'Orange,
. Mettez une demi-livre ou trois quarteron
V. .

-
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e fucre dans une poéle avec un demi-verre
d'eau ; faites-les bowHir fans Pécumer, jufqu'd
ce que trempant 'écumoire dans ‘le fucre, &
fofflant au travers des trous, il-en forte de
-grandes étincelles -dc fucre. Otgz-le du feu ;
quant il fera 3 moitié froid, vous aurez tout
prét I'écorce d'une orange douce rapée tris-
~ fine, que vous mettrez dedans, & .la remuerez
.avec le fuare julqu'a ce qu'il commence & s'%¢-
.paiffir : vous verferez la canferve -dans le moule.
Ceelles de Citrop & de Bigarade fe font de
.méme.

.Conferye de Café & de Chocalat,

Mettez unc livre' de fucre dans une poéle
-avec un verre, faites bouillir & écumer. Con-
<tinuez de faire bouillir jufqu'a ce que trempant
Pécumoire dans le [ucre & foufflant au travers

des trous, il'en forte de petites étincelles de |

fucre. Otez-le du -feu, & le liffez un peu
.refroidir. Mettez-y -une once de café moulu,

|
|

& les remucz enfemble ; quand ils feront bien

.mélés , vous verferez votre conferve dans le
.moule. ‘La conferve de Chocolar {¢ fait de. méme,
& cette différence-qu'il ne faut qu'une demi-once
.de chocolat rapé trés-fin pour une livre de {ucre.

DES CLAREQUETS.
* Claregucts de Grofeilles.

-g\N -prend du jus-de grofeille tiré au clair, on
S A le fait -bouillic- avec du focre cuit ‘an cafR,
voyez page 4 3 ; réduit en .gelée on le met dap:

- des moules i .clacequets » ceux -de framboifes fe
font dela méme fagon ; il fa t demi-livre de fucte
‘pour ‘ehopine de jus,
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% Clarcquets de Verjus :
On preid du jus de verjus prefque mir, aves
mutant de jus de pommes, que Fon met dan; da
fucre au callé; on fait chauffer fans bouillir, ok
et cette gelde dans les moules, il faut deux livres
de fucre puor chopine de jus. Les clarequess do
sufcats (¢ font de Ja méme fagon, :
'® Clarequess ds Pruness
On fait cuire des prunes avec un peu d’eau pafies
au tamis, on en prend le jus claic que l'on fait
‘bouillic avec.du fucre au cafl¢, jnfqud ce qu'il
foit en gelée, on la met prendre dans les mouley
ou dans des gobelets ; il faut autant de fucre que
Ade iﬂ& ' N

ik - gl

DES FRUITS
A VEav-pr-viz 3T Rararia,

Abricots & Veauw-de-vie,

Ous commencerez par confire vos abricots dé

la méme fagon qu'il eft expliqué pour les con-
Btures de prunes ; vous lcs imettrez enfuite fur le
feu avec leur firop. Quant ils bouillent, gous 'y,
jettez une pinte d’cau-de-vie ; faites-leur faire un
bouillon, & vous les tetirez & les mettrez dans des
- boueilles,

Il faut oblerver qu'il ri’en faut quune pinte pae
cent ; & quant yous mettrez vetre eau-de-vie dans
vos abricots, il faut tirer votre poéle de deffusle

. feu, parce que l¢ feu y prendroit : alors il faudroie
avoir un torchon blanc, le mouiller & en couvrie
voue poéle y & le feu s’éteindroit ; mais il faue
ticher que cela narrive pas, '

Rartafa d’Abricatse

Coupeg'par petits mosceaux un;qnattexo‘n dad™
. I .
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‘cots ; caflez les noyaux pour en tirer les amandes
.que vous peler & concafle;. Mettez-les dans une
cruche avec les abricots & deux pintes d’can-de-
vie, uue demi-livre de fucre, un peu de canelles,
“huit clous de girofle, trés-peu de macis. Boucheg
.bien Ja cruche, laiffez infufer quinge jours ou trois
“femaines ; ayez foin de remuer fouvent la cruche,
apres vous le pafierez 3 la chaufle pour le mettre
dans des bouteilles que vous porterez i la cave,

Yoires de Rouffelet & Pean-de-vies

Elles fe font de la méme fagon queles abricéts
3 I'eau-de-vie,

’

Prunes & Pean &--vie.

Les prunes 2 I'cau-de-vie, de telles efpeces quelies
foient, fe font de Ja méme fagon que les abricogs
i Peau-de-vie, en obfervant la méme cuiffon,

~ Raafia de Cerifes -

Preney de bonnes cerifes bien miircs ; btez-en
les queues & les noyaux ; mettey avec un peu de
framboiles ; gcralez le tout enfemble, & les mettez
enfuite dans une cruche bien propre , & les laiffez
.quatre ou c¢ing jours : vous aurez foin de remuer

,le marc tous les jours deux ou trois fois pour lui
prendre du goiit & une belle couleur ; alors vous
preffercz bien le marc pouren tirer le jus, Il faut
cnfuite mefurer le jus, & fur trois pintes de ius
y mettre deux pintes d’eau-de-vie. Pour les cinq
pintes de ratafia, il faut concafler |trois poignées
de noyaux des mémes cerifes, un quarteron de

. fucre par pinte.

. Mettez le tout infufer dans Ja méme cruche,

" avec une poignée de coriandre, un peude canelle ;
il faut les vemuer tous les jours pendant fept ou
huit jours , aprds quoi vous le paflerez i la chaufle
bien clair, & vous le mettrez dans des bouteilies-
bien bouchées, & enfuite 3 la cave, ’

9 Vigitized by 00816 . !
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Cerifes & Veau-de-vie.
Sur nne pinte d’eau-de-vie vous y mettrez une
shopine de jus de framboifes & de milres que vous
aurez écrafées & paflées an tamis pour en tirer le

Jjus. Metteg avec ce jus & V'eau-de-vie une livee &
demie de facre ; quand il fera fondu. ayey de

belles cerifes clairs & mires 3 propos : conpes les
queues 4 moitié, & les rangez duns des bouteilles

Verlez deflus P'eau-de-vie : mélez-avec le fucre:
il faut qu’il il y en ait aflfez pour qu’elles trempent,
Bouchez les bouteilles , & vous vous en fervirez au '

beéfoin en hiver ; I'on peut s’en fervir pour- ghce‘r :

“ad blanc, en les trempanc dans du Yucre méié avec
uh peu ‘de blanc d’enf, ou pour metre au cirame!,
. Rautafia de fruits ‘ronges. .

- Prenez deux livres de’ ¢erifes dont vous Sterez les’

queues & les noyaux, une livre de grofeilles, une

livte de framboifes, une livre de miires que vous

mettrez aprés fi. vous ne les avez point dans le
méme temps ; écralez tous ces fruits enfemble .
pour les ‘mettre dans une cruche avec leur jus &
les noyaux de la moitié des cerifes qué vous aurez

pilés. Laiffez cuver le tout enfemble pendanit trois = -

jours , & enfuite vous paflérez le jus dans un tamis
pour le remettre dans la cruche avec autant d’ean-
de-vie que vous avez de jus de fruit , un quarteron
de fucre par pinte de ratafia, un biton de canelicqy’
Laiffes infufer pendant deux mois, en(uite vous te
_rerez le ratafia au clair pour le mettre ‘dang des bous
teilles, . o o o
S Vin de Cerifes..
_ Pour . fairc ¢inq pintes de vin de cerifes, pre-
ncz quinze-livres de cerifes, avec deux livres de.
‘grofeilles que vous: écrafez bien enfemble. Pilez
deux tiers des noyaux que vous mélez enfemblic :
mettez le rout daos .un .baril avec un quarteron
qgc . fucre par pinte de jos : il faue que le baril
foit plein, & vous nc les couvrez av'aved une

Vs
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482 Des fruiss. .
teuille de wigne & du [fable autour, jufqu's, ce quk
ne bouille %us » & ccla pendant prés de trois fe~
maines qu’il-fera-3 bouillir, 1l faur avoir foin de
Senir toujours l¢ baril plein en y metcant 4 me-
fure du jus de cerifes; enfuite quand il ne bouillira
plus , vous le boucherez avec un bondon , & deux
mois aprds vous le tirerez au clair ponr l¢ mettre
dans des boucilles. : o
®Recerre pour faire la bonne liguene, nemmée Vefpetre,
dpprouvée des Médecins du Roi & Monspellier.

. Prenesz une bouteille de gros verre ou-de gris,,
. gyi tienne un peu plus de deux pintes de- Paris  mete
tez deux pintes de bonne eau-de-vie ; ajoutez-y les
graines qui fuivent, aprés que vous les aurez con-
eaflées grofliérement dans un mortier , favoir: deux
gtos de graine d’angélique , une once de graine de’
¢oriandre,, une bonne pincée de fenouil , autant
-@’anis, ajoutez.y le jus d¢ d uk citrons avec“les
zeftes des écorces , une livre dé facre. Laiflez in«
.fufer le tout dans la bouteille ‘pendanit quatre ou-
cing jours ; ayez foin de remper de temips en temnps:
{a bouteille pour fiire fondre le fucte : enfiite:
vous paffez 1a Jiqueur pour Ia rendre plus clair parr
I¢ coton ou par le papier griy, & la mettez dang*
des bouteilles gne vous aurez foin [de- bien. bpucher,:

. Propriéeé di Vefpetro. ’

11 eft bon pouis i¢s douleurs deftomac, indigeftion.

& vomiflement, colique’, obftcudtion , points de
«81é’ & de mamelle, ntaux de reins, 'i@cul‘:é«d’u-:
xiner , gravélle, oppreflion de rate & dégoic, tour
noienfeht de cervéau ; thummifine, conrre haleine,
fait mourir les vers des petits enfamts , em leur end
faifant prendre une cuillctée pendant quatre om
€inq matinée; préferve dn mauvais air en prenanc
une cuillerée “avane que de fortir, & s'en froteant
le nez & les tempes ¢ cewe fliqueur farisfait tous
stux qui'en ont ufé dans le befoin. Un homme
dhonneur & de probité affire quétam inconimodé
dun fox bépasique qui lvi Canfoit uno affcQiom

t
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co:éuinncllc, cetee liqueur le lui e paffer, & le¢
uérit, :

8 Ratafia de noyasx & de grames. ,

Pour faire le rarafia de noyaux, .il faut prendre
une livre d’amande d'abricots, en choific les plus
bgaux & les meilleurs 3 Pon peut fe fervir des aue
tres , faute des premiers, A

Vous les mettez infufer dans deux pintes d'cau=
devie & une pinte d’cau, une livre de fucre,
unc poignée de coriandre, un peu de can:lle pen-
dant huit jours : vous le paflez enfuite 3. Ia chauffe,
& qu'il foit bien clais , & le mettez aprés dans des
boutcilles. Tous les ratafias de graines & ausres
noyaux fe font de la méme fagon.

Ratafia de fleurs dorange.

Preacz unc livre de fleurs d'orange &pluchées
avec deux pintes d’cau~de-vic, une pinte d'eau,
une livre de fiucre. Mettez-les infufer trois femaines
.ou un mois , & enfuite paficscle A la chanflc commes .
kes autres. ofia & fles doram ,

Antre Ras nws Loranget.

“Mettez.dans unc cruche bien houcb‘z: , treis quats:
terons de.fleurs d’orange , trois chopines dieau, deux,
. pimes’ d’eau-de-vie, une livre & demic de ficre,
Mettez cette cruche dams un chauderon plein d’eau
que vous faites bouillir fus le few pendant.dix henres;. -
eafuite vous I'dtea du feu , & le laiffex refroidis dans.
Ia bouteille avant que de le pafler au dlair,

Ratafia de flewrs doranges dune asre fagom. .

Il faut prendse une livre de fucre dans une, poéle
avec un verre d'ean ; faites bouillir & &cumer,
Continuez de faire bouillir jufqu'd ¢e que trempans,,
Pécumoire dedans 8& foufflant au travers des: treus,.
#l en forte dc grofles é&cincelles de fucre, - Otez-le
du feu, mettez-y unc demi-livre de. fevilles de fleurs.
d’oranFe , faites-les bouillir deux ou rrois, boaillons
avec le fucre ¢ Otez-les du feu, & les cowvrex
bicn, Laiflez-les dans le facre cinq ou fix heures ;
ewfuite. vous Jes. remetica fgr up. pesic few avec

Ve
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454 Des . fruits. .

une pinte d’cas-de.vie. Laiffcz.les fur le feu fans
sprop chauffer, feulement' le temps qp’il faur pour
que le fucre foit bien mélé avec de Peau-de-vie s
aprés vous paflez voire ratafia dans une fervieue,
& le mentrez dans des bouteilles. Vous veus ré-
glerez fur cette dofe pour la quantité que vous
voulez faire. Pour gardes la fleur d’orange qui vous
a fervi 4 faire votre ratafia, aprés qulclle eft
bien preflée , vous prencz une demi-livre de fucre
qu’il faut meutre dans une pogle avec un peu d’cau;
faites bouillir & écumer. Continuez de faire bouillir
jufqu’d ce que trempant deux doiges dans de Peau,
les- mercane dans le {ucre, & les retrempant dans
Peao fraiche, le fucre qui tiemt i vos doigts fe
cafle net : alors vous y metcez la fleur d’orange ,
& lui faite faire ua petit bouillon. Il faut Poter

du feu & la remuer toujours jufqu'i ce que le

fucre devicane en poudrc, & la mertre aprés far

_un tamis, I faue avoir foin de metire quelque

chofe} deflous pour ae pas perdre le; fucre qui pafle
au travers. Cette fleur d'orange fe conferve dans
un endroit fec : elle vous fert pour meitre dans des
crémes & & tout cc qui a befoin de feur dorange

bachée,

< ‘ - Ratafia de Coings.

‘Il fage prendre de bons coings que vous pilerez
aprés en avoir Oré les pepins & la pelure s il fauc
bien les prefler dans um torchon -neuf : il fauc
mefurer le. jus quc vous en tirerez, Mettre deux
pihtes d'cau-de-vic fur trois pintes de jis, & un
quacteron de fuere par pinte, de la canelle, de -
la-coriandre , gingembre & macis , le tour modéré-
ment 3 vous faites infufer le tout enfemble pendant
dix ou douze jours, H faur bien boucher la cruche
ou vous avez mis votre ratafia pour qu'il ne prenne

oiut P'évent ¢ il fauc enfuite le paffer 4 la chauffe

ien clair, & le mettez dans des poutcilles bien
propres. , , :
Quand il fera bicn bouché , vous ke mettzez &
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18 cave : plus il feta ’\jxéfu'r,' nicillcure # 'f’crif g
Tt Ratafid danis, © - - : :
"“Pour faire deux -pintes dé ratafia- danis, il faue
thettic une - livge “de facre”dans ohe-potle avec  un~
demi-feptier d’cau , faites-les. bouillir cnfembhé#ja'=-
w3 ce que le fucre foir bien écumé & clair; eu-
vite vous faités bodillir un- demi-feptict ” d"¢ad.
Mettez-y trois onces d’amis;’ Stez-l¢ du- feu fins’
fans ‘qu'il boitle ; l4iffez-le infufer do quari-d’Heare!
- & le" mewre-dans 1¢* futre avee- frois chopiness
tau-de-vie, RemuéZ le' toae’ enfémblel atant que’
de e 'mettre ‘dans une' cruche s bomchéz: bien: lal
cruché , & I meticz’ar feleil ¢ hiflc infafex l¢”
ratafia pendafit’ trois femidincs! Avaneique de le-
metire ‘dans des bouteitles; vous le paflerez dans
wae ferviette , ou ané chaofle fi vous cn avez une.
T Y Ravdfif & Ghpiewre. . r
" Poor faire troié pirtes dé ratafia de>:Genivre ;
it' faue® metire ddns ude Truthe ‘déux pintes dcan
de-vie avec unc bonnd' poignée-de geaiderel, uig
livie "8 demic. e {ucrelque, vous ?Aius Bourltin
auparavant ‘avec use chopine d'eau jufqu'a’ ce qu'it
foiv blcm éoumé 80 . claiss I fane bien bouchicr la
eriche , & .la'sénez’ dans .ua ‘endrois ‘chand, cn-
viton tinq femaines avant que de le pafler- 4 la-
olttalle 'ou dany:.ude fervietre. ‘Quand il eft’ bien
dair; wousdlessamdctez, duns:des bourcilies que. voun
avez - foin de: bien ibourher.o €a raafia- ek fioatam
catyj & bew quendiid ot gardé longtcmpse .
3.V LIpRuvefierde bigatad: o e de chirons. . - i
Vous faites celui qu’il vous plaira, il fe:fait dg
lo> mémer: fagomoPrened: mile higasadss .on huic
citrons.; pelez-led 1égeyement:! fans. ahsiciper -fux, o
bland. Il faug poupkrretteshpdure en peiits zelles
& les 'meutre 1 dapbsund cmabe avwic - brois- shepineg
M-\dCQV‘: ,! ﬁ‘ﬂlcg %‘s:d’fu{“? %&)T‘N&lﬂfpis
femaines; £nfukadhi fagtmennhune livse de fucrg
dans | une pgéte savec: -ub' gemi-Kpritg dlsau s les
ﬁitc.s...bqqilm;&n(uixblt & bien é&gumer V il fauny
B b
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X . Dres Froits
mecere 8ang la cruche avee de Tesn-devie,, & lom
laifler encore infufer douze,ou quinZe jours, aprés”
vous:les paflerez, poss les 'mi:'ttrf daas des bouceilles..

&3 bonte de ce ratalia g(t Qe gardé pluficuts,

" mnnées,. , o
L Ratafia de woiz;. .
Lorfque les noix font formées veus cn prenew
une . douzaine enticres. Il faut les fendre par
1 moitié , & les metire dans une cruche ‘avee
trois chopings d’cau-dc-yie ;. il faut bien boucker la
eruche, & la temez daus un endroit. frais pendant
£x fomaines.. Il faue avoir attention. de’ remuer de
semps entemps la ¢ruche; enfuite vous metrez nné
livre de fucre dans une petle avec vw: demi-fepticr
d'can : faives bouillic & &cumer. Aprés que vous
auces paflé I'eau-de-vie dans une fervictee ,.'vous y
mettez lc fucre avec, up petit morcesu de canelle
& uneé pincés de coriandrg s il faut. laiffer encore
infufen eoviren un meis , &. vous le tirerez au claig:
pour le¢ meire dans des bouteilles, . T
&axx de serifds , de grofeibbes-, de frasfes, de frame.
«* beifes, de wifires;, pasr baire en 61,
- It faue gcndrc vel frufc que.vaus jugerea, A pro=
s pour faire votre eau rafraichiffante. Pous. une
Ere de frui i faur metere une pinte d’epuis yous,
vous éstafésez voure fraic 8¢ le .dzla;escz avec Fean,,
I faut e paffer dans un linge blanc, &,y mettre,
esfeite. un’ ped. de fucre s vous le: paflerez eprés &
Ja chauffe. Pour que vocre eau doic bieg claire o
il faur la' wenis au fesis jefqu'su moment que vous
Ba fervirez, : .- . T
' Si vous voulex-cn faire des glaces; vous'y metw
wrez un pen plus.de:ficre, & il faut mestre votre
sau dans desimonles de:-fariblanr, & 12 faires
prendre avee de ‘la glace & dwifel:y bu-du. falpéire.
Quand ctles commrenceront X few glacer ; il faus
avoir foin de les remuwer do. tenips en.: tbmps avect
unc cufliere jufqu's- ce qu’ellcs: fosent . prifes:, parce
Wuc les bords feroieps trop glacks,. & e milicy ad
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, Des g!aeés, . &7
fe feroit pas. Quand elivs scront priles com : Z
faut, vous les dreflerez dans de petits gobelets ; il
fauc les beire dans le moment.

PESGLACESET FROMAGES ~
A’.‘LA G L ACE ’
Glaces de tomtes fortes;

N hiver vous vous ferver des firops d’hiver,
& en &é, vous prenez d.:s caux. d'écé, comme
il eft dit dans l'arucle précédent. Il faur meuere
de ces caux dans des moules & la-glace, & 2
mefure qu'elles fe glaceront, vous aurez foin de
les remuer de temps en temps. - :

Quand elles {eroar prifes, vous les forvirez dans
des gobelers, '

Quand . voxs vvudrex fervir des glaces , vous: lcs
commencerez une hcure avant que den ‘avois
affaire, ‘ ‘ .

. Canclions de créme & la glace.

Les canellons fe font de la méme fagon: que fey
fromages 3 la glace : cc qui en fait la diférence,
ccl:, fons les moules dany lefquels vous. lgs faicos

acer. S
glacer Fromage dé eréine & la glace.

* 1l fiut prendrc une chopine “d¢ créme double
¥ous voulez , ou d’autre qui foit ‘bonne , un demic
feptier de lait, un jaane d’amuf , ttois ~ quarterons.
dc fucres faites-lui faire cing ou fix bouillons &
Je retirez du feu, Vous y mestres enfuite quelques:
effenses,” comme fleurs d'orange , Bergamoree,, ime:
douce .ow citron , & le mcuex sprés dans votre
moule de fer-blané , & lc faites prendre & la glace.
Yous mertez votre moule dans un petic feau pro-
portienné au moule, aprds avoir mis dans le fond
du feau de lo glace bien pliéc, une poignée de
fel ou falpétre : vous continucres 4 mettre autour
du moule jufqu’en haut, de I3 glace & du falpéure.
Quand - votre fromage eft glacé, a‘rz que vous
e
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468 . . - . Des gidces. .
tes prée & fervir , vous avez de Peau chaude dans
p chaudron§ vou¢ y uemperez le moule du fio-
mage pour le faire détacher, & le dreflerez dans”
la jatte s il fauc le manger dans le niGhiend,” ™

- o Créime de fraifes, - oo o o oL

Prenez eavicon plcin un, demisfeptier de fraifes
Epluchées , lavées & égoutées, que vous pilez dans
un morciee, Faites bouillir trois demi-feptiers do
créme avec un demi-feptier ‘de laic & du fucres
laiflez-les bouillir ‘& réduire A moitié¢ ; laiffez un

u refroldir , & y meuez vos fraifes pour les dé-’
ayer enfemble, _DZlaycz aufli gros comme un grain
& caft de préfure, que vous meurez dans la créme
quand elle nc fera plus que tiede; paflez-ta tous
de fuitc dans un tamis, & 1a metrez dans un
compotier qui puifle. aller fur Ja cendre chaude, -
fans fe caffer, Mettez votre compotier fur un peu
de cendre chaude ; couvrez-le du couvercle, & un
peu de cendre chaude deffus. Quand elle fera prife
vous la mectrez dans un endroic frais ou fur de la
glace jufqu'a ce que vous ferviez, =
o Créme de framboifes. o

Ellc fc fait de la méme fagon que celle de fraifes
a ceue difffreace, qu'en recirant la créme du feu,
quand clle eft affcz’ réduite, vous y meitez deux
jaunes d'ceufs frais, que vous délayez auparavany
avec deax cuillerées de criéme. Remeucez un inftane
fur le fea en remuaac la créme’ feulement pour
faire cuire les cufs fans bouillir, de craince qulelle
ac touucs cafuite vous finirez comme la précés
dente, ’ ‘ ’

. . Créme fosertée, .
Prenez uae pinte d¢ bonae créme : mettez-la
unc terrine avec ua peu de fleur d'orange

pralinée , hachée trés-fin, un demi-quarteron de
ucrc fin, gros comme une noifette de gomme
dragant pulvériffe. Fouctcez votre créme; & A
mefure qu'clle moufle , vous Penlevesn avec une
sumalce pour la mestre fur wo tamis o il ¥ a
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, _ Des glades.” 469"
un plac deflons pout ea recevnir ce qui en dégouie.
Vous contiduéz 2 foadueet la éréme julqud ce quiil,
ne vous en refte plus dans la teirine; & fi vous:
n'en avez poiav aflez ; vous prendrez kclle qui a.
dégoucté da tamis, ‘que vous foucticrez encore;”
dieflez votre crémeé dans an comporier.: {k y- éh a”
qui la garniffenc de citrons confits coupés en filets;
efle fe ferc’ plus ‘com nunément dang fon - naturel.”
Ceux-qai -aimenx le ciwron - pedvenc’ metre un pex
de citroa verd haché trés-fin dans la :ciénie_avant®
que de la fouetcer 5 pour lors il n’cft point befoin
de la piquer de citron confic, cle ‘(e dreffe ‘dans ‘le;
compotier en forme d’un déme; & pour changer ,
vous pouvez la dreffer-en forme de pluficurs petits;
sochars, ’ . . N
: - _ Créme & la Porsugaife. ' 47
- Prenez une chopide dc ‘bonne créme, ‘meteczey®
wne demi-caillerde 4 ‘café d'caa de fleurs: doratiget
avec un bon demi-quatteron de' fucre, -dewx ceifs’
frais , jauncs 8¢ blancs:; fouettez le tout enfeftible?
jafqu'a ce que votre ‘créme foic épaiffe, Mettez: ld"
tour dans un compotier d’argent, & faites prendre
votré créme.fur une cendre chaude”, couvért dun
couvercle de tourticre’, avec un pew-de feu deffasi:
Quand clie fupa.prife vous la~ memrez >rafralehi®
fur de la glace! ow dansnun endroic frais; - jufqu’s
¢c que vous fedviez, - & G ocop soievr e D
i1, .Créme faneuca dv fraifes & fromboifess . i
Fouettez trois demi-feptiers de crime doable-§
3 mefure qu'elle ‘moufle ‘vous 1a levez aveé wne
écumoire pour la mettre fur un. tamis ot il 'a un
plat deffous. pour recevoir.ce qui dégoutee.. Ltf=
que vous avez tout-faudesté, il faut.prendoe! deun
po;'gnées de fraifes on de framboi(es hien: éplubhées ,
paffez-les dans un tamis-en les preffant & foroew
mettez-y deux onces de fucre fin que vous méles
avec les fraifes ou les franiboiles ;i enfuite vous mé-
lez le tout eafemble en les fouettant avec la créme,
un inflaat avant que de. fervir, & le drellea enfiita
dans le compotict, - ‘

~
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479, Dies glafes-
Crémc 4 ia veine. . oo
Prérez une pinte de créme que vous merrer firt:
fe feu avec deux onces de fucre; faites-la bouillis
julqu’s ce quelle fort réduite 3 moitié, En I'tant
u feu, vous y metirez une demi-cuillerée 3 café
d’ean de fleurs d’orange , deux blancs d'eeufs fouet-

s ; remue -la' an moment fur le feu avec Je fouets

aufli-tét que les blancs d’acufs feront cuits, vous Ia:

dreflere . dans le compoties, & la fere. rafraichis .

ayant que de fervis.. .
.. Fromage naturel & la créme. )

. .1l faut prendre une chopine de bon lait, que vous
faites tiédir fur le feu ; mette.-y en remuant le lait ,
ﬁrgs comme un pois de bonne préfure que vous dé-

ye: ave: du méme lait. Faites prendre votre caillé
fur un pen de cendre -ghaudes: {us-le couvercle s
guand i} eft pris, vous mettez le caillé -dans un
potit. panier d’ofier fair pour ces petits fromages 3,
gyand il eft bien égouné, vous le drefle: dan. le
campatier & le ferves avec de la bonpe créme & du.
fucre fin deflus, :

: Fromige fruend.

. Hache? trés-fin un pew d’écoree de citron verd 5
& le merte dans une eerrine avee trois demi-feptiers
de¢_bonne. créme bien épaiffe, & gros comme un pois>
de. gomme: adragant. en. poudre. Fouettez votre:
eréme; 3 mefure que la moufle eft épaiffe , vous
Penlevez' avec I’ésumoire pour la mettre dans un:
wiep d%oﬁer.'s : T . : )

. Si je-panier b’eft pas.bien ferré, i’ faut metre
dans le fond un: morgeau: de mouffeline ou quelque
autrelinge clair. Lorfgue "a: créme eff toute fouets
%e » il faut 1aiffer égoutter le fromage ju.qu’an mow
ent de [esviryy il fauc.le renwerfer-dans wn compos
ser) X ¥ joser-du. fucre fin defluis . o
.- .. . Fromage d la.Privcefle. .

- 3l faut metrre fur le feu upe chopine: de créme
@vec uae pimpe de luit, deux grains de fel, une
$corce de-cisron yerd rapls , uno pingée do gorians
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e, unpetit moreean. de canelle, (roigonees d& fue
cré, Faites bouillir enfemble , & rédaire i moitiés
8tcz:la du'feu: quand elle -fera. tiede ,.il faur mete
tre un pew plus gros qu un -pois- de préfure , délayée
avec une cuillerée d'ean, It feur pafler-la créme aw:
fa is & la remettre fur dela cendre chaude, quand:
slle fera prife en-caillé, mettez-la’ dans um panier
d’ofier ponir faire-égoutter & prendre la forme -d'un:
fromage ; enfiite il faue le renverfer dans wn comdd
potier. ow fiir une affiette, - " P
s Fromage & b» Montmorencs. .

* N faur mertre fur le feu une chopine de créme:
avec:denx onces de fucre > qoand - ellé bouillira, il
‘faut Pdter pour la metrre refroidir, enfuite il fuug
- mettre une demi-cuillerée 3- café d’eau de feurs d’o=
range. Il faur fouetter fa créme avec un fowet d’os
fier i &°4-mefure que la moufle eft un peu épaiffes
. il faur Penlever avee une écumeire- powr la-‘metted:
dans un panitr garri d’un linge fin,. il faut fouetter
jufgu’a ce quil n’y ait plus de créme . il faut laiffer
égoutter le froniage , & le ferwir dans un compotier:
ou fur wne affiecce,. - - e
. R Lo Tlce L0 N -
PES BISCUITS, MASSEPAINS, ET AU’PRE%
T, .. OUVRAGES DFOPFICE.” & ¢
L Des Glreanx g fleuts oOcange, " )
FAE@.&W@@T@ de papier aveg uné fegille ¢

! paer blanc gue v_whi'&er endquble , & fa plicy:
* tout ausopy; en faifant. wn bord.de.denx dpigsiy come
®e 6 on vouloit fairs wae caiffe. Vious faytes ceg
moules de la grandeur des-g: teaux. que’ vous voules:
faire, Four un giteau de moyenne grandeyr;, il faut
prendre une livce de. fucre dans une. poele avec ma
yorre d’ean 3 fames bouillir Sudcumer,; faites bout
lir jufqu’i ce que trempant Lécumoirg dans le firg
& foufflang,ay. ravers desitrus , il.s’envale de granp
des étincelles,qui - fe tionsient Puue 3, Fautce. I faus
smestre tont de: fuite. pp guaricron defleurs d'orangey

P2

Digitized by GOOg le
* « ot



- — - - PR it - L A

3712 Des. Bifeuitst,

8 fe faire. boudllinju(gn’i ce. que. le fucre foit sevenm;
ay point qu'il &toit, quand on aura.la fReur d'orange,,
1j faut larecirer du feu, & la meure promprement,
avec.upe (patulg en frptsant tout autour.de la poéle,
& au milieu, juiqu’a ce que I'on voit que le fucre,
commence- 3. montes.. V.ous avez tout pré: & Y, i63
tei promptement un peu de fucre fin délayé avec du,
blanc . ¢'ceuf pas-plus. clair _qu'une créme doubley
Rempeg, promptement’ & yesfez yours, gjieau’ dang
Je moule ; teney le cul de ia pocie fur, le, gicenn
pendant qu'elle cft.chaude , parce que gefa enpéche
qu’il ne tombe. Les.gireaux, de violeugs (e.fonrde
la méme fagon , 2 cette dificrgace que poyr, un.guag-
Aeran de violettes il ne faut-que wois quarterons de
fucre, Les giteaux de fleuts d'orange grillés (e fong
de‘méme; a cetie différence que vous faues griller la
ficur d’orange avec un pey de fucse fin avaintque’ dg

Ya-metree dans Vautre fuerge., - - L 5 04t .
p . o e W -y
1 . Bifiuigs ordingires.. -+ . .

[T P EART LB B S t SR
Suivant la groffeur & fa quantité de bifcwits que
wous. voudeez _ faire_, vous augmenterez ou dimi-
puerez la do(’edic,i matguée. .Peenes -huit ceufs ‘que
Vous mettrez gas) A ance , - & aytant’ pefine
de fucre de l'augg %6:53 ::(e?:’:i ' al{nig‘a: 91@ f.xripne en
en meteant' T4 pefantciit 5e_quz¥trc ofufs i &-la mettant
¥nluite fitr’ upé affieite, Caff.’ fei- Rt WSl megr
fez les blanc ‘A-parl dans un'¥rIHR ;& 1e Jhun
fans wifadtte 't¢ i‘&fe"‘é%d‘!’e’ﬁi te 8¢ i -peh d€3 -
orcé@Ekitron verd hilchle frés i, Butfe: bien 163
Jaunes aved fe fulte petidam v demirheore s-end
bite Yous fouertds 16s’ Blates jufgu’d te qu'ils (oient
Bien nioncds; -Mplez-lds 'adeeile” fucre ; enfite: Foud
z‘ mélerez pouldpeuts ldgéremem: Yo fatine ewre-
want toujouts  votre! tompofitqw de - bifcuiné
Wous ave;y dés miouler:ide -fer blanksdu de pae
pier qui (ont toue préts & bien bewrrés Bn dedans aved:
go beurre afimé Y mettoi-y votre: pid- -lisdet-emb
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: Des Bifcuits. 473
pliffez qu’un pen plus de moitié : jetez du fhcre fin
pardeflus , & les faites cuire dans un four d’une cha-
leur douce, -pendant uné demi-heure, Quand ils
feront d’une belle couleur dorée, vous les retireres
des moules quand ils feront 2 demi froids.

: Bifcuits & la Cuillere.

s fe font de ia méme fagon que les précédents,;
i certe différence que la pefanteur de quatre ceufs
_eft fuffifante. Vous nc les mettrez point dans les
moules ; lorfque votre pate eft faite , vous en prenez
une cuillerée pour chaque bifcuic, & les couchez en
long fur des feuilles de papicr blanc, Aprés avoir
jerté du fucre fin pardeflus, vous les faites cuire
dans un four un pen plus doux que les précédentss
& quand ils font cuits vous les enlevez tout de fuits
de deflus le papier “avee un couteau.

Bifenizs pour les Liqueirs.

Il faur mettre cing ceufs dans une balance, & -
autant pefant de fucre fin de lautre ¢&cé ; il faus
dter le fucre, & pefer autanc de farine. Il faue -
metre le fucre dans une rerrine avec de. Pécorce de -
citron verd hachée & de la fleur d’orange pralinée
& hachée, les cinq jaunes d’ccufs, Battez le tout
enfemble jufqu’a ce que le fucre foit bien mélé avec
les jaunes; aprés vous y metrez la farine, & les -

+ battrez encore enfemble. Il faut fouetter les blancs
d’ccufs que vous avez mis & pare jufqu'd ce qu'ils
foient montés en ncige, qu'il faur méler avec le
fucre & la farine, Pour les dreffer vous avez tout

“préc deux feuilles de papier blanc que vous plies
en long, en fagon de rigole, de la largear &
hauteur d’un doige ; bearrez-les avec dubeurré chaud
& un doroir; enfuite vous mettez deux cuillerées
de votre bifcaic dans chaque regole , jettez-y dua -
fucre fin pardeflus, & les faites cuire dans un
four doux. Quand ils feront de belle couleur, vous
“les cnleverez du papier pour les mettre fur un tamis
&-les zarder le temps qu'il vous plaic dans un endroic -
fec : ils- font exccllents poar tremper dans les
. queurs,.
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94 Des Bifeuits,-
Bifcuits légers
U faue prendre dix ceufs, mettez les jaunes de
¢inq dans une tertine avec un pew de fleur d'o-
range pralinée & de Pécorce de citron verd, le
sout haché trés-fin. Il faur mettre auffi trois quar-~
terons de fucre biea fin & battre le tout enfemble
plqud ce que le fuere foir bien mélé avec les
jaunes & un- peu liquide; enfuite il faur fouetrer
s blancs de dix ccufs. Quand ils font bicn montés
ea neige, on les méle avec le fucre 3 il faur y
mettre fix onces de farine , & les jetter légérement
peou-i-pes , & remucr & mefure avee le fouer: il
faut lgs drefler dans des moules beurréds, & les -
fappoudrer de fucre fin , & les faire cuire dans um:

Sope daux, )
Bifenits de Comfiiures. A
Il faue piler dans un mortier de Pécorce de
. witron confis, avec une bonnc pincée de fleur d'ow .
range pralinéc : enfuite vous y mettrez deux cuil-
derées de marmelade d’abricots, trois oncesde fucre -
fin, quatre jauncs d’ccofs frais. Il faut meure les
blancs & parr; il fauc merice le our enfemble , &
le paffcz. dans un tamis en le preffant avec une
cuillere jufqu’d ce qu'il ne zefte plus rien dans le .
tamis, aprés on mettra les quatre blanes d'ccufs
fouettés: quon mélera avec le refte s il faur dreffer
les: bifcuics en long fur du papier blanc cemme
¢eux A fa cuillere = jeteer un peu de fucre fin deffus.
pour lee glacer , & les faices cuise dans un fousd

doury.. . .
N Bifiuits de Chocolas,

1l faue prendre fix ceufs & en caffer quatre pous
mettre les jauncs dans une terrine & les blancs dans.
une autie. On mestra avec les jaunes une once &
demic de chocolat écrafé, trés-fin avee fir onces de
fucre fin ; on battra le tout enfemble plus d’un quare
d’heure, enfuite on y mettra les blancs d’ceufs fouet«
tés. Apres qu'ils feront hicn mélé, vous y jettcrems.
geu-d-pet, eo requans toujours, fix oaces da f3e
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Des Bifcuirs.
rimes ;. dreffez vos w-‘mfﬁ’f la méme fagon ﬁf
scux A la cuillere, fur da papier blanc; ou, fi
vous voulez, dansde petits moules de papier beurrée-
légérement en dedans, Ii faut jeerer un peu de fucre
fia pardeflus pour les glacer ;. faices-les. cuire. comme-

les précédents,, .
Bifemiss dAmandes.

L’on en fait de dcux- fortes , d’amandes ameres
& damandes douces, Ces derniers fc font en pre=:
nant un quarteron.d’amandes douces que vous émone
dez & pilez trds-fin daus un mortier, & pour eme
pécher qu'elies ne tournear cn huile., vous y mettren
dc.temps .en temps une pincée de: fucre fin., enfuite-
il. fanc les bastre pendant un. quart d’heure avee une®
once de farine, trois jaunes d’eufs, & quacre onces:
de fucre fin. Il faur. fouetter- quatre blancs d’'esuf,
8& les méler avec le refte de votre compofition,
Vous avez des moules de papier faits en caiffes de
grandeur en quarré de- deux. doigts ;. beurrcz-les [é«

remeat en dedans , & y dreﬂ%z vos bifcuits's I

us jetter pardeflus du fucre fin mélé de moitié de’
farine ¢ fatces cuire dans ua four srés-doux, Quand:
ils feronc de belle couleur , vous les. dterez du papier
pendant qu'ils feront: chauds.

Ceux d’amandes ameres fe font de la méme fas
gon , A ceee différence que pour deux onces d'ae.
mandes ameres il fauc vne once d’amandes deuces,,
Vous vous réglerez- fur cette dofe pour en faire la
znan;ité« quil vous plaira, en mettant rout le rcfte:

proposzion , comme: il eff dit pour les amandes

ouces, . :
. Bifcuins- & Avelinese. ‘
Ils fe font aufli.de la méme fagon que ceur d'ad
mandes douces - .
Bifewits & la Saint-Closd,

H faue prendre deux onces de farine de rix pafléc
s tamis- fin, & les metyre dang une tgrrine avee:
demj-livre de fucre fin , quatre jannes d'ceafs., une
pincée de cisren werd. haché trés-fio,. Il faugbacug

~
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?7& Des Bifeuits. ,
¢ tout cofernble un quart d’beure ; & y mertre huie
blancs d’ceufs foucteés, Dreflez vos bifcuits dans de
fetits moules dc: papier beurté en dedans , faites-
es cuire dans un four doux : quand ils feront d’une
belle couleur dorée, vous les Stercz des moulcs
-pendant qu’ils feront chauds. Couvrez.. par-tout le
deflus avec une ghce faite de ccuee. facon : mettez
far un aflictte de terse ou de faience la moitié d’un
blanc d’ccuf avec deux cuillerées de fuere trés-fins
battez-les bien enfemble avec une cuillere de bois 3
& pour bicn blanchir votre glace , ony meura de
temps en' temps quelques gouttes de .citron. Quand
elle fera bicn blanche | on la mettra for des bifenits
& on la remeutra ua -inftanc dans le four pour la
faire fécher, . . T
- - Maffepains. SR
1l faur prendre une livre d’amandes donces que
vous faites piler aprés les avoir échaudées & émon—.
dées, arrofez-les de’ trois blancs d’ceuf en les pi--
lant: vous les mélez enfuite avec de la mirmelade.
" d’abrrcots ou autrés confitures qui ne foicnt poing
liquides , de la Heur d’orange confite & pilée : ‘quand
Ictour eft bien mélé , vousmetiez vos amandes dans
une cafferolé avec du fucre en poudre ; & les faites
. deflécher fur le feu 5 vous les mettez enfuite fur une
table , & les maniez avee du fucre fin. 1l fave en
metire jufqu’d ce que la pite ne tienne plug dans
vos mains , on la roulera enfuite pour en former
des ‘maffepains de telles figures que vous® voulez..
1l faur avoir fix blancs d'ccufs qu'on- fonewe A
. moitié; & on y mélera avec du citron verd haché,:
on.trempera dedans les maflepains, & on les meura
dans da fucre fin, autant qu'ils peuvent en-prendfe.
1l faur les dreffer for des fevilles de papier blancs.
& les metere fur des feuilles de cuivre , & les faites
¢vire ao four d’une chaleur douce. A
. Pour &ire fiir du four, il faur mertre un peu’ de
fite for une taree s fi la carte prend couleur , cleft
¥n¢ marque que le four eft trop chaud. ! N

»
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Des Bifcaits, ‘477
Gauffres.

11 faot prendre trois ceufs des plus frais'que I'on
pourra, & les délayer avec autant de farine qu’ils
‘en peavent boire, du citron v:rd haché & de I’:au
de flenr d’orange & du fucre fin; il faue délayer
le tout cafemble , & y merwcre enfuite un peu plus
<de demi-feptier de créme jufqu'a ce que la pit: foic
‘un peu liquide. Quand votre pite et prétc, vous
faites chaufler le gauffrier fur un fourneau, & le
frottez en dedans avec de-la bougie pour empé-
“cher ‘les gauffres de tenir, Quand votre gauffrier
“c& chaud, il faut y mettre de cetre pite dedans
plein une cuillere 4 bouche, cela fuffit ; il faue
renfermer votre gauffrier & le remettre fur le feo,
Quand elle fera cuite d’un cdté vous la rerournercz
de Paves, & la ret'r.rez enfuite pour la mertre
" fur un roulean de bois s courbez.les toates chaudes,
& quand cHes feront toutes faites , mettez-les dans
un lieu fec jufqu'a ce que veus les ferviez,

Vous pouvez les garder pluficurs jours ; fi vous

" Jes tencz dans unc éwuve , elles ne s’amollirone
as, :
d Poires [échées a la fagon de Rbeims,

L+ poire de rouffeler eft celle qae I'on prend
ordinairement pour faire fécher a la fagon de
Rheims s Pon faic anfli la méme chofe pour celle
de Doyenné, parc: qu'elle cft bonne. Comme elle

-ne fe conferve pas long-temps, par ce moyen on
la conferve tant que Pon veuc. Pelez les poires de
la qrese en bas; ratiflez un peu la queue & en
coupez - le petit bout. Jettez-les 3 mefure dans l'ean
fraiche, & enfuite faites-les bouillir jufqu’i ce qu'elle
ficchiflent fous les doiges » vous les retirez 2 m »
fure avec I'écumoire ponr les j:tter dans I'cau frai-
cre. Quand clles feront égouttées, fur un dem’-
cent de poires que vous aurcz , il faur mettre une
livre de fucre dans deux pintes d'eau, quand elle
fera fondu,; on y mertra les poires pour les

laiffer deux heures : enfuite il faudra les drefler fur
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#78 Des Biftuirs.

des clayens , la queuc en haut, peur les mettre
pafler la nuit .dans un four dunc chaleur douce,
comime quand @ a tiré le pain. Le dendemain on
.gecrempera les poires-dans lc fucre , ca les remetcant
.de la méme fagon dans le four, ce quon conti-
smuera pendant quatre jours , & a dernicgg fois vors
-ne les retircres que quand <clles feront tout-a-faic
Aéchées :.0n lcs conlerve dans un endroit fec, autant
~que l'on veur, ) _ .

Tablontes -de riglift gour le rhame,

Il faue mettre dans un pot de terre une pinte
-d’eau de riviere, avec une litre de réglife verte
-ratifféc - & coupée par trés-petits morceaux, deux
_poignées d'orge , quatre pommes de reinctte : faites
-bouillir le cour enfemble & trés-petiv feu, pendast
quatre ou cinqg heures, julqu’a cc que cela foit bien
‘euic & péduit & moiss de chopine deau; enfuite
-vous écrafez bien le tout enfemble pour en paffer
4 force de bras, le plus que vous pourres au tra-
vers - d'un tamis. 1l faut meure dans ce que
-vous aurcz paffé unc livre de Tucre clarifié , & deux
onces de gomme adragant fondu. Faices deffécher
cette compofition fur le feu en la remuanc toujours
-avec une cuillere de bois jufqu’a ce qu’clle ne colle
-plus a vos doigis, ators vous lareaverfez fur des
-des ardoifes ou feuilles- de cuivre frottées avec un
-peu d’huile : quand elle fera froide, vous la couperes
-par tabletces jour les metere fécher daus un endroit
wn peu chaud.

Fruits fecs [ans fere confirs, -

Les fruiss féchés au natwrel font d’un grand fee
eours pour ccux qui font A la campagne & qui en
.ont beaucoup dans leurs jardins; pour les metise &
profit , voici la fagon de les faire fécber,

Prenez des cerifes bien mires & qu'clle ne foient
point tournées, arrangez-les-fur des claies fans les
entaffer les unes fur les autres. Vous laifferez les
queucs '& les menreg fécher .dans le four d’une
chaleur douc:, comme cclic o Lon viens de tirey

o zed by Google




-Des Biftuits, ‘
-l pain. Vous les lafercz tant que le four aura de
-shaleur | vous les retirerez aprés pour les retourner,
;& les remeutrez encore:au four avec la méme cha-
sleur jufqu’a cc que vous jugicz qu'clles foienr affes
feches ; vous les laifles rcﬁoidir pour les lier ea
-pecid bouquets , & les ferrez dans un lien fec. .

Les pruncs e fechent de la méme fagon : il faut
~les cuellir trés-mires. Celles qui tombent d’eclles-
‘mémes font les meillcares, parce qu'élles ont plus
de chair , & foac d’on meilleur goiie.

Les péches fe fechent convme fes prunes , A cette
différence jue celles qui fone cueillics & Parbre valent
micux que celles qui font tombées, vous les fendez
par le miliew & en Otez les noy-wx. Quand elles
font A moitié Teches , vous les metiez fur une rable
bien propre, & les applaciffez pour gu'elles fechent

: également ; vous les remettes aprés au four jmiqud
-e¢ qwelles foienc feches.

Les abricots fe font de la méme maniere, 4 12
séferve que Pon en faic fortir le noyau fans les ouvrir,
"7 Les poires fe féchent peleés & fans les peler, la
-premicere fagon cft ia meilleure, X

Vous prencz les peaux que vous mett:z avec lfes
poires dans un chadion plcin d’ean, faites-les
bouillir jufqu’a ce qu’elles commencent 3 s’amelir,
Vous aurcs foin en les pélant de leur laiffer les
‘queues, & vous les ferez enfuite fécher au four de
la méme fagon que les prunes. -

Confitures de campagne.

Prenez-du vin donx appellé mou, vous ne pou~
-wez lc prendre trop doux; vous en prendrexz um
fccau glus ou moins , fuivant la quantité que .vous
- voulez faire de confitures : mettez-le dans une chau.

_diere , faites-le bovillir fur un-feu toujours , fajres- -

-Je réduirc-aux deux ticrs pour qu’il ait unc bonne

~.confiftance, & puifle confire le fruit pour &ure de
garde,

Vous preadrez le fruit que vous voules confire,
Hoit_poires, ponmes ou coings , faitesele <uire Lans
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480 ' Des Bifcuits. ' - 

Jepu jufqu’a ¢¢ ¢m’il foit un peu amoli. Vous'le
pelerez enfuite, & le mettrez dans votre firop de
vin doux, & le laiflerez touillir jufqu’a ce qu'il. foiz
<uit , & vous aurez foin de le bien écumer, On
connoitra fa cuiffon quand on mettra du firop fur
une affieste : fi on le voit demecurer en rubis, &
qu'il ne coule point en penchant’certe affiette ,.c’eft
une preave qu'il faut retrer votre. cenfiture, la
+neutre dans des pots , puis la couvrir quand elle
fera froide, - -

Il et indifférent que le vin doux foit blanc om
rouge, .-
Confisures an Cidre,

11 faut prendre au cidre de poiré fait fans eau
pour faire ecus confiture : celul de pommes n’eft
point affez doux, Vous le faites réduire aux deux
tiers avant que d’y mettre votre fruit : vous finirez
enfuite vos confitures de la méme fagon que celle
du vin doux, ’

Confitures an miel.

_Vous choifirez le plus beau micl ‘que vons pourrez
avoir , & vous vous en fervirez avec la méme cofe
que pour le fucre, parce que toutes les confitures
qai font expliquées ci-devant pour le fucre, fc peu-
vent faire av miel, .

Poici la fagon de Sen fervir & de le elarifier.

Mettez-le dans une poéle fur un fourncau; quand
il bout, il faur le bien écumer, Ceft un de fes
principaux point pour fa beauté. Vous connoitrez
fa cuiffon, lorfqu’en mettant deflus un cuf de poule,
s’il enfonce, fa cuiffon eft imparfaite; s'il flotte ,
ceft figne quiil eft cuit , & vous pouvez vous cn
dervir pour confire toutes fortes de fiuits avec la
méme facon que veus faites pour le fucre.

Faites artention que le miel eft fujer 3 fe briller ;
& qu'il faut le faire cuire 4 petiv feu, & avoir foin
de le remuer fouvent avec une fpatule de beois.

-.  Comment faire le raifiner, '
- Prencz la quangité de raifing que yous jugerez
a

.
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‘ Des Bifcuits, : 481
& propos, veus Pégraincrez enfuite, & le preflcrez
i mefurc dans le chandron oi vous devez le faire
‘cuire, Mettez-le fur un feu clair, & i mefure qu’il
bout , Stez-en les-pepins le plus que vous pourrcz
avec une écumoire , laiffcz-le réduire au tiers &
vous aurez foin de diminuer le few A mefure qu’il
eépaiffit. Remuez-l¢ fouvent avec une fpatule de
bois 4 mefure qu’il &'¢paiflic, de crainte qu'il ne
brille , vous le retircz emfuite pour le pafler aw-
travers d'un Jinge blanc en le preffant bien fort
avec les mains, Cela fiic, remewez-le fur le feu
pour lui faire faire quelques bouillons en le tour~
nant continucllement , jufqu'd ce qu'il ait pris affez
dc confiftance : vous-le retirerez da feu pour le
metere tout de fuite dans des terrines,

Quand il fera 3 demi-froid, vous le meurez
dans les pews. Il fauer laiffer les pots découverts
cinq ou fix jours, & les couvrir de papier. Vous
vifiterez de temps: en temps votre raifinec; i le
papier fc moifit, vons Foterez & em remettrer
d'autre. Vous continuerez ce' foin jufqu’d ce que
toute 'humanité cn foic évaporées alors il ne fe
gite plus , s'il eft bien cuit; finon on le fait.recuire
un péu, pour enfuite le couvrir & forfait. Beau-
coup de perfonnes mettent avee le raifin.des poires
pelées & coupées par petits morgcaux , ou du coing
aufli coupé par petits morceaux , qu'il faur faire
cuire i moitié avaat dc le meure, pour en dier
i« montaat, :

. . S
Fia, :
\)
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‘CHAPITRE XIV.
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